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RESUMEN

La alimentacion de los ejércitos ha sido tradicionalmente un problema bastante complejo, que ha estado en funcion de dos aspectos
fundamentales, la capacidad econdémica del que lo financiaba, reyes, haciendas o estados, y la posibilidad de conseguir alimentos.
Por otra parte, el valor alimenticio de aquellos “ranchos militares” dejaba mucho que desear, frecuentemente por falta de principios
inmediatos y por carencias vitaminicas, ya que se trataba de raciones con muy poca carne y carentes de productos frescos, lo que
daba lugar a enfermedades carenciales y a la falta de condiciones fisicas entre los militares. De todas formas, la preocupacion por una
adecuada alimentacién de los ejércitos también viene de lejos, habiendo dado lugar a la publicacion de infinidad de libros y normas,
hasta llegar a los verdaderos tratados de alimentacion con caracter cientifico publicados a partir de finales del siglo XIX. El soldado
del Ejército espaiiol ha padecido carencias alimentarias tanto en las colonias como en la peninsula, debido siempre a la precariedad
de recursos. Su alimentacion fue mejorando cuando el pais remonto las privaciones derivadas de la Guerra Civil a partir de los afios
sesenta del siglo pasado, siendo una verdadera novedad la introduccion de las “raciones de prevision” en los aflos noventa, que no
solo facilito la alimentacidn en ejercicios y maniobras en territorio nacional sino la de los contingentes destacados en las diferentes
misiones en el extranjero.

PALABRAS CLAVE: alimentacion, racion de campana, racion de prevision, alimentacion colectiva, racion individual de combate,
racion colectiva.

Ground Forces nutrition in operations. Individual ration in combat

SUMMARY: the nutrition of the armies has traditionally been a fairly complex problem that has been based on two fundamental
aspects, the economic capacity of those who were financing it (kings, the Inland Revenues or states), and the possibility of obtaining
food. On the other hand, the nutritional value of those “military single-course meals” was leaving much to be desired, usually for
the lack of immediate principles and vitamin deficiencies as the portions had very little meat and were lacking fresh products, what
gave rise to deficiency diseases and the lack of physical condition among soldiers. Anyway, the concern for a proper nutrition of
the armies reaches far back into the past, having led to the publication of countless books and standards all the way up to the real
treaties of scientific character, published since the beginning of the 19th century. Soldiers of the Spanish army have suffered from
food shortages both in the colonies and in the peninsula, always due to the resources instability. Their nutrition was improved when
the country mended the losses arising from the Civil war in the decade of 1960, being a real novelty the introduction of “forecast
rations” in the 1990s, which not only provided food in exercises and maneuvers in national territory, but also for the troops stationed
in the different missions abroad.

KEY WORDS: nutrition, campaign ration, forecast ration, collective nutrition, individual combat ration, collective ration.

INTRODUCCION

Uno de los principales problemas logisticos al que se han
enfrentado los ejércitos de todos los tiempos ha sido su manu-
tencidn, agravado cuando entraban en campaia, ya que a la pre-
cariedad habitual de medios se sumaba la falta de recursos de
los territorios devastados por los combates, mientras que en las
guerras modernas el problema se ha visto incrementado por el
alargamiento de las lineas de aprovisionamiento, como puede ser
el caso de Afganistan.

! Cor. Médico. Academia General Militar. Zaragoza. Espana.
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Figura 1. Soldados pelando patatas. ( El Ejército espariol. Coleccion
Aceptado: 19 de febrero de 2014 de fotografias instantdneas ).
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Figura 2. Soldados comiendo en el patio del cuartel. ( El Ejército
espaniol. Coleccion de fotografias instantdneas).

Figura 3. Cocina de camparia alemana en 1914.

Para intentar paliar los problemas alimenticios de los sol-
dados, se han publicado infinidad de normas, reglamentos y
libros, de los cuales habria que destacar el escrito por Mr. Prin-
gle en 1775, que tuvo bastante difusion en Espafa. Este libro
tiene la particularidad de hacer un estudio higiénico-sanitario
de los ejércitos del momento y en lo concerniente a la alimen-
tacion de la tropa refiere, que habia que obligar a los soldados
a comer el rancho para que estuvieran bien alimentados, ya
que si se les daba la soldada en mano, se la gastaban no preci-
samente en alimentarse. En lo relativo al suministro de alimen-
tos, apuntaba la importancia que tenia el conseguir legumbres,
ya que, de lo contrario, los soldados se alimentaban mal con
frutas verdes y carne de cerdo, por lo que hacia responsables
a los oficiales de que sus soldados comieran correctamente en
campafia. También consideraba mejor el bizcocho que el pan,
pues “éste suele estar mal cocinado, precisa mucho trabajo y
gente y, ademas, le anadian “mil cosas”. Entre las carnes era
preferible la de ternera, simplemente porque estos animales se-
guian mejor al ejército y podian pastar’.

