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PRODUZIONE E CONSUMO DI CONSERVE ALIMENTARI
PER USO MILITARE IN ITALIA (1861-1940)

Il progresso tecnico dell’industria conserviera nella seconda meta dell’Otto-
cento deve molto alla domanda militare. Questo articolo analizza il sistema
di produzione e approvvigionamento di conserve alimentari per le forze
armate italiane dall’Unita alla Seconda guerra mondiale, con un focus sui
due piltt importanti stabilimenti militari di conserve, quello di Casaralta, a
Bologna, e quello di Scanzano nei pressi di Foligno. Al di1a dei risvolti po-
sitivi che la produzione di conserve alimentari ebbe sull’approvvigionamento
delle truppe, soprattutto in periodo di guerra, si dimostra che, grazie alla
domanda militare, 'industria conserviera italiana fu in grado di mettere a
punto sistemi di produzione sempre piu efficienti, capaci di ottenere risultati
molto apprezzabili.

Conserve alimentari, industria, esercito italiano, stabilimenti militar1

The technical progress of the canned food industry in the second half of the
19% century is largely caused by the military demand. This paper analyses
the production and supply system of canned food for the Italian Army from
1861 to WWII, focussing on two most important military canning plants,
those of Casaralta, in Bologna, and Scanzano near Foligno. Apart from the
positive effects that the production of canned food had on the troops supply,
especially during the wars, this paper shows that, thanks to the military de-
mand, the Italian canning 1ndustry was able to develop production systems
ever more efficient, able to achieve very noticeable results.

Canned food, industry, Italian Army, military plants

1. Introduzione

A partire dalle guerre napoleoniche gli eserciti europei hanno do-
vuto investire sempre maggiori risorse nella logistica per garantire
adeguati rifornimenti alle truppe belligeranti. Dal punto di vista dell’a-
limentazione questo ha favorito notevoli progressi nel campo della
conservazione del cibo per la necessita di ottenere alimenti di buona
qualita che fossero adatti al trasporto e al consumo nei momenti di
emergenza'. In questo ambito le esigenze militari hanno dato forte

' G. Rovesri, Conserve alimentari di guerra, Fratelli Marescalchi, Casale Mon-
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396 DARIO DELL’OSA

impulso alla produzione delle conserve alimentari le quali, meglio di
altri alimenti, coniugavano la facilita di preparazione alla possibilita
di accumulare ingenti scorte di magazzino che si sarebbero potute
distribuire con efficacia e rapidita®.

All'inizio dell’Ottocento le prime conserve vegetali e animali furono
impiegate con ottimi risultati per il rifornimento degli equipaggi delle
navi e per approvvigionare le truppe impegnate nelle campagne militari’.
Lindustria conserviera si diffuse rapidamente in Francia e in Gran Breta-
gna, e i progressi raggiunti spinsero successivamente altre nazioni euro-
pee a cimentarsi in questo tipo di produzione. A partire dal 1872 anche
I'Italia avvid una campagna di studi e ricerche per il confezionamento di
carne in conserva per uso militare. I risultati portarono all’apertura nel
1876 dello stabilimento militare di Casaralta nei pressi di Bologna e suc-
cessivamente, nel 1913, dello stabilimento di Scanzano vicino Foligno®.

Dopo aver ricostruito il legame tra 'industria delle conserve e le
attivita militari, il saggio si concentrera sulle vicende italiane. Verra
studiata Pattivita delle prime imprese impegnate nella fornitura di
conserve all’amministrazione militare e si prenderanno in esame i
problemi che I'industria conserviera fu chiamata a risolvere. Verra poi
effettuato un approfondimento sui piti importanti stabilimenti milita-
riitaliani di conserve per le forze armate. Attraverso I'impiego di fonti
a stampa e articoli scientifici pubblicati tra la fine dell’Ottocento e i

ferrato 1917, p. 19; E EMANUELE, Industria delle conserve. Teoria e tecnica della
conservazione degli alimenti, Hoepli, Milano 1944, p. 11.

2 G. PepRrROCCO, La conservazione del cibo: dal sale all’industria alimentare, in
Storia d’Italia. Annali, 13, L’alimentazione, a cura di A. Capatti, A. De Bernardi e
A. Varni, Einaudi, Torino 1998, p. 426.

3 K. GOLDEN BrTTING, A Benefactor of Umanity, in A.W. BrrTiNG, Appertiz-
ing or the art of canning: its history and development, The Trade Pressroom, San
Francisco 1937, p. 7.

* A. Trova, L’approvvigionamento militare dell’esercito italiano, in Storia d’I-
talia. Annali, 13, L'alimentazione, pp. 497-530, e PEDROCCO, La conservazione del
cibo, p. 426.

> Rovesri, Conserve alimentari, p. 21; C. MarRcozz1, Le lavorazioni nello sta-
bilimento militare di Casaralta durante la Guerra (Agosto 1914-Dicembre 1918),
Tipografia Parma, Bologna 1920, p. 5. Sulla capacita produttiva degli stabilimenti di
Casaralta e Scanzano durante la Grande Guerra si veda G. ZINGALL, I/ rifornimento
dei viveri dell’esercito italiano, appendice in R. BAcHI, Lalimentazione e la politica
annonaria in Italia, Laterza, Bari 1926, pp. 513-647. Sullo stabilimento di Scanzano
st veda E BeTTONI, Stabilimenti militari logistici ed economia locale. Note sul caso
di Foligno tra Otto e Novecento, in Esercito e citta dall’Unita agli Anni Trenta,
Poligrafico Zecca dello Stato, Roma 1989, 11, pp. 995-1024.
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PRODUZIONE E CONSUMO DI CONSERVE ALIMENTARI PER USO MILITARE 397

primi decenni del Novecento, questo contributo intende ricostruire le
vicende dell’industria italiana delle conserve per uso militare dall’Uni-
ta fino alla Seconda guerra mondiale. Al di la dei risvolti positivi che
la produzione di conserve alimentari ebbe sull’approvvigionamento
delle truppe, soprattutto nei periodi di guerra, si intende dimostrare
come, grazie alla domanda per uso militare, I'industria conserviera
italiana fu in grado di mettere a punto sistemi di produzione sempre
pit efficienti, capaci di risultati qualitativamente apprezzabili.

2. Le conserve alimentari come risposta alle esigenze militari

All'inizio del XIX secolo, le esigenze mostrate dagli eserciti nel campo
dei rifornimenti alimentari richiedevano soluzioni innovative ed efficaci,
tali da coniugare la comodita e la praticitd d’uso alla necessita di fornire
alle truppe un’alimentazione completa. La Francia di Napoleone tentd di
trovare una risposta alle esigenze militari attraverso un concorso indetto
nel 1795 dal Ministero dell’Interno con un premio di 12.000 franchi per
I'ideazione di un metodo per la conservazione degli alimenti. Fu proprio
per la partecipazione a questo concorso che Nicolas Appert intensifico i
propri esperimenti sul cibo in conserva®. Nel 1810 dette alle stampe il volu-
me nel quale descriveva nei dettagli il metodo con cui riusci ad aggiudicarsi
’ambito premio ministeriale e ad avviare le prime forniture all’esercito
francese’. Negli anni successivi il metodo Appert trasse grandi vantaggi
dalle innovazioni degli inglesi Bryan Donkin, John Hall e John Gamble
che avviarono la produzione di scatole di latta destinate a sostituire il vetro
nel confezionamento delle conserve alimentari®. Non appena Donkin, Hall

¢ R. GARCIA, J. ADRIAN, Nicolas Appert: Inventor and Manufacturer, «<Food
Reviews International», XXV (2009), pp. 115-125. Sulla storia dell’industria conser-
viera anche G. D’ONo¢Er10, Lindustria delle conserve alimentari, Hoepli, Milano
1913, p. 6; EMANUELE, Industria delle conserve, p. 8; W.B. HuGo, A brief history of
heat and chemical preservation and disinfection, «Journal of Applied Bacteriology»,
LXXT (1991), p. 10; PEDROCCO, La conservazione del cibo, p. 389.

