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Seppur lentamente migliorano anche nelle caserme vitto e condizioni di vita 

Dalla gavetta al 
self-service: come 
mangiano i soldati 

Il 1975 può essere consi
derato, almeno in teoria, l'an
no della svolta nell'organiz
zazione delle mense militari. 
In quell'anno viene approva
to ed entra in vigore il nuo
vo regolamento del servizio 
mense che introduce notevo
li e sostanziali cambiamenti. 
Ma quali le caratteristiche 
del rancio che le nuove nor
me Intervengono a modifica
re? Senza ricordare i fami
gerati tempi della « gavetta » 
dell'immediato dopoguerra e 
degli anni Cinquanta, consi
dereremo gli anni successivi 
sino a quelli più vicini a noi 
a cui anche si riferiscono le 
testimonianze che riportiamo 

in questa stessa pagina. 
Qualità scadente, se non 

pessima delle vivande, con
trolli e pulizia approssimati
vi, cotture prolungate all'In
finito, vassoi metallici difficili 
da pulire e che disperdono 
immediatamente il calore del
le pietanze, refettori sporchi 
e squallidi, cucine malfunzio-
nanti, ambienti malsani e 
spesso infestati da insetti di 
ogni genere. Queste le caren
ze denunciate dalle reclute e 
a cui fa riscontro una assai 
pesante condizione del mili
tare di leva, strappato dalla 
« naja » al lavoro e agli stu
di, sradicato dal suo ambien
te, compresso nei suoi diritti 

di cittadino da norme e da 
un regolamento di disciplina 
anacronistici e In contraddi
zione con la Costituzione re
pubblicana; impegnato da 
mattina a sora in mansioni 
spesso vuote e inutili; iso
lato in una nuova realtà so
ciale da cui si sente respinto 
e a cui anche lui si ricono
sce estraneo. In questo sen
so, al di là delle innovazioni 
tecnico-organizzativo che in
troduce, il regolamento per 
le mense del '75 è soprattut
to un segno del tempi, della 
grande crescita civile del 
Paese. 

I 250 mila giovani chiama
ti alle armi hanno una pre-

parazlono culturale assai di
versa rispetto a 10-15 anni 
firima: molti tra loro sono 
«urenti, diplomati, tecnici o 

la parte piy avveduta e sen
sibile della gerarchla milita
re non può faro a meno di 
prenderne atto, di rivedere il 
rapporto di subordinazione e 
di elaborare una politica di 
comando nuova per 1 « citta
dini con le stellette». Gli ef
fetti di questo rinnovamento 
« strisciante » non tardano, 
pur tra gravi lentezze e con
traddizioni, a farsi notare an
che nel modo di mangiare nel
le caserme C'ò più impegno 
e attenzione alle esigonze ali
mentari, persino al « gusto », 
delle recluto, più rigore nel
la scelta e nell'acquisto del 
viveri, più impegno nella prò-
parazlone delle vivande e nel
l'addestramento e seleziono 
del personale responsabile del 
vettovagliamento, maggiori 
controlli sulla qualità delle 
vivande e sull'igiene in caser
ma. T/untuoso e raggelante 
vassoio d'acciaio sagomato co
mincia ad essere sostituito da 
vassoi e piatti come in un 
moderno self-service. Mn esa
miniamo più in dettaglio l'at
tuale organizzazione delle 
mense militari. 

Razione viveri 
La razione viveri giornalie

ra (vedi tabella) non è più 
rigida come prima, ma può 
essere gestita in maniera più 
elastica dal responsabili del 
servizio mensa. Non consu
mando affatto o risparmian
do su alcune voci (per esem
plo pane, pasta, carne, for
maggio, legumi) si possono 
realizzare delle « economie » 
da utilizzare per migliorare 
11 vitto con l'acquisto di al
tri generi alimentari. 