Por otra parte, achacaba a la mala alimentacion de los solda-
dos una serie de enfermedades, como el escorbuto, la disenteria
o las calenturas putridas, por lo que recomendaba darles dia-
riamente sopa y cocido para la comida, asado en la cena y 1’5
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libras de pan de municion, que se deberia de confeccionar con
una mezcla de 2/3 de harina de trigo y 1/3 de harina de centeno.
En caso de fallar la carne o el pan, se deberian de sustituir por
vegetales, como la “acedera”, rabanos, espinacas, nabos, zana-
horia, cebolla, teniendo mucha precaucion con los frutos verdes,
pues producian disenteria. Mr. Pringle refiere, que el agua de-
bia de ser abundante, proceder de rios o arroyos proximos a los
campamentos, pero antes de consumirla era preciso filtrarla por
arena y darle aroma con vino, aguardiente o vinagre, ya que este
ultimo “disipa los humores espesos, es antiinflamatorio y actua
como antiputrefaccién”. Este libro tuvo mucha difusion entre
médicos y cirujanos durante las guerras napoleonicas.

A comienzos del siglo XIX hay constancia de que la racion
diaria del soldado francés en la Guerra de Espaiia era de 24 on-
zas de pan ordinario 6 18 de bizcocho, 8 de carne fresca o salada,
6 de tocino salado, 1 de arroz, 2 de legumbres, 1/2 6 V4 de pinta
de vino para cuatro y 1 libra de sal para 30 soldados?, por otra
parte, en su mochila debia de llevar la provision de carne para
dos dias, que se podria considerar como una racion individual
de campana’. Y para hacerse una idea aproximada de cuél era la
alimentacion del soldado espafol, puede servir la reglamentaria
en los hospitales militares de campana en 1811, cuya dieta con-
sideraba como alimentos y condimentos de uso ordinario el pan,
las carnes de carnero, vaca o ternera, el arroz, el chocolate, el
vino comun, la sidra o la cerveza y como condimentos la sal y el
aceite, mientras que entre los alimentos extraordinarios estaban
la manteca, manos, lengua, criadillas y sus menudillos, leche,
verdura, fruta, vino generoso, vinagre, mostaza y pimienta*.

LA ALIMENTACION DEL SOLDADO ESPANOL

De todos los historiadores que han trabajado sobre el ejér-
cito espafiol s6lo unos pocos han investigado sobre su alimen-
tacién, como René Quatrefages. Refiere que la alimentacién del
soldado de los tercios espafoles consistia en % de Kg. de pan o
bizcocho, una libra de carne, media de pescado y medio litro de
vino, aderezado con aceite y vinagre, lo que le aportaba entre
3.300 y 3.900 calorias/dia. La alimentacion corria a cargo de los
propios soldados, con su paga de 3 escudos al mes, debiendo co-
cinar ellos mismos, aunque la preparacion de algunos alimentos
corria a cargo de cada uno de los camaradas en los fogones del
campamento’.

Por su parte, Fernando Fernandez Bastarreche, en sus estu-
dios sobre el Servicio Militar en Espaifia en el siglo XIX, refiere
que la alimentacion de los soldados era deficiente de forma ha-
bitual, ya que las calorias de los diferentes ranchos estudiados,
en el mejor de los casos, tendrian entre 2.800 y 2.900 calorias. El
rancho tipo se componia de 250 gr. de patatas, 88 gr. de garban-
zos, 25 gr. de arroz, 50 gr. de habichuelas, 25 gr. de tocino y 31
gr. de carne, con sus condimentos, lo que suponia 2.142 calorias,
totalmente insuficientes para un mozo en filas. Del estudio de
la composicion de los ranchos se deduce, que “aparte la insufi-
ciencia calorica, la defectuosa calidad en productos nutritivos, al
carecer todos los ranchos, casi sin excepcion, de proteinas de ori-
gen animal. Las frutas, verduras frescas, huevos, productos lac-
teos y casi por completo la carne y el pescado, estan ausentes en
casi todos estos modelos”. La alimentacion del soldado espaiiol
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era de las peores, comparandola con la de otros ejércitos euro-
peos, ya que frente a los 200 gr. de carne del ejército italiano o los
340 gr. del inglés, el soldado espaiol sélo recibia 31 gr., aunque
también es cierto, que esta alimentacién no era peor que la que
consumia en su casa, carente casi de carne, huevos o pescado
sobre todo en regiones del interior, ya que el pan era la base de
la alimentacién de las clases medias y bajas espaiiolas, que eran
precisamente las que nutrian las filas del ejército®.

La alimentacion del soldado podia mejorar algo cuando es-
taba hospitalizado, por ejemplo, en el Hospital de San Julian
y Sta. Lucia de Barbastro la dieta del soldado en 1839 consis-
tia en 10 onzas de carne y 1 onza de garbanzos, con lo que se
confeccionaba un cocido, ademas le daban 1’5 libras de pan y
un cuartillo de vino, racién bastante mejor que la del resto de
pacientes civiles’. Pero durante las guerras carlistas el suministro
de alimentos fue casi imposible. Las tropas isabelinas en la pri-
mera guerra pasaron constantes privaciones, ya que raramente
se les podia dar carne, precisamente cuando la situacion mas lo
requeria, y sélo multando y amenazando a los vecinos de los
pueblos se conseguia vino para los soldados, que era una for-
ma de aumentar las calorias, aunque sin las necesarias proteinas
animales. Las raciones de etapa también eran de mala calidad y
de poca cantidad, “En ocasiones, divisiones enteras se quedaban
dias enteros sin pan.../...por lo que el estado sanitario del ejér-
cito dejaba mucho que desear, y los hospitales se encontraban
atestados de enfermos™s.