7 N. ArPERT, Le livre de tous les ménages, ou l’art de conserver, pendant plusieurs
années, toutes les substances animales et végétales, Chez Patris et C* Imprimeurs-Li-
braires, Paris 1810. Sull’attivitd di Appert si veda tra gli altri GoLpen Brrring, A
Benefactor, p. 9.

$ Dazienda di Donkin, Hall e Gamble avvio la sperimentazione sulle confezioni
di latta dopo aver acquistato un brevetto registrato nel Regno Unito nel 1810 dal bri-
tannico Peter Durand. Il brevetto di Durand ricalcava la procedura messa a punto da
Appert e prevedeva che gli alimenti fossero racchiusi in contenitori «of glass, pottery,
tin or other metals or fit material» differenziandosi per quest’ultimo passaggio dal
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398 DARIO DELL’OSA

e Gamble intrapresero a Bermondsey la produzione di conserve alimentari
in contenitori di latta, fu la Royal Navy britannica a commissionare le
prime forniture per il rifornimento delle navi da guerra. La duttilita del
metallo consentiva ai produttori di modificare la forma delle confezioni in
modo da occupare meglio gli esigui spazi a disposizione degli equipaggi
delle navi. Alle originali scatole cilindriche si affiancarono cosi scatole ovali
e rettangolari la cui forma si adattava meglio al prodotto contenuto o allo
spazio di cui disponevano i committent’.

Per via dell’elevato costo delle conserve, la produzione in conteni-
tori metallici rimase inizialmente relegata ad un uso prevalentemente
militare o per il rifornimento delle imbarcazioni mercantili, tuttavia la
tecnica si propago rapidamente in tutto il mondo®. I risultati raggiunti
dagli inglesi e dai francesi nei primi decenni dell’Ottocento spinsero
altri imprenditori europei a cimentarsi in questo tipo di produzione.
Tra i primi in Italia si pud annoverare Giuseppe Lancia. Questi aveva
viaggiato a lungo in Europa e in America Latina, da dove tornd nel
1854 con un progetto imprenditoriale per 'importazione di carni
argentine''. Nel 1855 si aggiudico I'appalto per la fornitura di bue
in conserva all’esercito piemontese durante la guerra di Crimea'?, e
negli anni successivi depositd numerosi brevetti che contribuirono a
migliorare la qualita e la quantita delle conserve prodotte.

3. Il metodo Lancia e la carne in conserva per uso militare

11 processo di lavorazione elaborato da Giuseppe Lancia ¢ descrit-
to in una pubblicazione che lo stesso imprenditore diede alle stampe

metodo del francese. R.A. BELL, Origins of the Canning Industry, <The Newcomen
Society», XXVIII (1965), pp. 145-146.

* GOLDEN BITTING, A Benefactor, p. 9. 1 primi barattoli di latta venivano saldati
con una lega di stagno e piombo che conferiva tossicita agli alimenti. Il problema fu in
seguito risolto con lattine in tre componenti e a doppia aggraffatura con saldatura ad
arco. D.K. SARKER, Packaging Technology and Engineering: Pharmaceuntical, Medical
and Food Applications, John Wiley & Sons, Hoboken 2020, p. 4.

10 A.W. Brrring, K. GoLpeN Brrring, Canning and How to Use Canned Foods,
National Canners Association, Washington 1916, p. 14; NartoNaL CANNERS AssO-
CIATION, The Canning Industry, Washington 1959, p. 6.

" F. AMATORI, Impresa e mercato. Lancia 1906-1969, 1l Mulino, Bologna 1996,
p- 26.

2 PEDROCCO, La conservazione del cibo, p. 415.
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nel 18925, In questo saggio I'autore illustra le fasi della produzione
di carne in conserva per uso militare. La lavorazione contemplava il
solo impiego di carne di bue di prima scelta, ricavata da animali sani,
macellati con una procedura rigorosa volta a salvaguardare la qualita
del prodotto. I tagli migliori venivano ridotti in strisce, cosparsi con
una miscela di sale grosso e spezie, e lasciati in salagione per almeno
12 ore. I tagli meno pregiati erano invece destinati alla produzione
del brodo di cottura. Una volta ultimata la fase della macerazione le
parti pill pregiate venivano introdotte in una speciale caldaia rotati-
va a tenuta stagna e a doppia parete, brevettata dallo stesso Lancia,
fino ad occupare tre quarti dello spazio in essa presente. Lo spazio
residuale veniva riempito con il brodo precedentemente ottenuto e
il tutto veniva sottoposto a cottura a 112,5 gradi centigradi per un
periodo di tempo, variabile tra 1 25 ed i 35 minuti, durante il quale la
caldaia veniva fatta ruotare su se stessa. La cottura avveniva attraver-
so I'immissione di vapore all’interno della doppia parete della caldaia
rotativa e al termine del processo la carne veniva inserita nelle scatole
cilindriche di latta. Il contenuto di ciascuna scatola veniva compresso
affinché rimanesse uno spazio vuoto nella parte alta del barattolo per
consentire la saldatura del coperchio. Quest’ultima veniva effettuata a
mano o a macchina avendo cura di lasciare nel mezzo del coperchio
stesso un foro per I'inserimento di un concentrato ottenuto dal filtrag-
gio e dalla riduzione del brodo di cottura. Una volta inserito il brodo
e controllato il peso del barattolo si provvedeva alla chiusura del foro
del coperchio mediante saldatura. La sterilizzazione finale delle scatole
avveniva in una caldaia ad autoclave a tenuta stagna. Terminata questa
fase, si lasciava abbassare la temperatura e si toglievano le scatole che
venivano sottoposte ad un attento controllo. Le scatole la cui copertura
sl mostrava convessa erano considerate di buona qualita, quelle la cui
copertura era piana e cedevole erano invece considerate difettose e per
questo erano sottoposte ad un controllo pili accurato per verificare la
possibilita di effettuare una riparazione. Prima dell’invio delle scatole
alle unita militari che le avrebbero poi consumate si apponevano eti-
chette litografate o si verniciava ’esterno della scatoletta in un colore
che veniva concordato con le autorita militari.

Le scatole di carne ottenute con questo processo di lavorazione
furono inviate dalla ‘Ditta Rocca Giuseppe e Fratelli Lancia’ per il

3 G. LaNcia, Manuale del macellaio e del pizzicagnolo, Tipografia editrice G.
Candeletti, Torino 1892, pp. 581-596.
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400 DARIO DELL’OSA

supporto logistico alla spedizione piemontese in Crimea. Successiva-
mente la ditta Fratelli Lancia riforni il Regio esercito anche negli anni
Sessanta dell’Ottocento producendo la carne in conserva nel proprio
stabilimento di Torino. Nel 1876 ¢ nel 1877 una societa costituita tra
i Fratelli Lancia e L. Olivieri ottenne un appalto per il rifornimento
dell’Armata spagnola di stanza a Cuba cui fu inviato complessiva-
mente un milione di scatole di carne in conserva'. Sull’esempio dei
fratelli Lancia, altri imprenditori si cimentarono nella realizzazione di
conserve per uso militare, tra questi bisogna ricordare Filippo Ben-
fenati di Bologna, il quale studio in particolare la messa a punto dei
macchinari e dei processi per la fabbricazione delle scatole di latta
per le conserve'

4. Gli esordi della produzione militare di carne in conserva: lo stabi-
limento di Casaralta

I soli interessi economici degli imprenditori, tuttavia, mal si con-
ciliavano con le esigenze legate al progresso dell’arte mlhtare e in
taluni casi non erano sufficienti a garantire prodotti che tenessero il
passo con le nazioni che avevano conseguito 1 risultati migliori. Le
disparita traiprogressi compiuti dai vari paesi furono evidenti durante
la guerra Franco-Prussiana del 1870-71'. In quel frangente le nazioni
europee ebbero modo di osservare i risultati che I'intendenza milita-
re tedesca aveva ottenuto per 'approvvigionamento alimentare delle
truppe impegnate al fronte. Fu, infatti, proprio 'amministrazione
militare tedesca la prima in Europa a fabbricare autonomamente e

" Ivi, pp. 589 e 592.