Programma del vitto 
' Il programma quindicinale 
del vitto viene compilato dal
l'ufficiale addetto al vettova
gliamento e dal suol collabo
ratori (sottufficiali e nucleo 
controllo cucine), viene vista
to dal comandante e deve es
sere esposto alla truppa in
sieme olla lista del giorno. 
Se l'ufficiale si impegna ed 
è preparato il menù è abba
stanza vario. Altrimenti si fi
nisce col mangiare sempre 
« la stessa sbobba » come ac
cade alla caserma « Potenza » 
di Barletta dove — ci se
gnalano — « un foglio rimane 
appeso alla porta del refet
torio anche per tre settimane 

di seguito, tanto il sergente 
maggiore addetto alla cucina 
decide di testa sua il "menù" 
del giorno: si hanno cosi spes
so sgradevoli sorprese ». 

Certamente si può far me
glio; allo scopo 1 responsa
bili delle mense militari di
spongono di una guida volu
minosa una specie di « Artu-
sl per, le Forzo armate » che 
contiene la descrizione di ol
tre trecento ricette. 

Generi alimentari 
In parte vengono acquistati 

dalla direzione commlssoriato 
militare: tra l'altro carne 
congelata (in quarti posterio
ri già suddivisi in tagli ana
tomici), pasta, legumi, for
maggio, olio superfino vergi
ne, caffè, liquori, cioccolato, 
marmellate, biscotti, scatola
me vario. Si tratta in genero 
di prodotti di ottima quali
tà, sottoposti a severi con
trolli. Il burro è fornito dal
la CEE a prezzo speciale: so
lo 1500 lire al chilo. Altri ge
neri, come 11 vino, vengono 
acquistati nell'ambito regiona
le, altri ancora direttamente 
dal commercianti del luogo 
sulla base di una sommaria 
inchiesta di mercato. Il latte 

stranamente anche laddove è 
possibile, come a Milano, non 
viene mai comprato fresco. 

Controlli 
Sono effettuati dall'UAMaCo 

(Ufficio approvvigionamento 
materiale commissariato) un 
organismo interforze che si 
occupa anche degli acquisti 
indicendo gare nazionali tra 
le ditte produttrici. Ogni pro
dotto deve corrispondere a 
precise caratteristiche mer
ceologiche (« Condizioni gene
rali e idonee ») e prima del
l'acquisto è sottoposto a una 
serie di analisi, piuttosto ri
gorose nei centri appositi del
le Forze urinate o presso la
boratori pubblici di Istituti 
universitari, del Nucleo anti
sofisticazioni dei carabinieri, 
degli Uffici di Igiene. 

Attrezzature 
Sono già molte le caser

me che si sono dotate di nuo
vissime e moderne attrezza
ture nelle cucine con banchi 
di distribuzione self-service, 
vassoi, piatti di porcellana, 
ma molto resta ancora da 
faro soprattutto per il risa
namento degli ambienti spes
so vecchi e antigienici. 

Igiene 
E' stato sempre uno dei 

punti più dolenti dell'organiz
zazione delle mense militari. 

Certamente l'introduzione 
del sistema a self-service ha 
migliorato molto le cose, ma 
esistono situazioni davvero 
scandalose. A Barletta, per 
esemplo, nella cucina della ca
serma « Potenza » — ci scri
vono — « le piastrelle delle 
pareti sono sempre sporche 
e altrettanto sudicio è il pa
vimento di mattoni rossi, ma 
che sembrano neri. Si tratta 
dell'ambiente ideale per la ri
produzione di insetti — so
prattutto mosche — che ci 
ritroviamo spesso anche nel
le pietanze. Le zanzariere del
le finestre del refettorio e le 
ragnatele che riempiono gli 
angoli ne imprigionano a mi
gliala ». 

Ma a soli 13 chilometri va 
già meglio. Nel CAR di Trani 
la cucina e il refettorio ri
modernati vengono puliti con 
cura, anche se non con co
stanza. 

Organizzazione 
I quadri superiori dell'or

ganizzazione del vettovaglia

mento sono costituiti dagli uf
ficiali del commissariato mili
tare. Si tratta ai marcati .n 
giurisprudenza, economia, chi
mica che dopo aver superato 
un concorso di ammissione 
frequentano col grado di te
nente un corso di un anno 
alla Scuola di servizio di 
commissariato a Maddaloni 
in provincia di Caserta. Poi 
ancora un corso di cinque me
si per funzionari statali alla 
Scuola superiore di Caserta 
che verte su materie giuridi
co - amministrative. Quindi 
vengono inviati nei reparti. 