De todas formas, la preocupacién por la alimentacion del
soldado fue constante y un buen ejemplo es el libro titulado
Notas a la vista. Tratado teérico-practico de los productos ali-
menticios que son objeto del comercio y de que hace uso el Ejér-
cito en paz y en campaiia, escrito en 1894 por el comisario de
guerra de 2° clase Rafael Quevedo y Medina, que hace un es-
tudio pormenorizado de los cereales, legumbres, harina, pan,
azucar, té, chocolate, bebidas alcoholicas, agua potable, quesos,
bacalao, pastas para sopa, galleta y raciones de etapa. También

Figura 4. Soldados espaiioles comiendo. Marruecos 1912.

Figura 5. Legionarios cocinando durante la guerra civil.

repasa lo relativo al ganado bovino, vacuno, cabras, suinos o
cerdos y équidos. Y para concluir, incluye las diferentes me-
didas y pesas de varios paises y los valores de las principales
monedas europeas’.

Se trata de una obra cientifica segun la cual para sostener
la vida y las fuerzas era imprescindible que los alimentos que
constituian la racion de un hombre, deberian de contener 310 gr.
de carbono y 130 de sustancias azoadas, para lo cual incluia una
tabla con la cantidad de 4zoe, carbono, grasa y agua que contie-
nen productos como la carne sin hueso de los rumiantes, baca-
lao, arenques salados, quesos, frutos y legumbres, aclarando que
los elementos nutritivos azoados se denominan: albuminatos,
elementos albuminoideos, elementos proteicos o simplemente
proteinas, ya que su caracter esencial era contener de 0°’15a 0’16
de azoe “Tales son: la albumina vegetal, la legumina, el gluten,
la albimina y fibrina animales etc.” También describe la galleta
como un pan plano y seco, que no debe de atraer la humedad at-
mosférica, ser quebradizo y de corteza poco espesa, que tiene la
ventaja de conservarse largo tiempo y reunir con menor volumen
la misma cantidad de materias nutritivas. La pasta de la galleta
se preparaba con amasaderas del sistema Deliry y luego se pasa-
ba por aparatos del sistema Bernadou, que mediante unos rodi-
llos laminaban la masa, unas cuchillas y punzones la taladraban
y cortaban en porciones de 200 gr. La galleta debia permanecer
15 dias secandose antes de poder ser consumida'®.

Para las raciones de etapa de los soldados, el mencionado
libro propone nueve menus diferentes, especificando los ingre-
dientes de las dos comidas diarias, por ejemplo, en la 2* racion de
etapa la comida se componia de 250 gr. de carne y 200 de arroz,
mientras que en la cena serian 250 gr. de carne con 200 de gar-
banzos. La comida de la 3% racidn de etapa tendria 250 gr. de car-
ne y 200 gr. de judias, mientras que en la cena habria 250 gr. de
carne con 300 gr. de habas. Habia varias raciones con bacalao,
como la comida de la 4* racion, que se componia de 250 gr. del
mencionado pescado, 100 gr. de arrozy 50 gr. de aceite, mientras
que en la cena serian 250 gr. de bacalao, 200 gr. de judias y 50 gr.
de aceite. En la 7% racién habia 100 gr. de tocino con 250 gr. de
habas y en la cena 100 gr. de tocino con 200 gr. de arroz y, por
ultimo, en la 9° racion la comida tendria 250 gr. de carne, 50 gr.
de tocino y 500 gr. de patatas. En todas ellas se expresan los gra-
mos de 4zoe y de carbono que contenian. El autor incluye como
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Figura 6. Cocina ARPA. Foto del autor, 1983.

ejemplo las tres raciones extraordinarias que utilizo el Ejército
del Norte en diciembre de 1874, una con judias, bacalao, arroz
y aceite, de 920 gr. Otra con judias, bacalao, garbanzos y aceite,
también con 920 gr. y la ultima con chorizo y tocino, con un
total de 200 gr., ademas menciona raciones especiales, como la
de café con azucar, la de vino de 50 ml. y la de aguardiente con
la misma cantidad. La racién de convite o recompensa se com-
ponia de galleta, pan, queso manchego y aguardiente, mientras
que la de refresco, para dias de calor excesivo, se compondria de
galleta, pan, ajos, sal, vinagre y aceite'!.

El libro estaba dedicado especialmente a los oficiales del
Cuerpo de Administracion Militar, pues consideraba que “La
Administracion Militar es el elemento mas fecundo del orden y
disciplina de un Ejército. Las operaciones de un Ejército deben
subordinarse siempre a la posibilidad administrativa. Nada es
en un Ejército el hierro y el fuego enemigo, comparado con la
falta de asistencia”'?. Es decir, que a finales del siglo XIX ya
habia autores que tenian muy claro, que sin la logistica oportuna
nada podia un ejército, por muy bien armado y entrenado que
estuviera's.

De una forma general se puede decir, que durante el siglo
XIX y a comienzos del XX la alimentacion reglamentaria de los
soldados de guarnicion, campana o, incluso, en los hospitales,

e ST,

Figura 7. Paquetes de desayuno, comida y cena. Foto del autor.
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consistia en un guiso confeccionado con legumbres, carne y to-
cino salado, condimentado con sal y aceite, acompafniado de pan
o pan galleta y vino. El cocido o rancho se hacia una vez al dia y
se repartia entre la comida y la cena.