15 C. SForza, Sulle scatolette di carne di bue in conserva e sulle boccette di brodo
concentrato che si preparano in Casaralta (Bologna) per il Regio Esercito, «Giornale
medico del Regio Esercito», LI (1903), p. 401.

¢ Le prime conserve di carne per ’esercito tedesco erano realizzate a Spandau, nei
pressi di Berlino, e consistevano in un insaccato denominato ‘salsicciotto’ confezio-
nato in scatole metalliche cilindriche e in porzioni da 500 g. Cfr. Relazione sanitaria
sugli Eserciti Germanici nella guerra contro la Francia del 1870-71, 11 parte, «Gior-
nale medico del Regio Esercito e della Regia Marina», XXXVII (1889), p. 105. Sugli
stabilimenti tedeschi anche C. Marcozzi, I/ vettovagliamento delle forze armate. Le
conserve alimentari, «'industria italiana delle conserve», XIII (1938), 2, pp. 29-31, e
3, pp. 60-66, in part. p. 31.

7 Per una comparazione tra i pit importanti eserciti europei nella seconda meta
dell’Ottocento si veda P. Bosco, Le conserve alimentari, «Rivista Militare Italiana»,
XXIX (1884), pp. 491-509.
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PRODUZIONE E CONSUMO DI CONSERVE ALIMENTARI PER USO MILITARE 401

su scala industriale scatole di carne in conserva da distribuire ai sol-
dati'®. I buoni risultati raggiunti nel campo delle conserve alimentari
per uso militare suggerirono all’esercito tedesco la realizzazione, a
partire dal 1872 nella citta di Mainz, di un nuovo stabilimento mi-
litare che entrd in funzione nel 1876. Questo stabilimento, basato
su una nuova filosofia di produzione, presentava al suo interno due
mulini a vapore per la macinazione dei cereali, due granai, forni per
la cottura del pane, macchine per la realizzazione della pasta, stalle
per gli animali, un padiglione per la macellazione dei bovini e una
vasta cucina per la lavorazione degli alimenti. La fabbrica era mossa
da due motori a vapore da 1.800 cavalli che assicuravano il funzio-
namento delle macchine, mentre il rifornimento delle materie prime
e il trasporto dei prodotti finiti avveniva con un tratto di rotaia che
giungeva all’interno dello stabilimento®
Una descrizione della fabbrica tedesca di Mainz ci viene fornita
qualche anno piu tardi dall’ufficiale medico Claudio Sforza che ebbe
modo di visitarla intorno alla meta degli anni Novanta dell’Ottocento.
Nella stalla venivano ricoverati gli animali destinati alla lavorazione, e
qui erano tenuti in osservazione per 24 ore prima di essere avviati alla
macellazione. Il padiglione adibito a macello poteva ospitare le carni
di ventiquattro buoi che venivano lavorate e trasferite al locale delle
macchine, e poi ai depositi delle conserve. Sul finire dell’Ottocento
1 motori a vapore erano stati sostituiti da un motore a ciclo Otto
che alimentava un sistema di produzione complesso e articolato che
dava luogo alla realizzazione di carne in conserva, polvere di carne,
polvere di lenticchie, di fagioli e di piselli®, ma anche t& in polvere,
caffé, pane e infine foraggio in speciali razioni dette ‘gallette foraggio’
per l’alimentazione dei cavalli dell’esercito®
Mentre in Germania si realizzava lo stabilimento di Mainz, in
Italia le alte gerarchie dell’esercito abbracciarono in pieno I’approccio
tedesco alle conserve, ritenendo che un settore cosi delicato del vet-
tovagliamento militare non potesse essere affidato alla sola iniziativa

8 Marcozzi, Le lavorazioni, p. 5.

" La fabbrica reale prussiana di viveri per Pesercito, «Gazzetta Ufficiale del
Regno d’Ttalia», 126, 1876, 20 maggio, p. 2131.

2 C. Srorza, Del brodo, dell’estratto di carne di Liebig e di alcune conserve
alimentari, «Giornale medico del Regio Esercito», XLVI (1898), p. 1041.

2t Secondo lo Sforza lo stabilimento era costato 4 milioni e mezzo di marchi e
richiedeva altri 16 mila marchi all’anno per la manutenzione e il funzionamento. La
fabbrica produceva 60.000 scatole di conserve all’anno. Ivi, p. 1043.
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dei privati, ma dovesse essere posto direttamente sotto la tutela dello
Stato. Per questa ragione a partire dal 1872 il generale medico Felice
Baroffio, direttore dell’Ospedale Militare di Firenze?, ricevette per
incarico ministeriale il compito di avviare e dirigere la fabbricazione
di conserve alimentari di carne presso lo stabilimento militare fio-
rentino. Una volta messe a punto le procedure da seguire nelle varie
fasi della lavorazione, la produzione fu affidata a imprese private che
eseguivano il lavoro sotto la vigilanza di speciali comitati costituiti da
ufficiali medici, veterinari e capitecnici. Sulla base degli esperimenti
effettuati a Firenze si avvio la realizzazione a Casaralta, net pressi di
Bologna, di un nuovo stabilimento militare nel quale si sarebbe dovuta
produrre carne in conserva destinata al Regio esercito®. La gestione
dell’impianto anche in questo caso era affidata a ditte appaltatrici.
Queste ultime fornivano il bestiame da macellare e provvedevano,
con manodopera civile e militare, alla lavorazione che avveniva sotto
la sorveglianza del Genio, del Commissariato e della Sanita militare,
con elevati standard di qualita e con una particolare attenzione alle
innovazioni di processo e di prodotto. Questa struttura, nota anche
come Carnificio di Casaralta, ¢ rimasta in funzione fino alla Seconda
guerra mondiale e si & occupata della produzione di carne in scatola,
di concentrato di carne per brodo e di conserve vegetali per con-
dimenti*. Lo stabilimento militare di Casaralta sorgeva nei pressi
dell’antico Forte Galliera, nel convento che un tempo apparteneva
ai Frati di Santa Maria Gloriosa. Il primitivo nucleo dello stabili-
mento era abbastanza modesto, ma nel corso degli anni la struttura
ando arricchendosi di numerosi edifici e raggiunse le dimensioni di
un impianto industriale e la piena operativita alla vigilia della Grande

2 Su Felice Baroffio (1825-1893), medico e militare italiano, si veda R. Or1TaA-
VIANT, Felice Baroffio, in Storia della Croce Rossa in Toscana dalla nascita al 1914, a
cura di E Bertini, C. Cipolla e P. Vanni, I, Franco Angeli, Milano 2016, pp. 372-384.
Il Baroffio, oltre ad essere direttore dell’Ospedale militare di Firenze, si era distinto
nel 1860 per aver pubblicato, insieme al medico militare Alessandro Quagliotti, uno
studio in due volumi sull’alimentazione del soldato, F. BARoFF1O, A. QUAGLIOTTI,
Alimentazione del soldato. Memoria onorata del primo premio al concorso Riberi,
Tipografia subalpina di Francesco Zoppis, Torino 1860.