Questa in ordine gerarchi
co l'organizzazione periferica 
dei quadri del vettovagliamen
to: capo servizio commissa
riato grandi unità (tenente co
lonnello), ufficiale vettovaglia
mento (tenente o capitano), 
sottufficiali (marescialli) ai 
viveii, consegnatario alla 
mensa, personale coadiutore 
(di truppa), personale di cu
cina (di truppa). Con l'uffi
ciale al vettovagliamento col
labora il Nucleo controllo cu
cine ohe rappresenta i mili
tari di ti uppa. 

Tabella viveri ordinari per 
Nello specchio che . 
di truppa espressa 
truppa in normale 

segue è riportata la a < 
in termini di aliment 
attività 

calorie circa, fornite per il 

GENERI 

caffè 
carne 
doppio concentrato 

pomodoro 
formaggio da tavola 

(valori medi) 
formaggio da raspa 
frutta fresca 

(valori medi) 
latte fresco 
legumi secchi 
olio arachide 
olio oliva 
pane 
pasta 
riso 
sale 
tonno 
verdura fresca 

(valori medi) 
vino (11°) 
zucchero 

Quantità 
gr 

4 
160 

15 

30 
8 

300 
200 
60 
20 
20 

420 
200 
30 
20 
15 

300 
500 
20 

TOTALE 

(*) Inserito fra i glucidi per 
sulla base della quantità 

addestrattva 

militari e graduati di truppa 
abella viveri ordinari » per graduati e 

semplici e calorici. Da essa 
vengono 

18Vo da proteine, il 

Contro-
valor* L. 

20 
720 

9 

105 
44,80 

144 
78 
36 
25.40 
45 

189 
124 
16,50 
0,75 

72 

99 
170 
14 

1.915,30 

» somministrate 
16% da grassi 

PROTIDI 
g«-

__ 
36 

0,72 

6,75 
2,80 

— 
7 

14,40 
_ 
— 
35,70 
24 
2,10 

— 
3,60 

3 
— 
_— 

136,07 

calori» 

_̂ . 
144 

2,28 

27 
11,20 

— 
28 
57,60 
— 
— 

142,80 
96 
8,40 

— 
14,40 

12 
— 
— 

5 4 4 3 

comodità di conteggio. Le 
di alcool. 

risulta 
militari 

che alla 
quotidianamente 3 500 
ed il 

LIPIDI 
gr calorie 

i . 

8 

— 

6,60 
1,76 

— 
7 
1,20 

20 
20 
2,10 
1,60 
0,15 

— 
3 

— 
— 
— 

71,41 

72 

— 

59,40 
15,84 

— 
63 
10,80 

180 
180 
18,90 
14,40 

1,35 
— 
27 

— 
__ 
— 

642,69 

66% da glucidi. 

GLUCIDI 
gr 

— 

1.71 

— 
— 

36 
9 

30 
— 
— 

231 
148 
23,10 
_ 
— 

12 
44(*) 
20 

554,81 

calorie 

— 

6,84 

— 
— 

144 
36 

no 
— 
— 

924 
592 
92,40 
— 
— 

48 
350 
80 

2.393,24 

rispettive calorie sono calcolate 

La difficile quotidiana battaglia per il rancio 

Quante «stellette» 
ai cuochi in divisa? 

«I cuochi? Mi creda — ci ha detto un 
comandante di reparto — sono i veri "eroi" . 
della situazione ». Ma c'è bisogno di « eroi » 
anche per combattere e vincere le battaglie 
per un rancio decente? 

«Quali eroi! Faremmo volentieri a meno 
di impegnarci — affermano 1 diretti interes
sati — in quello che è un vero e proprio 
lavoro (non retribuito) che non ci dà tregua 
dalla sei del mattino al dopo cena, domeniche 
comprese. E come se non bastasse dobbiamo 
spesso farci carico di tutto quello che non 
funziona a dovere: ambienti vecchi, talvolta 
malsani, difficili da tenere puliti, attrezza
ture e bruciatori vecchi se non fatiscenti, 
che solo in poche caserme sono stati rinno
vati, ufficiali e sottufficiali preposti all'orga
nizzazione delle mense talvolta impreparati 
oppure — ed è ancora peggio — con scarso 
interesse per le mansioni delicate .loro affi
date e che quindi assolvono di malavoglia». 

