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§ Camporesi (1995): «…una colazione dell’epoca longobarda» 
non era in definitiva significativamente dissimile dal pasto di 
un uomo dei campi del primo ventennio del secolo XX: «un 
pane … due congi di vino, due congi di minestra, una focaccia 
di fava e panìco, spessa e condita con grassi animali o olio».
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Importanza della spesa alimentare
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Ma cosa si mangiava?
§ “…pane di granoturco mal cotto, umido e rancido, e minestra nella quale si 

ammanniscono Ie materie più scadenti, quando non siano anche nocive, riso e 
pasta della peggiore qualità, legumi vecchi e guasti, verdure non lavate, un po' 
d'olio o di Iardo rancido od anche grasso, ecco la minestra che si prepara a chi 
lavora sui campi del fittabile, ecco lo scarso pasto per un uomo che stenta sulle 
terre Iombarde.“
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Differenze tra operai e braccianti 

Operai Braccianti del Nord

Centro-Nord Sud

Prodotti derivati da 
Carni fresche 23 14 6

Carni salate (e latticini) 20 17 12

Vegetali 93 129 87

Totale 136 160 105

Lipidi
di natura animale 23 24 13

di natura vegetale 4 6 2

Totale 27 30 15

Glucidi 730 900 670

Valore nutritivo della razione giornaliera media di un operaio secondo 
la zona geografica (gr)
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Bilancio alimentare famiglia operaia
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La situazione nelle campagne
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Condizioni fisiche della popolazione 

Effetti del servizio militare
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Cucina?
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Conseguenze della guerra sull’alimentazione 

§ La razione giornaliera di un soldato prevedeva:

Grande Guerra
750 g di pane
375 g di carne fresca o 
conservata
100 g di pasta o riso
350 g di patate
15 g di caffè tostato
20 g di zucchero
un quarto di vino
vari condimenti
cioccolata
(Cuzzi, 2015) 

Circa 1880
732 g di pane
183 g di pane per zuppa
220 g di carne
150 g di pasta o riso
15 g di lardo
20 g di sale
(Del Negro, 1979)
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§ Zuppa del soldato: “Ingredienti: (da 1 a n+1 persone). Farina 100 gr, 

Tre cucchiai di olio di oliva, Tre patate, Acqua. “Dopo esservi 
procurati, in qualsiasi modo, gli ingredienti, trovate un anfratto al 
riparo dai bombardamenti e procedete come segue. Mettete la farina 
nella pentola, o nell'elmetto, e accendete il fuoco piuttosto basso 
continuando a mescolare finché non raggiunge un bel colore di 
autocarro incendiato. 

§ Aggiungete l'olio e mescolate fino ad ottenere una crema di un color 
marroncino molto militaresco, della densità di una trincea sotto il 
diluvio. Aggiungete quindi l'acqua, o aspettate che piova, fino ad 
ottenere una cremosità... "media". qui l'occhio del soldato italiano non 
può e non deve sbagliare. Pelate le patate, tagliatele a dadini e 
tuffatele nella zuppa. Il vero soldato si mangia anche le bucce. 
Quando le patate saranno morbide la zuppa sarà pronta, attenzione 
solo a non rivelare la vostra posizione al cecchino nemico con i vapori 
della preparazione”. 
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Effetti della guerra nel Paese…

… e sui soldati
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