2 SFORZA, Sulle scatolette di carne di bue, pp. 401-421; C. Srorza, Sulle conserve
alimentari che si preparano in Casaralta (Bologna) per il R. Esercito, «Rivista Militare
Italiana», VII (1904), pp. 1223-1242 e 1404-1427.

# Sullo stabilimento militare di Casaralta cfr. anche P. BartiLani, 11 percorso
impossibile. Dal laboratorio artigiano alla grande impresa nel settore alimentare:
Bologna, in Comunita di imprese. Sistemi locali in Italia tra Ottocento e Novecento,
a cura di E Amatori e A. Colli, il Mulino, Bologna 2001, p. 425.
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Guerra, riuscendo a coniugare la varieta di prodotti con un’elevata
capacita di lavoro.

Lultimo quarto dell’Ottocento puod essere considerato a pieno ti-
tolo un’epoca pionieristica nella lavorazione delle conserve alimentari:
queste lavorazioni erano poco studiate e poco conosciute sia dalle
imprese private, sia dall’amministrazione militare”. Dal punto di vista
dei consumatori finali delle conserve ad uso militare si registravano
posizioni antitetiche: da un lato ¢’era ’avversione al consumo da parte
dei soldati di leva italiani, 1 quali erano portati ad evitare tutti quei
cibi con 1 quali non avevano familiarita nella loro vita civile, dall’altro
le alte gerarchie militari comprendevano invece 'indiscusso valore
delle conserve alimentari nel sostenere lo sforzo bellico. Naturalmente
prevalsero queste ultime considerazioni, si procedette nel percorso
di valorizzazione delle conserve alimentari per uso militare e i go-
verni che si susseguirono nell’ultimo ventennio dell’Ottocento e in
Eta Giolittiana favorirono ingenti investimenti proprio nell’impianto
bolognese.

Come nel caso della struttura tedesca di Mainz, anche lo stabili-
mento di Casaralta presentava all’interno di un perimetro recintato
tutto cid che serviva per la produzione di conserve. La lavorazione
avveniva in una grande tettoia, all’esterno erano presenti stalle per il
ricovero e l'osservazione degli animali, un mattatoio, magazzini, im-
pianti per la lavorazione delle frattaghe e degli scarti, e infine edifici
per I'imballaggio dei prodotti finiti*. Lo stabilimento sorgeva sulla
strada nazionale Bologna-Ferrara, era raggiunto da un tram per lo
spostamento delle maestranze e da rotaie per I'approvvigionamento
delle materie prime e il trasporto dei prodotti finiti. Uimpianto era
dotato di una caldaia a vapore della ditta Franco Tosi di Legnano,
di tre grandi caldaie per la cottura della carne, e di acqua potabile in
abbondanza?”

Le stalle principali potevano ospitare 50 bovini, e all’inizio del
Novecento ne furono costruite altre due della capienza di 12 animali
ciascuna; all’esterno delle stalle un terreno era stato adibito a parco
buoi. Le ricerche scientifiche in quegli anni avevano infatti mostrato
che non era bene procedere alla macellazione di animali che avesse-
ro da poco sostenuto sforzi o che versassero in condizioni di stress

» Marcozzi, Le lavorazioni, p. 6.
% SFORZA, Sulle scatolette di carne, p. 402.
77 1vi, pp. 403 ¢ 404.
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fisico. Per questo le stalle erano dotate di tutto quello che occorreva
per ospitare un numero cospicuo di capi bovini e suini; la salute
degli animali destinati alla macellazione era, dunque, il presupposto
principale per ottenere prodotti di qualita. I buoi destinati alla ma-
cellazione dovevano essere pienamente in salute, erano scartati i capi
malati e febbricitanti, ed erano esclusi dalla lavorazione 1 capi sfiniti
dalle fatiche, mentre quelli stanchi per aver compiuto lunghi Vlaggl
venivano fatd riposare uno o due giorni prima di essere macellati®®.

Il mattatoio poteva consentire la lavorazione di 100 carcasse di
buoi contemporaneamente ed era dotato di pavimentazione, di chiu-
sini e canali di scolo oltre che di impianti idraulici per la pulizia. Dal
mattatoio le carcasse pervenivano ad un macello interno attraverso
una linea aerea che consentiva la movimentazione dei quarti di bue
agganciati mediante carrucole. La cucina era ampia e ben areata, e
presentava caldaie a doppio fondo, tavoli di marmo e quattro forni
per la preparazione dell’arrosto. La maggior parte delle lavorazioni
avveniva sotto la tettoia principale che era suddivisa in tre navate e
ospitava un reparto per la pulitura delle scatolette e un reparto per la
preparazione del brodo concentrato. A parte, sotto la tettoia dell’an-
tico forte Galliera, operava il reparto per il confezionamento delle
cassette in legno, e in locali accessori si trovavano la caldaia a vapore,
1 depositi di carbone, e 1 locali per gli operai e 1 militari. Nei primi
anni del Novecento mancavano a Casaralta 1 locali frigorifero per la
lavorazione delle carni congelate; questi locali furono realizzati solo
alla vigilia della Grande Guerra. In questa occasione fu impiantato un
frigorifero a celle 1 in cui potevano essere ricoverate fino a 200 carcasse
bovine al giorno®.

La proprieta dello stabilimento era dell’amministrazione militare,
tuttavia la complessita delle attivita svolte all’interno suggeri inizial-
mente che le lavorazioni fossero affidate ad un’impresa privata esterna
che provvedeva alla realizzazione di prodotti descritti da un rigido
capitolato d’appalto e sotto il costante controllo dei commissari mili-
tari. Fu proprio la societa dei Fratelli Lancia ad ottenere ’appalto della
fornitura di carne in conserva all’esercito dal 1877 al 1886 mediante
lavorazione da svolgere all’interno dello stabilimento militare di Ca-
saralta. Nel 1888 e nel 1889 I’appalto fu vinto rispettivamente dalla

% Tvi, p. 413.
» MaRrcozzi, Le lavorazioni, p. 14.
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ditta di Luigi Benfenati e dalla societa Sogno e C., ma la lavorazione
continuo ad essere svolta dall’impresa Lancia®

5. I problemi nella produzione di conserve alimentari

Sul finire dell’Ottocento e nei primissimi anni del Novecento la
fabbricazione di conserve alimentari per uso militare destava ancora
dubbi nella comunita scientifica in tutta Europa e in Italia: nei pe-
riodici medici del Regio esercito si dibatteva molto sulla salubrita dei
prodotti somministrati ai soldati impegnati nelle campagne coloniali
e nelle esercitazioni in patria. A partire dal 1863 le ricerche di Louis
Pasteur avevano descritto le basi scientifiche del metodo Appert e ave-
vano dimostrato che le alterazioni che si verificavano nelle conserve
erano dovute ai microorganismi presenti al loro interno, chiarendo
che Pefficacia del processo era legata alla procedura di inattivazione
di tali microorganismi e alla chiusura perfettamente ermetica del con-
tenitore, tale da evitare ogni nuova contaminazione®