Non è stato il caso di Franco C, cuoco 
e pasticciere, fresco di congedo: « Nel mio 
reparto — interviene — le cucine modernis
sime erano sistemate in ambienti completa
menti ristrutturati, funzionali e pieni di luce. 
Con il capitano e il maresciallo si decideva 
di comune accordo la lista della spesa e il 
menù quindicinale. 

«Certo — aggiunge — avremmo dovuto 
essere almeno il doppio in cucina e prima 

di essere "gettati sui fornelli" sarebbe stato 
utile farci frequentare un corso di forma
zione di qualche mese». 

Una proposta sensata. La giriamo a un 
ufficiale del commissariato militare. -

«Una scuola per cuochi — ci risponde — 
già funziona presso la scuola di servizio di 
commissariato a Nocera Inferiore. La fre
quentano per cinque mesi circa un centinaio 
di soldati e sottufficiali che poi vengono 
assegnati ai reparti per essere utilizzati nelle 
mense. Purtroppo non basta a coprire il 
fabbisogno di addetti preparati ed efficienti, 
di cui si sente la mancanza». 

Ma allora — osserviamo — non potrebbe 
essere utilizzato del personale civile? 

« Si figuri — ribatte quasi divertito — cosa 
accadrebbe (facciamo doverosi scongiuri) in 
caso di guerra! E poi — aggiunge trionfante 
—... con gli stipendi dell'Esercito...: siamo 
franchi! ». 

Non ha tutti i torti: il cuoco del modesto 
ristorante che frequentiamo di tanto in tanto, 
guadagna quanto un generale di brigata. 
Abbiamo tuttavia notizia che in alcune ca
serme vi sono dei cuochi civili: è il caso 
della caserma dell'Aeronautica di piazza No
velli a Milano e pare che — nonostante lo 
stipendio «militare» — si mangi abbastanza 
bene. 

Qejeste seno specialità riservate alle Forze armate. Si tratta di prodotti famosi tra gli 
intonditori • i buongustai. La carne in scatola è poi Clinica in Italia ad essere preparata ' 
senza l'aggiunta di additivi chimici. NELLA FOTO: viveri in dotaiione delle Forze armate, 
le raziono da combattimento, le caratteristiche scatolette di carne e una bottiglia della 
famosa grappa « militare ». 

Come e 
quando 

con chi protestare 
il rancio è cattivo 

Ma quando il rancio è insuf
ficiente o di pessima qualità, 
come può difendersi il militare 
di lera? 

Sinora runico strumento a 
sua disposizione è stato, almeno 
in teoria, il Nucleo controllo 
cucine. Per regolamento esso 
dere essere composto da tre mi
litari di truppa scelti dal co
mandante del reparto tra una 
rosa di nomi proposta dai sol
dati. Il ÌS'CC collabora nella con
duzione della mensa della trup
pa segnalando all'ufficiale al vet
tovagliamento eventuali caren
te; propone economie e la loro 
utilizuaùone per migliorare il 
vitto secondo le indicazioni rac

colte tra i soldati, assiste al 
preleTamento e alla pesatura dei 
generi alimentari e ne control
la l'impiego: assiste alla distri-
butione del rancio. 

Si tratta di possibilità di in
tervento limitate, ma che eser
citate sino in fondo possono 
contribuire notevolmente a ga
rantire una certa qualità del 
vitto. Ma talvolta — in passa
to avveniva molto spesso — le 
gerarchie tentano di svuotare il 
NCC del suo pur limitato pote
re. 

Purtroppo in molti casi so
no «li stessi componenti «lei 
i\CC che — per ignoranra dei 
loro compiti, eccessiva timidez

za nei confronti dei superiori 
o deliberato « menefreghismo » 
— rinunciano alle proprie fun
zioni approfittando del loro 
ruolo per praticare odiosi fa
voritismi. 