PRIMEROS PASOS DE LAS RACIONES DE CAMPANA

Cuando realmente los ejércitos comenzaron a experimentar
con raciones individuales especificas de campana fue en las dos
guerras mundiales, generalizandose el uso de raciones que no
precisaban mas que calentarlas. En la 1° Guerra Mundial la ali-
mentacion de los soldados fue en ambos bandos muy deficiente.
En la fase de guerra de movimientos la comida se preparaba en
cocinas rodantes de campana, pero cuando se pasé a la guerra
de trincheras, la comida tuvo que confeccionarse en la retaguar-
dia, dando lugar a que le llegara fria al soldado o que ni siquiera
llegara a primera linea, por lo que hubo que disefiar una serie de
raciones, que deberian de tener 4.000 Kilocalorias diarias, aun-
que con deficiencias vitaminicas, debido a la falta de verduras y
fruta fresca'.

Aunque las latas de conserva ya las utilizo el Ejército del
Emperador Napoleén, fue en la 1* Guerra Mundial cuando se
disefiaron raciones de trinchera, especialmente para las tropas
de primera linea, siempre dificiles de aprovisionar. Consistian
en carne enlatada, pan y café, pudiendo ser consumidas en frio
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Figura 8. Contenido de un desayuno con sus complementos. Foto
del autor.
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o en caliente, ya que incluian pastillas de alcohol solidificado,
pero con el inconveniente del peso. También se disefiaron racio-
nes de emergencia enlatadas, que contenian una mezcla de carne
en polvo desecada con harina de trigo en forma de galleta y tres
tabletas de chocolate. La racion del ejército inglés era la Tommy
Cookers, que dio lugar a que a los soldados se les conociera
como Tommy’s. Pero las raciones colectivas para 14 personas no
comenzaron a utilizarse hasta la 2* Guerra Mundial'>.

Raciones colectivas en el Ejército espaiiol

El Ejército espaiiol aliment6 a sus soldados durante las gue-
rras de Africa de forma convencional, aunque en las posiciones
mas alejadas, de dificil suministro, se utilizaron latas de conser-
va, sobre todo las de sardinas en aceite, nada recomendables
dada la habitual escasez de agua potable. Y, posteriormente, en
la Guerra Civil 1936-1939 no hubo cambios importantes, utili-
zandose la racion en frio para unidades en movimiento.

Posteriormente, comenzaron a utilizarse diferentes cocinas
de campana, como las canoneras, que funcionaban con lefia o
carbon y, posteriormente, las cocinas ARPA, que podian usar
lena o gas butano indistintamente. También hubo varios in-
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Figura 9. Contenido de una comida. Foto del autor.

tentos para disponer de raciones propias, pero sin continuidad,
hasta que a comienzos de los afios noventa del siglo pasado se
disefiaron las primeras raciones colectivas y las individuales. El
Centro Técnico de Intendencia realizd una serie de estudios y
proyectos, como la “Racion Colectiva de Campaiia C9 Experi-
mental” para 9 hombres, antecesora de la de 12 plazas, cuyos
estudios datan del afio 1990, contemplando latas de conserva de
3 Kg. con tres menus diferentes:
— 1% comida: garbanzos con bacalao y estofado de ternera.
2* comida: arroz con magro y albondigas de bonito.
— 1% comida: fabada asturiana y pollo con guarnicion.
2% comida: menestra de verduras y atiin con tomate.

— 1* comida: canelones y magro con guarnicion.

2% comida: ensalada de atun y salchichas Frankfurt con
salsa de tomate.

Posteriormente, en 1991 se disefidé una “Racion Colectiva de
Campaifia de 36 plazas”, prevista para ser una comida completa
en campaiia, debiendo de cubrir las necesidades de un dia. La ra-
cioén se componia de tres paquetes: desayuno, primera y segunda
comidas, ademas de los suplementos para su reparto y consumo.
Se confeccionaron tres menus diferentes con una caducidad de 18
meses para el desayuno y de 3 afios para las comidas, siendo su
rotulacion en espanol, inglés y francés, como establecia la norma-
tiva OTAN. Por ejemplo, la primera comida del menu n° I consis-
tia en cuatro latas de 3 Kg. de garbanzos con bacalao, dos latas
de 3 Kg. de estofado de ternera, dos latas de 3 Kg. de melocotén
en almibar y 36 paquetes de 100 gr. de pan galleta.

Dos afios después se diseii6 la “Racion Colectiva de Campa-
fla de 12 plazas” con las mismas caracteristicas que su antecesora
y en 1995 se adapté la “Racion Colectiva de Campaina de 10 pla-
zas”, con latas de 3 Kg., introduciendo algtin plato nuevo como:
albondigas de atlin, carne de vacuno con guisantes, raviolis con
carne y champifiones o salchichas con salsa de tomate. También
se componian de desayuno, comida, cena y postres. Por su parte,
el pan galleta se contrataba y distribuia aparte, mientras que los
complementos quedaban a criterio de la Unidad a la que perte-
necian los usuarios de la racion. Junto a estas raciones colectivas
se comenzo a fabricar la “Racion Individual de Campafia”y la
“Racién de Emergencia”, con mddulos para desayuno, comida
y cena, con los complementos necesarios para calentar y condi-
mentar los alimentos. Las raciones colectivas fueron cayendo en
desuso, consolidandose las individuales.