Se Pasteur aveva fissato in maniera incontrovertibile 1 principi
scientifici della conservazione degli alimenti, molto restava ancora
da fare sul versante delle tecniche di produzione. Non bastava sape-
re che solo le conserve prive di microorganismi e di agenti patogeni
potevano essere consumate in tutta sicurezza, bisognava tradurre in
processi industriali i principi della pastorizzazione. Non sempre, in-
fatti, le conserve venivano realizzate con procedure tecnicamente e
scientificamente impeccabili. Cosi 'impiego notevole di conserve per
I’alimentazione dei soldati faceva registrare nelle forze armate una
concentrazione maggiore di malattie indotte dal consumo di alimenti
in scatola. Furono promosse indagini a campione e verifiche in tutta
Europa. Tra i primi a sollevare dubbi sulla qualita delle conserve ali-
mentari fu il francese Poincaré. Questi pubblico nel 1888 un articolo
in cui descriveva i risultati di un esperimento condotto su trenta-
cinque scatole di conserve nelle quali aveva riscontrato una quantita
considerevole di microorganismi*?. Sull’esempio del Poincaré anche

3 LANCIA, Manuale del macellaio, pp. 595-596.

31 EMANUELE, Industria delle conserve, p. 9.

2 L. POINCARE, Recherches expérimentales sur action toxique des conserves,
«Revue d’hygiene et de police sanitaire», X (1888), pp. 108-120. Lo studio del
Poincaré fu oggetto di contestazioni, cfr. A. FERNBACH, De labsence de germes
vivants dans les conserves, «Annales de I'Institut Pasteur: Journal de microbiologie»,
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in Italia furono promosse indagini simili sulle conserve alimentari
in uso nell’esercito. Uno studio del 1889 dei capitani medici Sforza
e Caporaso fu condotto su sette scatolette di carne in conserva pro-
dotte a Casaralta tra il 1877 e il 1878, alcune delle quali erano state
per anni in Africa a seguito delle truppe coloniali italiane ed erano
state ricondotte in Patria per analizzarne il contenuto. Le ricerche
di agenti patogeni effettuate con analisi chimiche e test su cavie di
laboratorio dettero esiti negativi e la carne, alla fine dell’esperimento,
fu persino consumata dal personale del laboratorio che non mostro
alcun effetto collaterale®. Nonostante il proliferare di studi e ricerche
sulle pitt importanti riviste mediche internazionali, le amministra-
zioni militari europee non potevano dirsi tranqullle sui processi di
confezionamento delle conserve alimentari. Nel Decimo “Congresso
internazionale di igiene e demografia” svoltosi a Parigi nell’agosto del
1900 il prof. Vaillard denunciava che, a fronte della somministrazione
in media di tre milioni di scatole da 5 porzioni di conserve di carne
di bue destinate all’esercito francese e di provenienza americana, si
erano verificati 201 casi di intossicazione alimentare nel 1897, e 198
casi nel 1898*.

Fu subito chiaro che, nel processo di realizzazione delle conserve, 1
passaggi piu delicati erano quelli legati alla chiusura delle scatole me-
talliche o delle bottiglie in vetro e alla corretta esecuzione del processo
di pastorizzazione. Sulla scia delle affermazioni di Vaillard 'ammini-
strazione militare italiana favori altre indagini sul contenuto delle con-
serve alimentari. Nel 1901 il farmacista militare Cerruti promosse un
nuovo studio sulle conserve di Casaralta, replicando gli esperimenti
di Sforza e Caporaso ma estendendo il campione ad un numero mag-
giore di annate comprese ora tra il 1888 e il 1899. Le scatolette erano
tutte in buone condizioni di conservazione e il prodotto fu trovato
privo di microorganismi e agenti patogeni. Altri esperimenti condotti
direttamente in fabbrica mostrarono inequivocabilmente che, se il
contenuto delle scatolette fosse stato intenzionalmente contaminato

IT (1888), pp. 279-280, e nuovamente confermato da un altro studio L. POINCARE, E.
MACE, Sur la présence des germes vivants, «Revue d’hygiéne et de police sanitaire»,
XI (1889), pp. 107-119.

¥ C. Srorza, L. Caroraso, Contributo allo studio delle conserve alimentari,
«Giornale medico del Regio Esercito e della Regia Marina», XXVII (1889), 10, pp.
1073-1078.

3 P. REILLE, Analyse des travanx du Congrés. Hygiéne alimentaire. Conserve
de viandes, «Annales d’hygiéne publique et de médecine légale», s. 3, XLIV (1900),
p- 306.
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con agenti esterni, il coperchio o il fondo sarebbero apparsi gonfi in
modo anomalo. Fu quindi chiaro in modo incontrovertibile che la
presenza di un eventuale rigonfiamento delle superfici delle scatole
era elemento sufficiente per identificare le confezioni contaminate®

Nel 1902 un’ulteriore indagine dell’allora tenente medico Grixoni
perveniva a conclusioni pit critiche nei confronti dell’amministrazio-
ne militare, riscontrando in un campione di 50 scatolette di carne in
conserva prodotte a Casaralta, e apparentemente in buone condizioni,
una lista di sei diverse tipologie di batteri. La maggior parte di essi,
pero, non aveva indotto gravi patologie nelle cavie di laboratorio
con le quali veniva messo in contatto o, in un caso, aveva causato
la morte solo negli animali piu p1ccoh3". Lo stesso autore tornd di
nuovo ad analizzare le conserve alimentari in uso nell’esercito nel
1915, rilevando come le carni delle scatolette immagazzinate da piu
di 10 anni fossero meno digeribili di quelle di pit recente fabbrica-
zione. Altro problema riscontrato dal Grixoni era legato alla tendenza
della gelatina di alcune scatolette ad assumere una consistenza soli-
da a temperature inferiori ai 18 gradi centigradi. Per queste ragioni
’autore suggeriva in primo luogo di non procedere al consumo di
scatole di carne fabbricate da molti anni e, nel processo di valutazione
della bonta delle confezioni, di non limitarsi alla sola osservazione
del fondo e del coperchio ma di procedere anche allo scuotimento
del contenuto, il cosiddetto ‘ballottamento’. Egli riteneva, infatti, che
se il contenuto della scatola alle basse temperature si fosse mosso
all’interno della confezione, questo sarebbe stato indice di gelatina
non solida e dunque di assai probabile avaria. Quest’ultimo studio
indusse ’'amministrazione militare a prescrivere il consumo delle sole
scatolette di conserve immagazzinate da non piu di quattro o cinque
anni. Quanto alla procedura di ‘ballottamento’, essa non fu ritenuta
essere un sicuro indice di ammaloramento per cui le prescrizioni di
Grixoni furono ignorate®’

Nei primi anni del Novecento lo stabilimento di Casaralta ando
trasformandosi in un laboratorio molto attivo nella sperimentazio-
ne di innovazioni nel campo delle conserve alimentari. Importanti

% R.E Cerruti, Sulle scatolette di carne di bue in conserva in uso nel Regio
Esercito, «Giornale medico del Regio Esercito», XLIX (1901), pp. 561-579.

% G. Grixont, Contributo alla conoscenza delle alterazioni della carne in con-
serva, «Giornale medico del Regio Esercito», L (1902), pp. 1158-1177 e 1235-1246.

7 G. Grixon1, Nuove ricerche sulle conserve alimentari dell’esercito, «Giornale
di medicina militare», LXIII (1915), pp. 3-22.
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risultati si ebbero nel periodo della direzione tecnica del gia citato
Claudio Sforza, divenuto poi generale, e successivamente, negli anni
compresi tra la Guerra Italo-libica e la Prima guerra mondiale, sotto
la direzione del generale Carlo Marcozzi. La chiusura delle scatolette
precedentemente effettuata con processo di saldatura, come quello
descritto dal Lancia qualche anno prima, fu sostituita dalla pit effi-
cace e sicura chiusura per aggraffatura®. Si trattava di una giuntura
tra le varie componenti di banda stagnata realizzata con un processo
meccanico. In una prima fase veniva fabbricato il cilindro e veniva
applicato il fondo con un piccolo anellino di caucciti che ne assicurava
la tenuta stagna. Una volta riempita la scatola, si attuava una proce-
dura analoga per I'applicazione del coperchio; Te scatolette aggraffate
potevano poi affrontare la fase di sterilizzazione e un eventuale pro-
cesso di verniciatura. L’assemblaggio delle scatole per aggraffatura era
molto pit sicuro ed efficace di quello per saldatura®. In quest’ultimo
caso, infatti, la lega di stagno e piombo poteva entrare in contatto
con il contenuto rendendolo tossico e nocivo, soprattutto in caso di
consumo ripetuto da parte dei soldati.