L'elezione diretta dei COiìAH 
(consigli di base di rappresen
tanza) dovrebbe contribuirò a 
rafforzare e ampliare notevol
mente gli strumenti di control
lo e di intervento a disposi
zione dei militari di truppa so
prattutto per quanto riguarda 
l'organizzazione dello mense e 
le condizioni igienico>sanitarie. 
Ma nei CAR (Centri addestra
mento reclute) continuerà a fun
zionare unicamente il NCC 

Un insolito invito a pranzo e le critiche a due cucine 

A tavola con le reclute 
a Milano e ad Albenga 

In fila come tutti gli altri in divisa e poi la scelta dei vari piatti per assaggiare tutto 
CASI'.UMA « TKUMK' » 1)1 

MILANO — Quattrocento sol
dati circa sono ospitati tu que
sta caserma, sede del quartiere 
generale; un vetusto edificio u 
pochi passi da Porta Ludovica 
nel centro storico milanese. Tan
to più ci impressiona l'aspetto 
moderno, fururiomilu e ordinato 
delle cucine rinnovate compie-
tinnente sia negli umilienti che 
nelle attrezzature. 

Pareti o pavimenti piastrel
lati, gratuli fìucstroui in ulto, 
griglie di scolo nel pavimento 
tutfintorno alle splendide cu
cino di acciaio inossidabile (do
tato di caldaie a scomparii se
micircolari estraibili e di pen
tole a pressione per cotture ra
pide), lavapiatti, lavatrici per 
verdure, banchi per preparazio
ne carni, allcttataci, macina
caffè, • numerose prese d'acqua. 
E' il momento del rancio e gli 
addetti, grembiule e tipico cap-' 
pollo da cuoco, si muovono ve
locemente e dispongono enor
mi teglie di vivande sul nuo
vissimo banco ili distribuzione 
solf-scrvicc (vassoi, piatti di por
cellana, posate in acciaio inos
sidabile). . . . 

Ci mettiamo in fila o ci ser
viamo un assaggio di tutto quel
lo che è stato preparato: pen
ne alla carbonara, ni sugo, al 
burro; spiedini di salsiccia con 
polenta, vitello tonnato, coto
lette di maialo impanate e frit
te, braciole di maiale ai ferri, 
bistecche prcwxmolatc, arista di 
maiale, insalata e patate prcz-
semolate, vino, acqua minerale, 
bibite, frutta e dolce. Una li
sta, corno si vede, motto ricca: ; 
tre primi, sci secondi, due con
torni, dolce tre volte Li setti
mana. 

K' cosi tutti i giorni, corno 
risulta dal prugrammn quindi
cinale del vitto clic annovera 
una discreta quantità di primi 
e secondi piatti tra i quali man
ca tuttavia il pesce: nemmeno 
il baccalà clic e così facile da 
conservare e da preparare! IJI 
mensa e comune per militari 
di truppa, sottufficiali e ufficia
li: ce ne rallegriamo, ma non 
possiamo fare a meno di con
statare, nonostante qualche sfor
zo di migliorarlo con separé, 
{Mister sulle pareti e qualche 
pianta, Io squallore dell'ambien
te troppo grande, un tantino 
freddo. 

Intanto mandiamo giù i no
stri assaggi: decenti i primi, 
ottimo soprattutto lo spiedino 
con polenta, un pò1 stopposa 
l'arista, sa troppo di farina la 
salsa del vitello tonnato, croc
cante e ben condita l'insalata. 
Dignitoso il vino, un Sangio
vese di una cooperativa emilia
na. Digeriamo facendo il giro 
dei magazzini. 

Ci accompagna il sottufficia
le responsabile che ci fa as
saggiare ed esaminare di tutto 
dal caffè, all'olio, al parmigia
no, alle gallette, al riso, ai le
gumi informandoci sui prezzi 
di cessione e su quelli • spun
tati > sul mercato locale. Con
cludiamo la visita brindando con 
la profumata, giovane e deli
ziosa grappa distillata dall'Kscr-
cito a Firenze. 

CxVSERMA «TURiNETTO», 
AM1ENGA — I* caserma sor
ge a poca distanza dal mare; 
è sede di un Centro addestra
mento reclute e ospita circa 
1200 soldati che, dopo un Iwc-
vc periodo di istruzione, vengo
no destinati ai vari reparti del 
3* corpo d'armata. IJI parte più 
vecchia delle strutture edilizio 
risale all'ultimo conflitto mon
diale, quando furono appronta
te in fretta e furie (mancano 
le fondamenta) « casermone » 
in cui alloggiare ì contingenti 
di truppe in attesa della par
tenza per il fronte. 