Recientemente, tras casi veinte afios sin fabricar raciones colec-
tivas, se ha vuelto a pensar en su idoneidad, debido a que la mision
en Afganistan tiene ciertas particularidades frente a las anteriores,
ya que precisa de un despliegue en pequeiios destacamentos, que
pueden pasar periodos relativamente prolongados de aislamiento.
Todo lo cual dio lugar al diseno de una nueva “Racion Colectiva
de Campatfia de 10 plazas”, compuesta de dos latas de 3 Kg. con
primero y segundo plato, no haciéndose distincion entre comida y
cena. Del disefo se encargo el Parque y Centro de Abastecimiento
de Material de Intendencia (PCAMI) y, en concreto, la Unidad
de Estudios, Proyectos y Laboratorio, que cred una racion con 10
menus y un total de 19 platos diferentes, incluyendo pan galleta y
complementos. Esta racién ha tenido muy buena aceptacion so-
bre todo entre los militares mas jovenes, ya que incluye desde los
nuevos habitos alimenticios a productos caseros, en un intento por
mejorar su estado de animo'.
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ALIMENTACION ACTUAL EN EL EJERCITO DE TIERRA

Todo lo relacionado con la alimentacion del Ejército de Tie-
rra se rige en este momento por el Manual Técnico. Alimentacion
en el Ejército de Tierra de 2001'7. Segun refiere el mencionado
Manual, para la adquisicidon de los alimentos, el Administrador
del Recurso de Alimentacion expide los correspondientes Do-
cumentos de Retencion de Crédito a favor de los Organos de
Contratacion subordinados, que ejercerdn la gestion y control de
estos recursos presupuestarios!'s.

La alimentacién de los soldados en los acuartelamientos
suele estar a cargo de un servicio de alimentacion, que prepara
diariamente las tres comidas en su cocina, bien con sus propios
medios o mediante una contrata externalizada, aunque también
hay un numero reducido de pequenas unidades, a las que una
empresa de catering les proporciona la comida preparada. Cuan-
do hay ejercicios o maniobras el sistema varia, pues se puede
cocinar en el acuartelamiento y llevar la comida en termos a los
soldados, utilizar cocinas de campafia o bien emplear raciones
de campana, conocidas habitualmente como “raciones de previ-
sion”. La confeccion de minutas se realiza “teniendo en cuenta
su valoracion alimentaria en funcion al esfuerzo fisico que tenga
que realizar la tropa, la climatologia de la zona y la estacion del
ano. Se trata de que la fuerza reciba una alimentacion equili-
brada, ni sobrepasando ni faltando el aporte en calorias nece-
sario”!?.

Normas para el empleo de los alimentos

Como refiere el Manual Técnico, “el problema practico de es-
tablecer una dieta equilibrada para la colectividad militar reside
en determinar cualitativa y cuantitativamente los alimentos que
han de componer la racion diaria del soldado, de acuerdo con
las normas nutricionales establecidas y teniendo en cuenta para
ello los siguientes factores: necesidades energéticas individuales,
valor nutritivo de los alimentos y sistema de aprovisionamiento
(racion en especie, en metalico o mixta)”?.

Menus y suplementos

Existen 32 menus distintos distribuidos en cuatro grupos en
funcion de las cuatro estaciones, cada uno con 3.000 calorias/dia
correspondientes a las necesidades de la dieta basica del soldado
o marinero, manteniendo el adecuado equilibrio entre los dis-
tintos principios inmediatos, minerales y vitaminas. Cada menu
se compone de desayuno, que aporta 600 calorias, comida con
1.400 cal. y cena con 1.000 cal. Y aunque la racion reglamen-
taria de pan es de 400 gr./dia, se supone que no es consumida
totalmente, de forma que en cada modulo las cantidades de pan
varian en funcion de los distintos platos que lo componen. Los
menus de la dieta basica de 3.000 cal. estan indicados cuando se
trabaja en condiciones normales y clima medio, pero cuando hay
mayor trabajo fisico o temperaturas bajas se pueden afadir su-
plementos de 500 cal., de forma que con el aumento de uno o dos
modulos sobre la dieta basica o Racion Normal (RN) se pueden
transformar en RN-1 con 3.500 cal. o en RN-2 con 4.000 cal.
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Figura 10. Cadetes comiendo raciones de prevision en Las Batie-
llas. Foto del autor.

Hay 10 modelos de suplementos que consisten en 100 gr. de pan,
acompafiado por embutido, caballa, sardinas en aceite, queso
fundido o foie-gras y un zumo de naranja o manzana.

Alimentacion en maniobras y operaciones

Las unidades militares disponen de cocinas de campafia
adecuadas para confeccionar la alimentacién en operaciones,
ejercicios o maniobras, con el menaje necesario para cocinar y
distribuir la comida a los soldados??>. También cuentan con alji-
bes que cumplen la normativa vigente para almacenar agua en
condiciones Optimas para el consumo humano y, ademas, tanto
la tropa como las cocinas deben de disponer de pastillas o pro-
ductos potabilizadores. Se contempla como referencia la canti-
dad de 17 litros hombre/dia. Para cocinar en maniobras debe
de haber abundante agua y detergentes para la limpieza de los

Figura 11. Contenido de un suplemento. Foto del autor.
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utiles y menaje de cocina, que deberan de ser correctamente eli-
minados®.