Per quanto attiene al processo di sterilizzazione dei prodotti rea-
lizzati nello stabilimento di Casaralta, nei primi anni del Novecento
esso avveniva in modo differente in funzione della diversa tipologia
di conserve. Nel caso delle lavorazioni della carne di bue i tagli veni-
vano dapprima sottoposti ad una ‘mezza cottura’ fino a diventare di
colore roseo pallido. Poi, una volta inscatolati in confezioni di banda
stagnata chiuse, venivano cotti e sterilizzati per un’ora a 120,5 gradi
centigradi. Diversa era la procedura per la realizzazione del brodo.
In questo caso si procedeva alla cottura di 50 kg di carne in acqua e
sale fino a raggiungere la ‘mezza cottura’ della carne che veniva poi
prelevata e destinata ad altre lavorazioni. Al brodo cosi ottenuto si
aggiungevano altri 100 kg di carne finché anche questo secondo blocco
raggiungeva la ‘mezza cottura’. Il liquido residuale veniva addizionato
al 3% di succo ricavato da carne arrosto e lasciato poi a riposare. Una
volta filtrato, il brodo veniva inserito in boccette di vetro chiuse con
tappi di sughero La confezione non poteva essere sterilizzata come
la carne in scatola perché la bottiglia di vetro e il tappo in sughero
non avrebbero resistito alle alte temperature. Si procedeva cosi ad un

3% Per un approfondimento sulle caratteristiche qualitative della banda stagnata
impiegata, di marca Charcoal, si rimanda a SForzaA, Sulle scatolette di carne, p. 408.

% Sul processo di aggraffatura, brevettato nel 1847 da Taylor, anche EMANUELE,
Industria delle conserve, p. 240.
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ciclo di tre sterilizzazioni a distanza di 24 ore e alla temperatura di
90 gradi rispettivamente per un’ora la prima volta e poi per 30 minuti
nelle altre due sterilizzazioni*®

6. Gli stabilimenti militari di Scanzano e Alghero, e la produzione
nella Grande guerra

Nei primissimi anni del XX secolo, mentre a Casaralta si metteva-
no a punto le migliori tecniche di produzione e di lavorazione della
carne in conserva e si verificava con attenzione la qualita del pro-
dotto ottenuto, a livello nazionale I’esercito affrontava un momento
di grande difficolta. La necessita di ridurre la pressione fiscale sulla
popolazione si ripercuoteva sullo stanziamento di risorse destinate
alle forze armate che da sole assorbivano il 40% del bilancio dello
Stato. Si cercd cosi di razionalizzare la spesa militare promuovendo
due commissioni parlamentari di inchiesta, sulla Regia marina nel
1904 e sul Regio esercito nel 1907, per Verlﬁcare il corretto impiego
delle risorse e per promuovere eventuali modifiche agli ordinamenti
normativi e alle procedure interne. A partire dal 1905-1906, con il
consolidamento della maggioranza di governo, gli stan21ament1 a fa-
vore delle forze armate ricominciarono ad aumentare*!

La Commissione parlamentare di inchiesta sull’esercito rilevd in
questi anni che la produzione di carne in conserva per uso militare era
realizzata in parte dallo stabilimento di Casaralta e in parte da privati.
Tra 1906 e 1907 Dattivita di Casaralta era ancora affidata a ditte esterne
che provvedevano ad effettuare lavorazioni in appalto. Il compenso
era stabilito per ciascuna unitd di prodotto realizzata, costituita ge-
neralmente da una scatoletta di carne da 200 grammi, ed era fissato
a base d’asta. Il fabbisogno annuo di carne in conserva per ’esercito
in tempo di pace era stimato in 1.750.000 scatolette, delle quali una
parte erano fornite da ditte private, e piu nel dettaglio 600.000 unita
nel 1906 e un milione di unita nel 1907, mentre la restante parte era
fornita dallo stabilimento di Casaralta. La Commissione rilevo che
lo stato di fatto delle forniture di conserve all’esercito presentava
numerose problematiche: in primo luogo i prodotti forniti dai privati

© SroRzA, Sulle scatolette di carne, pp. 406-411.
' G.RocHAT, G. MASSOBRIO, Breve storia dell’esercito italiano, Einaudi, Torino
1978, pp. 152-154.
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apparivano di qualita peggiore di quelli dello stabilimento militare, in
secondo Iuogo 1 costi per ’acquisto da fornitori esterni erano netta-
mente pit elevati di quelli della produzione interna. Si sarebbe potuta
concentrare la produzione solo nell’impianto bolognese ma questo,
oltre a provocare un rischioso sovraccarico della struttura, avrebbe
esposto le forze armate a ulteriori problemi legati ad interruzioni nella
produzione che avrebbero bloccato totalmente ’approvvigionamento
di carne per 'amministrazione militare. Per questo il Ministero della
guerra aveva ritenuto opportuno procedere alla realizzazione di un
secondo impianto per la lavorazione delle conserve alimentari e ave-
va deciso di collocarlo a Scanzano, nei pressi di Foligno, in un’area
dove sorgevano gia altri stabilimenti militari*. Il volume di prodotti
realizzabili sarebbe cosi aumentato fino a raggiungere i 3 milioni di
scatolette all’anno in tempo di pace e il nuovo stabilimento, dotato di
sistemi di produzione pitt moderni, avrebbe potuto realizzare anche
scatole di condimento per il rancio dei soldati®

La Campagna di Libia, tra il 1911 e il 1912, mantenne elevata la
domanda di conserve alimentari per il rifornimento delle truppe. I
limiti tecnici dello stabilimento di Casaralta favorirono ulteriormente
il ricorso ai fornitori esterni. In questo frangente, pero, 'amministra-
zione militare ritenne che fosse ormai giunto il momento di procede-
re alla ristrutturazione dell’impianto e al contestuale passaggio dalla
gestione in appalto alla gestione diretta. Cosi nel 1912 la produzione
dello stabilimento di Casaralta fu assunta in economia dal Ministero
della guerra. Furono gradualmente sostituiti i vecchi macchinari con
altri pitt moderni e furono predisposti gli spazi per i frigoriferi che
entrarono in funzione nell’aprile 1915. La produzione fu riorganiz-
zata secondo criteri pili razionali improntati alla divisione del lavoro,
con lorganizzazione di squadre specializzate nelle singole fasi pro-
duttive*. I1 17 novembre 1912 fu poi inaugurato il nuovo stabilimento
di Scanzano, dotato anch’esso di celle frigorifere per il trattamento
delle carni congelate di provenienza estera®. Un primo appalto di 4

#2Si scelse I’area di Foligno perché qui erano gia presenti un mulino, un panificio
e una fabbrica di gallette per uso militare, dunque un complesso di opifici dediti alla
produzione di viveri militari. BETTONI, Stabilimenti militari, p. 1016.

3 Commissione d’Inchiesta per I’Esercito, Ottava Relazione, Tipografia delle
Mantellate, Roma 1910, pp. 281-283. Sull’impianto di Scanzano anche Rovesrr,
Conserve alimentari, p. 89.