Probabilmente risalgono alla 
stessa epoca le attrezzature del
la cucina. Bruciatori e forni ro
si dalla ruggine e insarvihili 
oltreché pericolosi. Infatti in at
tesa dell'installazione della nuo
va cucina e dei banchi per la 
distribuzione sclf-«ertirc (il con
tratto e già stato ftcrfc/inn.ito), 

In tempi di turismo gastronomico dilagante è senza dubbio insolito 
l'« invito a pranzo » che abbiamo sollecitato e ottenuto, con cordiale 
disponibilità, dal Comando del 3-> Corpo d'armata dell'Esercito e clic 
ci ha permesso di provare 11 rancio di due comunità militari a nostra 
Decita. Abbiamo Inoltre potuto osservare da vicino la complessa mac
china organizzativa che sta dietro 11 momento del rancio. Ne abbiamo 
ricavato due < schede »: appunti, impressioni e giudizi su come man
giano 1 soldati elio proponiamo all'attenzione del lettori. 

sono stati predisposti negli am
bienti rinnovati e puliti cuur-
mi pentoloni in acciaio inossi
dabile con bruciatore incorpora
to. 

Il responsabile dello cucine 
è un giovanissimo sergente che 
proviene dalla Scuola di Noce
ra Inferiore: ci mostra con sod
disfazione le nuove cello frigo
rifera (una di esse ò stata co
struita dal personale della ca
serma), i tagli di carne predi
sposti per lo preparazioni, le 
varie fasi clcllu cottura delle 
vivande. _ 

Il refettorio ò un enorme ca
pannone eostruito a in econo
mia » da qualche anno. 
"' Ancho la distribuzione del 

rancio è quella « tradizionale »: 
vassoi metallici sagomati fred
dissimi e un po' unti (hi mac
china lavatrice — 6 stata lu 
giustificazione — non risciac
qua Leno), banchi di distribu
zione in marmo sui quali le 
pietanze si raffreddano. 
E veniamo al menu: ogni gior
no due primi, tre secondi, due 
contorni, pane, vino, acqua mi
nerale, bibite, frutta e dolce (il 
giovedì e la domenica). Ci sia
mo armati di forchetta e col
tello e abbiamo assaggiato i 
piatti del giorno: tagliatelle al 
ragù (fredde e scondite), pasta 
gratinata, (buona: - soprattutto 
per il gusto « forte a del cacio
cavallo ragusano), cosce di pol

lo alla romana (in un intingo
lo di sapore indefinito e leg
germente crude), cotolette alla 
milanese (anonime, ma tenere), 
carré di maiale ai ferri (quasi 
buono, un po' freddo). Discre
to il vino (Trebbiano e San
giovese) che non merita affatto 
— come accade — di essere 
snobbato da molte reclute a fa
vore di ignobili aranciate e li
monati*. linoni infine i contor
ni. Tutto sommato un rancio 
discreto, considerato il livello 
delle attrezzature, il numero dei 
soldati e quello degli addetti 
alia preparazione delle vivande. 

Una riprova? Al pranzo con
sumato con i mìci accompagna
tori al circolo ufficiali tranne il 
meraviglioso Dolcetto d'annata 
della « cantina » del comandan
te, tutto il resto, dal primo 
(freddo) al secondo (un irrico
noscibile brasato), non era me
glio degli assaggi fatti prima. La sala mensa della caserma « Teuliè a di Milano. 