El suministro de los alimentos se puede realizar con produc-
tos en fresco o congelados, que las unidades confeccionaran en
las cocinas de campana, o bien surtir de alimentos elaborados,
que con una minima manipulacion, generalmente el calenta-
miento, puedan ser servidos a la tropa. Los residuos se deberan
de evacuar a basureros o lugares autorizados, para lo cual se
dispondra de cubos, palas, bolsas de basura y los vehiculos ne-
cesarios para su traslado, ya que esta totalmente prohibido su
enterramiento?.

Raciones especiales de campaia

Otra modalidad de alimentacion en maniobras es la racion
especial de campana, que es “el conjunto de alimentos nece-
sarios para asegurar la capacidad operativa del combatiente,
durante un periodo de tiempo determinado, normalmente un
dia”. Las raciones pueden ser: individuales, de emergencia,
colectivas y suplementos. La alimentacién en campana debe
de atenerse a tres criterios fundamentales: ser facil el abasteci-
miento, adaptada a satisfacer las necesidades derivadas de las
circunstancias de la guerra y de facil conservacion, distribucion
y transporte.

La Racién Especial Individual es la que no necesita prepa-
racioén conjunta, pudiendo ser consumida directamente por el
soldado, debiendo de evitarse su uso continuado durante mas
de una semana, siempre que las circunstancias lo permitan. La
mencionada racion consta de cinco paquetes: desayuno, 1* co-
mida, o médulo A, 2* comida, o modulo B y dos modulos de
pan-galleta de 100 gr./c.u., siendo los modulos A y B del mismo
valor energético. Por otra parte, en este tipo de raciones existe
una especifica para musulmanes. La division en mddulos faci-
lita la combinacion de las raciones y las posibilidades tacticas
de la maniobra, ya que no precisan de cocinas, permitiendo al
jefe de la unidad una mejor programacién de la alimentacion
de su tropa. Hay cinco médulos diferentes de desayuno, comi-
day cena.

Figura 12. Racion Individual de Emergencia. Foto del autor.

Figura 13. Racion de Intervencion Ligera de la Unidad Militar de
Emergencia. Foto del autor.

También existe la Racion de Emergencia, que no forma par-
te del régimen de alimentacidn establecido, pero que su funcion
es el mantenimiento de la capacidad operativa del combatiente,
cuando el suministro normal ha quedado interrumpido. Estas
raciones deben de llevarlas los combatientes en periodos de ope-
raciones.

Recientemente se ha vuelto a fabricar una Racién Especial
Colectiva para 10 plazas, compuesta por desayuno, 1* comida
y 2% comida, que iran en modulos independientes. Estas racio-
nes deben de ser sometidas a una preparacion conjunta para su
consumo, lo que implica que todos los componentes del pelo-
ton deben de comer a la vez?. Y por ultimo estan los denomi-
nados Suplementos, que se afaden al suministro de raciones
individuales o colectivas, como el pan fresco o el de larga du-
racion?.

Segun refiere el Manual Técnico, las reservas de raciones es-
peciales de campaiia seran las siguientes: el combatiente llevara
siempre una racion de emergencia; la Compaiiia tendra una ra-
cion especial individual completa por cada soldado; el Batallon
dispondra de una racion de emergencia y otra especial indivi-
dual completa para cada soldado y una especial colectiva, mas
la de consumo del dia, si se cocina de forma centralizada?’, todo
lo cual debe de proporcionar una autonomia de tres dias a una
unidad tipo Batallon, por si el suministro se viera interrumpido.
A nivel Brigada y Division deberia haber una racion especial in-
dividual completa y otra colectiva por cada componente de las
mismas, lo que en total proporcionaria una autonomia de cinco
dias a las mencionadas unidades.
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Tabla 1. Gasto energético de una persona de 65 kg en 24 horas en funcion del ejercicio fisico.

verde OTAN con plegado in-

— - - glés y las inscripciones de los

TIPO DE ACTIVIDAD Am:;;‘;:;sa‘ m;‘ M(ukyslag)va Exmz;ln;le;le' menus seran de diferentes co-

lores para diferenciarlos®. A

En reposo (8 horas) 500 500 500 500 su vez, las raciones iran em-

En el trabajo (8 horas) 1.100 1.400 1.900 2.400 baladas en cajas de transpor-

Actividad no profesional (8 horas) 700-1.500 700-1.500 700-1.500 700-1.500 te de carton, que contendran

Limites del gasto de energia (8 horas) | 2.300-3.100 | 2600-3.400 | 3.100-3900 | 3.600-4.400 | 20 desayunos 6 25 cuando se
traten de comidas o cenas.

Promedio (24 horas) 2.700 3.000 3.500 4.000 Los envases metalicos de

Promedio por kilogramo peso corporal 42 46 54 62 las raciones seran en forma

Ejecucion del sistema de alimentacion en campaia

La alimentacién en campafia comprende dos aspectos: la
distribucion de las raciones a los consumidores y la reposicion
de las consumidas. La distribucién de los alimentos se realizara
en funcién de la situacion tactica, pudiendo ser de tres formas:
comidas colectivas confeccionadas a partir de viveres frescos, co-
midas confeccionadas con elementos elaborados o bien utilizar
raciones de emergencia. Cuando se trata de comidas confeccio-
nadas con viveres frescos, éstos se pueden distribuir directamente
a las cocinas de campaiia de Batallon o a las de cada Compaiiia
y, posteriormente, transportar la comida en termocontenedores
a los soldados para evitar otras manipulaciones. Las raciones de
emergencia se distribuiran a los soldados en situaciones de aisla-
miento o interrupcién prolongada del suministro, considerando
su consumo el Gltimo recurso?.