“ BATTILANT, /] percorso impossibile, p. 425. Sulle caratteristiche delle celle fri-
gorifere si veda Marcozzi, Le lavorazioni, p. 79.

% Lo stabilimento di Scanzano, realizzato su progetto del tenente colonnello del
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milioni di scatolette da produrre proprio a Scanzano fu concesso ad
una ditta privata di Bologna che avrebbe dovuto avviare la produzione
provvedendo ad una prima formazione delle maestranze. Il primo
lotto di conserve fu ultimato il 17 febbraio 1915*. Successivamente
la lavorazione sarebbe stata svolta in economia dall’amministrazione
militare.

Con questo quadro d’insieme della produzione di conserve mili-
tari, I'Italia entrava in guerra nel maggio del 1915. I due stabilimenti
di Casaralta ¢ Scanzano cominciarono a funzionare a pieno regime
e a produrre scatole di conserve di carne, condimento in conserva e
boccette di brodo concentrato da destinare alle unitd combattenti e
alle retrovie. Lo sforzo dei due stabilimenti non consenti comunque
di raggiungere la piena autosufficienza nei rifornimenti di conserve e
per questo furono stipulati contratti di fornitura con le pitt importanti
aziende private’; nel 1917 fu inoltre aperto ad Alghero un nuovo
piccolo impianto per la produzione di conserve di carne gestito to-
talmente dall’amministrazione militare*

Negli anni del conflitto furono realizzate a Casaralta conserve di
carne bovina, di carne suina e di carne mista bovina e suina, oltre
a condimento in conserva e a brodo ristretto destinato in massima
parte agli ospedali. Nelle fabbriche di Scanzano e Casaralta si lavo-
ravano manzi allevati in Italia che venivano macellati direttamente
nella struttura, o carne congelata di provenienza estera che giungeva
allo stabilimento in vagoni refrigerati. Sul pitt piccolo stabilimento di
Alghero si conoscono solo i dati forniti da Zingali nel suo lavoro®

Negli anni della Prima guerra mondiale lo stabilimento di Casaralta
produsse anche carne di bue senza mezza cottura. In quest’ultimo caso
la carne cruda, tritata e condita, veniva posta nelle scatole e quindi
cotta e sterilizzata in un unico passaggio con una procedura che ac-
corciava i tempi di lavorazione, il che si rivelava molto importante
nei momenti in cui all’impianto era richiesto il massimo sforzo. Nello

Genio Giuseppe D Havet, alla primavera del 1913 era costato 2,6 milioni di lire. Latti-
vita dell’impianto ¢ stata discontinua dal 1912 al 1915, periodo in cui furono necessari
ulteriori investimenti. Negli anni del conflitto lo stabilimento ¢ stato in funzione a pieno
regime. E. DeGL1 Esposti, Sulla pelle dei soldati. Razioni di guerra, approvvigionamenti
militari e speculazioniindustriali (1914-1922), «Italia contemporanea», 293 (2020), p. 36.

# ZINGaLL, Il rifornimento dei viveri, p. 621.

“ Decr1 Esrosti, Sulla pelle dei soldati, pp. 37-39.

# ZINGALL, I] rifornimento dei viveri, p. 622, e M. MAzzETT1, Lindustria italiana
nella Grande Guerra, Stato Maggiore dell’Esercito, Roma 1979, pp. 69-71.

¥ ZiNgaLy, Il rifornimento dei viveri, p. 622 e sgg.
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stesso stabilimento furono preparate carni suine in conserva, realizza-
te anche queste senza mezza cottura, e conserve di carne mista suina
e bovina. Quest’ultima lavorazione fu introdotta nel mese di maggio
1918 dall’allora direttore Marcozzi per ottimizzare lo sfruttamento
di una partita di maialini cinesi congelati acquistati dall’amministra-
zione militare. Si trattava di carne proveniente da una razza piccola
del peso medio di 40-45 kg, costituita per la maggior parte da massa
grassa. Questa carne era inadatta al consumo al naturale, era inuti-
lizzabile per le conserve di sola carne suina e se ne sconsigliava la
trasformazione in lardo o impasto grasso in conserva, essendo questi
ultimi gia ampiamente disponibili nei magazzini militari per effetto
di una campagna di acquisto condotta presso fornitori americani. La
carne suina fu tritata pili grossa rispetto alla carne bovina per tener
conto dei differenti tempi di cottura, e la miscela omogenea delle due
carni fu inscatolata e portata a cottura e sterilizzazione in un’unica
procedura®.

Tra 1913 e 1914 lo stabilimento di Casaralta lavord anche all’ela-
borazione di un condimento in conserva che potesse essere impiegato
per condire le razioni di pasta o di riso destinate alle truppe®. Que-
sto prodotto, denominato Condimento Marcozzi, fu realizzato dagli
stabilimenti di Casaralta per tutta la durata della guerra e da quello
di Scanzano nei soli anni 1915 e 1916. Nel periodo in cui entrambi
gli stabilimenti lo lavoravano, ’amministrazione militare era in grado
di confezionare 3 milioni di razioni giornaliere®. Tra le altre conser-
ve realizzate dallo stabilimento bolognese bisogna ricordare anche il
brodo concentrato, I’estratto di carne e le lingue bovine e suine, tutti
prodotti realizzati in quantita nettamente inferiori a quelle delle altre
produzioni di Casaralta e destinate per lo piu all’approvvigionamento
degli ospedali militari.

Al termine del ciclo produttivo 1 sottoprodotti della macellazione
delle carni come cuoio, ossa, grassi e frattaglie, cosi come gli scarti

%0 Marcozzi, Le lavorazioni, pp. 51-56.

stol condlmento era realizzato con lardo, olio d’ ohva, cipolle, carote, sedani,
carne di bue, conserva di pomodoro a doppia concentrazione, sale, pepe e brodo
concentrato ricavato dalla cottura delle ossa. La conserva veniva racchiusa in scatole
da 1 kg che erano pari a 25 razioni da 40 grammi. Dopo una prova di impiego con-
dotta nel presidio generale di Roma, il condimento fu considerato migliore di ogni
altro prodotto simile realizzato dall’industria privata. Ivi, p. 57.

52 Sul condimento in conserva realizzato a Casaralta e a Scanzano, e sulle forni-
ture degli stabilimenti privati negli anni del conflitto si veda DEcL1 Esposti, Sulla
pelle dei soldati, pp. 39-40.
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dei metalli impiegati per le scatolette e il letame prodotto dalle stalle
degli stabilimenti venivano ceduti ai privati ricavandone 1mportant1
economie a beneficio del bilancio del Ministero della guerra®

Se si prende in considerazione il numero di scatolette di carne in
conserva di ogni tipologia realizzate da ciascuno dei tre stabilimenti
militari negli anni della Prima guerra mondiale, la distribuzione si
presenta come nel Grafico 1. Si pud osservare come ’anno di maggiore
produzione sia stato il 1917, in conseguenza del fatto che 'arretra-
mento del fronte sulla linea del Piave aveva determinato la perdita di
gran parte delle riserve accumulate immediatamente a ridosso della
prima linea. In quell’anno, infatti, oltre alla produzione ordinaria fu
necessario procedere al reintegro delle scorte perdute. Dal grafico
si puo osservare che lo sforzo maggiore nel 1917 fu sostenuto dallo
stabilimento di Scanzano, mentre quello di Casaralta aveva raggiunto
gia nel 1916 il limite massimo della propria capacita produttiva quanti-
ficabile intorno ai 32 milioni di scatolette di carne in conserva all’anno.