Chi mangia. 
meglio 

sotto le armi 
Oltre alla razione vive

ri ordinaria per situazio
ni di impiego straordina
rie e per gli appartenenti 
a determinati reparti so
no previste delle integra
zioni di vitto. Ne elenchia
mo di seguito in ordine 
decrescente i controvalo
ri: 
Guardie del Presi
dente della Repub
blica (Coranferl) L. 1993 
per voli a lungo 
raggio i - » 1834 
per gare atletiche » 1600 
operatori sub
acquei » 1242 
piloti » 1038 
scuola alpina 
d'Aosta » 
paracadutisti » 
donatori di sangue » 
militari dislocati 
oltre 1 1700 metri 
dì altitudine » 
allievi carabinieri » 
militari della Ma
rina Imbarcati » 
equipaggi meni 
corazzati » 
allievi delle Acca
demie militari » 
scuola di 
equitazione » 

982 
905 
838 

822 
600 

429 

411 

380 

338 

Alcune testimonianze dalla «naja»: 
i mali oscuri dei soldati di leva 

(Dal diario di una recluta del CAR di 
Bari, 1969) 

15 FEBBRAIO — Sono rimasto inco
lonnato pili di un'ora prima di poter 
mangiare il pranzo distribuito in vassoi 
metallici sagomati che negli angoli e 
persino sul fondo presentano incrosta
zioni di residui di cibo che il lavaggio 
— evidentemente non accurato — no» 
è riuscito ad eliminare. Prima di tro
vare un vassoio decente, ne ho dovuti 
scartare due sporchi. Il vitto anche oggi 
è molto scadente. 

18 FEBBRAIO — Da quando sono qui 
l'alimentazione mi è del tutto insuffi
ciente e ho difficoltà ad andare di cor
po. Questa condizione è generale. • Al 
mattino iutt'intorno alla caserma si di
spongono venditori ambulanti che per 
100 lire vendono a torme di reclute enor
mi e caldi pezzi di focaccia, • 

20 FEBBRAIO — Ho atteso quasi due 
ore per mangiare: si fa per dire, in 
quanto in refettorio non era rimasto 
nulla e mi sono dovuto accontentare di 
qualche arancia e di un pezzo di pane. 
Non c'è da stupirsi se, poi, durante le 
esercitazioni, già cinque giovani sono 
crollati a terra svenuti per la debolezza. 

6 APRILE — Pasqua in sordina, tem
po cattivo; ed è sfumata l'idea di man
giar fuori con gli amici. Mi sono dovu
to accontentare del rancio a base di gal

lette, formaggini, tonno e mele. 
- * 

(Da un'indagine condotta nella prima
vera del 76 dal Coordinamento soldati 
democratici di Roma) -

Alla Scuola trasmissioni della Cecchi-
gnola per quanto riguarda l'alimenta
zione mentre sulla quantità della stessa 
i pareri sono abbastanza equilibrati (su 
110 interpellati 46 ritengono il rancio 
«sufficiente»; 63 « insufficiente »; 1 non 
dà alcuna risposta), sulla qualità le opi
nioni sano largamente negative (è giu
dicata discreta da 31; scadente da 53; 
pessima da 25). Più in particolare, alla 
domanda: «Riesci a mangiare le pietan
ze ancora calde?», le risposte sono: sì: 
4; no: 72; qualche volta: 29; non rispon
dono: 5. E alla domanda: «Riesci a se
guire una dieta?», le risposte sono: sì: 
5; no: 101; non rispondono: 4. 

* 
(Dal diario di una recluta del CAR di 
Cagliari, 1977) 

GENNAIO — Proprio come mi aspet
tavo. La parola giusta è «disgusto». 
Come si fa a mandare giù il rancio do
po aver visto quella recluta sputare uno 
scarafaggio che aveva mangiato insieme 
all'insalata? Se già la scarsa qualità del 
rancio era un buon motivo per non an

dare in mensa, ora non mi ci vedranno 
più. Le belle giornate di Cagliari sono 
l'unico motivo di conforto in questa scia
gurata avventura. Il medico mi ha det
to di marcare visita ogni mattina: sono 
arrivato al CAR dieci giorni fa e ho già 
il fegato ingrossato, mi sono spuntate 
strane macchie sulla pelle, soffro di 
continue nausee. Ho chiesto una visita 
in ospedale militare, dote mi hanno li
quidato in quindici secondi dicendomi 
che soffro di fragilità capillare. Meno 
male che il giovane tenente medico del
la caserma non si è fidalo: mi ha man
dato da un amico specialista dell'ospe
dale civile che, dopo un'accuratissima 
visita (completamente gratuita) scuro in 
volto mi ha detto che soffro di una 
grave forma di intossicazione da alimen
ti. Sto male perché ho mangiato quelle 
loro porcherie, e ancora non mi man-
danoa casa. 