Hay que tener presente, que la alimentacion de las unida-
des en ejercicios o maniobras sirve también para adiestrar a los
miembros de las unidades logisticas de abastecimiento, a los
encargados de la confeccion y distribucion de las comidas y a
todos los combatientes para ejercitarse en esta practica. La re-
serva de raciones estara en cada Agrupacién de Apoyo Logis-
tico (AALOG) y, ademas, en el PCAMI existira una reserva de
raciones de campana, determinada por la Division de Logistica
del EME?.

Estudio de las raciones individuales de combate (RIC)

Para conocer detalladamente como son las raciones indivi-
duales de combate es imprescindible el estudio de los Pliegos de
Prescripciones Técnicas (PPT), donde se establecen todos los re-
quisitos exigidos a los fabricantes para el suministro de las dife-
rentes raciones que contempla el Ejército de Tierra.

La Racién Individual de Combate o raciéon de prevision,
como se la denomind en su momento, debe “ser suficiente y
adecuada con un aporte total que cubra todas las necesidades
nutrientes de un soldado durante el periodo de un dia. Sera fa-
cil de calentar, sélida al transporte, adaptable a la mochila y de
poco peso y volumen™3!. La mencionada racion se compone de
tres paquetes: desayuno, comida A y comida B, con diferentes
menus, ademas del pan galleta o un sustitutivo. Iran embaladas
en una caja de carton ondulado, estanca al polvo y los articu-
los contenidos perfectamente inmovilizados para evitar golpes*2.
Las cajas deben de ir envueltas en una bolsa de poliéster color
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de tubo o de bote. Los botes
de hojalata deben ir estana-
dos, ser totalmente herméticos y con un sistema de apertura
facil. El color exterior sera verde oliva grisaceo, salvo la tapa,
que ira en color hojalata. El interior estara barnizado adecua-
damente a cada tipo de conserva, pudiendo ir porcelanizado en
blanco. Los envases no metalicos deben de estar fabricados a
base de aluminio, litografiados con el escudo nacional, la leyen-
da Fuerzas Armadas, el logotipo del distribuidor, la denomina-
cién del producto, la informaciéon determinada por la legislacion
vigente y la fecha de consumo. La caducidad estara impresa en
todos los envases de la racion, que para el desayuno sera como
minimo de 18 meses y para las comidas de tres afios a partir de
la fecha de envasado. El PPT especifica cual debe ser la higiene
de la produccion y comercializacion, el empleo de aditivos y que
los organismos modificados genéticamente no superen el 0°9%.

Composicion de los menis

Como ejemplo se va a utilizar el menu n° 1, cuyo desayuno
consiste en un sobre de cacao en polvo de 18 gr., un tubo de leche
condensada azucarada de 75 gr., un sobre de cereales con frutas
y miel de 30 gr., un paquete de galletas dulces de 80 gr. y una
chocolatina de 25 gr. La comida A-1 contiene un sobre de sopa
de pollo con pasta de 13 gr., una lata de lentejas con chorizo y
tocino de 300 gr., una lata de caballa en aceite de 120 gr. y una
tarrina de crema de manzana de 50 gr. Y la comida B-1 conten-
dra un sobre de sopa de verduras de 20 gr., una lata de salchichas
con tomate de 200 gr., una lata de pulpo al ajillo de 11 gr., una

Figura 14. Nuevas raciones colectivas.
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Tabla 2. Contenido energético y principios inmediatos de las raciones del Ejército de Tierra.

gr., mientras que la racion completa de pan

_ , pesa 200 gr.

RACION NORMAL (RN) RACION MUY ACTIVA (RN-1) El resto de raciones contienen de una
- , forma general lo siguiente: la comida A-2
Calorias | Proteina | Lipidos | HdeC. | o | Prowina | Lipids | HdeC. pote gallego y calamares en su tinta; A-3

(12%) | (33%) | (55%) (12%) | (33%) | (55%) . SO , . .
cocido madrilefio y atun en aceite, A-4 ju-
Tcal | 198cal | 330 cal 7cal | 198cal | 330 cal dias con chorizo y sardinas en aceite; A-S
ensalada campera y magro de cerdo, mien-
Desayuno 600 600 tras que las cenas llevan: la B-2 albondigas
18g 28 8258 18g 2g 8258 con guisantes y sardinas con tomate; B-3
carne de vacuno en salsa y caballa en aceite,
30cal. | 825cal | 137,5cal B-4 carne de vacuno con guisantes y atun
Bocadillo 250 (1) en aceite y la B-5 judias verdes con jamoén
158. 91g | 343g y calamares en aceite como alimentos prin-

cipales.