Graf. 1 — Scatolette di carne in conserva prodotte annualmente dai tre
stabilimenti militari (1915-1918)
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Fonte: nostra elaborazione su dati tratti da ZINGALL, I/ rifornimento dei viveri, p. 622.

Negli anni della Prima guerra mondiale i Carnifici militari di

Casaralta, Scanzano e Alghero furono posti sotto il diretto control-

lo del Ministero della guerra che coordinava ’approvvigionamento

dei viveri. Per le forniture alle truppe mobilitate si fece comunque
ricorso anche alle ditte private che lavoravano la carne fornita

5 Marcozzi, Le lavorazioni, p. 83.
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dall’amministrazione militare®*. Infine, una parte della carne in
conserva consumata in Italia negli anni del conflitto fu importata
anche dall’estero. Si puo stimare che 429.143 furono i quintali di
carne in conserva prodotta dai tre stabilimenti militari durante la
guerra, mentre 232.777 secondo Zingali furono i quintali di carne
in conserva importata dall’estero. Prendendo in considerazione le
stime fornite da Antonio Pirocchi per il periodo 1915-1917, si pud
osservare che, nei primi tre anni di guerra, del totale delle scatolette
di carne in conserva consumate in Italia il 61,38% fu realizzato
dai Carnifici militari, il 23,75% dalle imprese private, e il 14,87%
fu importato dall’estero®

7. Il periodo post-bellico

La Grande Guerra forni agli stabilimenti militari e ai produttori
di conserve grandi possibilita di crescita, ma il cessare delle ostilita
determino una riduzione della domanda. In tempo di pace I'impiego
di conserve per I'alimentazione dei soldati era infatti limitato solo
alle esercitazioni, e per questo la drastica riduzione del fabbisogno
annuo impose un riordino della produzione. Lattivita produttiva di
Scanzano venne sospesa subito dopo la guerra e 'impianto continuo
ad essere utilizzato solo come deposito®. Negli anni Venti e Trenta
la domanda di conserve alimentari per I'esercito tornd ad essere
soddisfatta attraverso la produzione delle ditte private e, soprattutto,
dello stabilimento di Casaralta che all’inizio degli anni Trenta era
capace di una produzione di circa 80 mila scatolette all’anno®. In
questo periodo il generale Marcozzi, elencando i prodotti realizzati
nello stabilimento di Casaralta, aggiungeva alle tipologie di conserve
gia realizzate nel periodo della Prima guerra mondiale anche nuove
produzioni. Queste ultime erano costituite da conserve di pasta di

> ZINGALY, ] rifornimento dei viveri, p. 628.

% A. PiroccHI, Lindustria zootecnica considerata in rapporto all’ora presente
e al dopo-guerra: voti e proposte. Relazione al Consiglio zootecnico, sessione del
dicembre 1917, «Minerva agraria», 1-2 e 5-6 (1918); e ZINGALL, /] rifornimento dei
viveri, p. 628. Nel calcolo si considera che una scatoletta di carne in conserva aveva
un contenuto in media di 200 g, costituito all’incirca da 150 g di magro e da 50 g di
grassi ed altre sostanze.

5 BETTONI, Stabilimenti militari, pp. 1023-1024.

57 BATTILANT, I/ percorso impossibile, p. 425.
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tre tipologie: minestra concentrata di verdura e pasta, minestra con-
centrata di verdura e riso, e pasta asciutta condita con sugo di carne®

Tra le forniture private di conserve alle forze armate vanno colloca-
te anche alcune attivita di produzione effettuate in Eritrea, dapprima
con la ditta Torrigiani, che aveva avviato la propria attivita nel 1914
e aveva proseguito la produzione fino al 1921, e poi con la ditta Ca-
ramelli che avvio la produzione di conserve alimentari a partire dal
1926. Con I'invasione dell’Etiopia tra la fine del 1935 e i primi mesi
del 1936, lo stabilimento Caramelli fu requisito dall’amministrazione
militare e nel periodo 1936-1938 fu in grado di produrre 2 milioni di
scatolette all’anno®.

La domanda di conserve per uso militare tornd nuovamente ad
aumentare dopo la meta degli anni Trenta, prima per effetto del-
la Campagna d’Etiopia, poi per la Guerra di Spagna e infine per la
Seconda guerra mondiale. In questo periodo da un lato la disorga-
nizzazione della logistica militare, non piﬁ accentrata ma gestita in
autonomia da ciascuna delle forze armate®, e dall’altro il venir meno
per ragioni politiche delle materie prime provenlentl dall’estero, non
consentirono un adeguato rifornimento di conserve per le truppe.
Negli ultimi anni della Seconda guerra mondiale i due stabilimenti
militari di Casaralta e Scanzano sospesero definitivamente ogni atti-
vita e nel secondo dopoguerra furono trasformati in semplici depositi
di materiali militari e civili®’.

3 Marcozzi, Il vettovagliamento delle forze armate, pp. 64-65.

% M. Zaccaria, Canned meat: A short history of the food canning industry in
Eritrea (1913-1960s), in Proceedings of International Conference on Eritrean Studies,
20-22 July, 2016, Asmara, National Higher Education and Research Institute, pp.
186-187, su https://www.academia.edu/38518730/Canned_Meat_A_Short_History_
of_the_Food_Canning Industry_in_Eritrea_1913_1960s_; consultato il 13 gennaio
2023.

8 F. Borrtt, La logistica dell’esercito italiano (1831-1981), IV.1, Stato Maggiore
dell’Esercito, Ufficio Storico, Roma 1995, p. 365.

¢t A partire dal 1951 una parte del Carnificio di Scanzano ¢ stata ceduta all’am-
ministrazione delle Poste che vi ha impiantato il deposito del “Centro nazionale
Materiali e Stampati” e alcune officine per la manutenzione dei macchinari impiegati
dagli uffici postali. Nella parte residuale del Carnificio ¢ stato ricavato un deposito
di materiali per il Ministero della Difesa. BETTONY, Stabilimenti militari, p. 1024. Per
quanto riguarda il Carnificio di Casaralta, esso ha cessato la produzione nel 1940, e
dal 1946 agli anni Novanta ¢ stato adibito a deposito frigorifero militare. E Borri,
La logistica dell’esercito italiano (1831-1981), IV.2, Roma 1995, p. 453 e sgg.
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8. Conclusioni

I progresso tecnico fatto registrare dall’industria delle conserve
alimentari nella seconda meta dell’Ottocento deve molto alla produ-
zione per uso militare. Le innovazioni introdotte dalle piti importanti
nazioni europee indussero I’amministrazione militare italiana ad im-
piantare lo stabilimento militare di Casaralta. Nei decenni successivi
questo impianto costitui un vero e proprio laboratorio per la speri-
mentazione di tecniche innovative per la produzione e per il confe-
zionamento delle conserve di carne e dei condimenti in scatola. Qui
un comitato di ufficiali dell’esercito costituito da studiosi e da tecnici
esperti effettuava controlli di qualita e si teneva al passo con le pit
avanzate manifatture estere. I buoni risultati raggiunti suggerirono di
ampliare la produzione allestendo un secondo grande stabilimento a
Scanzano che potesse adottare tecniche pitt moderne e affiancare la
produzione dello stabilimento bolognese. I due stabilimenti furono
fondamentali per il rifornimento delle forze armate negli anni della
Grande Guerra e per la loro efficienza erano additati quale esempio
del massimo sforzo produttivo italiano finalizzato al sostegno delle
attivita belliche. Ma il valore di questi stabilimenti ¢ legato soprat-
tutto al fatto che essi costituirono un importantissimo laboratorio di
innovazioni di cui poté beneficiare in seguito I'industria conserviera
nazionale.

Dario DeELL’Osa
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