FEBBRAIO — (Anzio) Finalmente, 
dopo trenta giorni di caserma, di cut 
venti in malattia, sono arrivato al re
parto di destinazione, dove il medico 
mi ha prescritto il ricovero a Roma, 

MARZO — (Milano) Sembrava che la 
commissione medica dovesse «riformar
mi». ma alla fine hanno deciso che 60 
giorni di convalescenza possono basta
re. Nella diagnosi non c'è riferimento 
alla intossicazione. 

Quattro soldati sotto processo 

Se si protesta 
per il vitto 

si finisce ancora 
in fortezza 

L'episodio avvenne in una caserma di Fer
rara circa un anno fa - Scattano le manette Il refettori* «Mia caserma « Turintrto > di Albenga 

in vassoi di metallo. 
deve il rancio viene consumato ancora 

Nel prossimi giorni, pro
prio mentre in tutte le caser
me italiane vengono eletti 01 
organismi rappresentativi dei 
soldati (COBAR), dovrebbe 
svolgersi presso il tribuna
le militare di La Spezia il 
processo a carico di cinque 
giovani, Pietro Marino, Anto
nio Langella. Alberto Onori, 
Sandro Pultmeno e Giovanni 
Orestano, accusati di avere 
istigato gli altri soldati a 
rifiutare il rancio della sera, 
durante il servizio di leva 
alla caserma «Pozzuolo del 
Friuli» tii Ferrara. 

I fatti risalgono alla prima
vera dello scorso anno. In 
mano il Collettivo militari 
democratici — formato da 
quindici giovani di leva che 

si riuniscono fuori servizio 
per discutere la condizione 
mutare e cercare di cambiar
la — prende contatto con il 
consiglio di zona CGIL-CISL-
UIL per denunciare le pesan
ti condizioni di vita all'inter
no della caserma: «SI man
gia male, malissimo — de
nuncerà uno di essi — e so
prattutto la sera quando con 
1 fondi stanziati per 1 quasi 
500 militari non si riesce a 
far mangiare decentemente 
gli appena 60-80 che consu
mano il rancio; inoltre i ser
vizi Igienici sono a dir poco 
insufficienti (1 gabinetto ogni 
undici soldati e 1 doccia ogni 
sedici); i telefoni sono quasi 
sempre fuori uso e non c'è 
alcun impianto sportivo». 

Il 15 marzo circa 200 sol
dati della Pozzuolo partecipa
no nétto sala comunale del
l'Imbarcadero ad una assem
blea pùbblica: 

'Il 22 marzo in caserma e-
splode il malcontento: un cen
tinaio di militari, dopo il 
rancio di mezzogiorno, si riu
nisce spontaneamente: si di
scute soprattutto della qua
lità scadente del vitto deci
dendo all'unanimità di pro
muovere uno sciopero del 
rancio la sera stessa. Invece 
dei aoliti 6040 militari cena
no in caserma soltanto in 40. 
ma non si verifica alcun in
cidente. I comandi colgono 
lo stesso la palla al balzo e 
fanno arrestare un mese do
po 1 quattro soldati che ven

gono rinchiusi nel Forte Boc-
cea. 

L'assemblea non autorizza
ta del 22 marzo è soltanto 
un pretesto: mostrando di 
volerne perseguire i respon
sabili si mira m realtà a di
struggere i risultati positivi 
dell'iniziativa del 15. troncan
do alla base ogni dialogo tra 
i soldati e le forze democra
tiche cittadine. 

Tuttavia le prese di posi
zione dei sindacati, le inter
rogazioni dei parlamentari co
munisti al ministro della Di

fesa, la mobilitazione dei cit
tadini ferraresi che parteci
pano a una manifestazione di 
solidarietà con gli arrestati 
riescono a ottenerne la liber
tà provvisoria. 

Resta, ora, il processo. Ci 
auguriamo che esso concluda 
il «caso» ccn la assoluzione 
dei cinque giovani. Intanto ci 
chiediamo: tutto questo è ser
vito a migliorare il rancio e 
le condizioni di vita nella ca
serma «Pozzuolo» di Fer
rara? 

Pagina a cura di NUNZIO GALASSI 