6scad | 462ea | 70l 168cal | 426cal | 770cal También existe una racion ind’ividual
de combate para personal musulman, que
Comids 1400 1400 es similar a la ya comentada anteriormen-
2g | S13g | 1925g 28 | S13g | 19258 | (e aunque para distinguirlas el color de la
rotulacion va en amarillo y en un circulo se
30cal. | 82,5cal. | 137 5cal ve un cerdo tachado por un aspa. De este
Merienda 250(1) modelo sélo se fabrican dos menus. El de-
158 91g | Mg sayuno contenia una bolsa de té de 2 gr.,
un sobre de café soluble de 2 gr., un tubo
ol | 2, | 550ent ocal | 330cal. | 550.cal de leche condensada azucarada de 75 gr.,
’ ’ o un paquete de galletas dulces de 75 gr., una
Cena 1.000 1.000 tarrina de confitura de frambuesa o de al-
g | 364g | 1375g 30g | 364g [ 13758 | baricoque de 25 gr. y una tarrina de miel
de 25 gr., aunque dada la similitud al resto
360 cal. | 990 cal. |1.650 cal 420 cal. |1.155¢cal. | 1.925¢cal.| de desayunos, se ha dejado de fabricar. La
TOTALES ... 3000 3500 comida contiene un sobre de sopa de pollo
%g | 10975 | 41258 105g | 1279g | 481,18 con pasta de 13 gr., una lata de 300 gr. d.e
judias con tomate o bien de garbanzos gui-

(1) Bocadillo y merienda pueden agruparse en un solo suministro de mafiana o tarde (500 cal )

lata de melocoton en almibar de 190 gr. y una lata de paté de 60
gr. Ademas se acompanara de dos paquetes de pan galleta de 100
gr. o bien dos paquetes de 130 gr. de pan de larga duracién, uno
para cada comida®*.

Los complementos del desayuno son: dos pastillas depura-
doras de agua con dicloroisocianurato sodico de 17 mg. y ex-
cipiente, dos pastillas de combustible sélido en blister o cinta
termoplastica, que deben de arder entre 6 y 9 minutos/pastilla
en climatologia normal, una pastilla hidratante compuesta por
500 mg. de cloruro sodico, 36 mg. de cloruro potasico y 200 mg.
de carbonato célcico, que ird en un blister o cinta termoplastica,
un chicle de higiene dental, un estuche de cerillas, un hornillo,
una bolsa de papel celulosa de 10 hojas, una nota informativa,
un cepillo dental con un sobre de crema dentifrica fluorada y un
sobre desinfectante de manos. Mientras que los complementos
de las comidas A y B son: dos pastillas depuradoras de agua,
tres pastillas de combustible sélido, dos pastillas hidratantes, dos
pastillas defatigantes, una pastilla de Vitamina C, un chicle de
higiene dental, un estuche de cerillas, un hornillo, un abrelatas,
una bolsa de papel celulosa con 10 hojas, una nota informativa
y un sobre desinfectante de manos. El peso de la caja de desa-
yuno es de 228 gr., el de la comida 490 gr. y el de la cena 543

sados, una lata de 120 gr. de caballa o de
calamares en aceite y una tarrina de crema
de manzana o de membrillo de 50 gr. Y la
cena contiene un sobre de sopa de verduras de 20 gr., una lata de
200 gr. de carne de vacuno bien en salsa o con guisantes, una lata

Figura 15. Militares esparioles preparando una paella en “Camp
Ston”. Foto Fernando Piiiol 2012.
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Figura 16. Cocina de camparia en el campo de maniobras de San
Gregorio en 1948. Archivo fotografico de la Academia General
Militar.

de 115 gr. de atin blanco en aceite o bien de sardinas con tomate,
una lata de 30 gr. bien de paté de ave o de attin y de postre una
lata de 190 gr. de melocotén en almibar o bien de cocktail de
frutas. Estas raciones van con el pan y los complementos corres-
pondientes y su peso sera de 1.461 gr. el menu n® 1 y de 1.459 gr.
el menu n® 23,

Como ya se ha comentado, todas las raciones van acompa-
fiadas de pan de larga duracién o de pan galleta. Este ultimo ira
en paquetes de 100 gr., conteniendo un minimo de cinco galle-
tas rectangulares, confeccionadas con harina de trigo, grasa co-
mestible vegetal, aztcar, glucosa, sal y aditivos. Iran protegidas
con una bandeja de cartéon ondulado y cerrado en forma de O,
como protector antichoque, y todo envuelto herméticamente en
plastico polipropileno de color verde oliva convenientemente eti-
quetado. Se transportan en cajas de carton, que contendran 48
raciones®’. Por su parte, el pan de larga duracion se fabrica con
harina de trigo, agua, sal, levadura, grasas comestibles, azucares
comestibles y condimentos. Es de corteza no crujiente, textura
blanda y el contenido maximo de humedad sera del 38%. Se em-
balan de dos en dos protegidos por un envase flexible de alta
barrera color verde oliva, con la impresion correspondiente. Se
transporta en cajas de carton con 48 raciones, siendo su caduci-
dad 24 meses a partir del envasado®.

A todas estas raciones se les puede afiadir el denominado
Refuerzo Especial o Suplemento Energético, que es un refuerzo
alimenticio para situaciones en las que es necesario un mayor
aporte calorico para el combatiente, mediante alimentos con-
centrados y de alto valor energético. Los alimentos seran: dos
tabletas de chocolate con leche y almendras de 30 gr./u., dos de
turrén almendrado duro de 20 gr./u., una de alimento equilibra-
do de alto valor energético de 30 gr., un tubo de miel natural con
75 gr. o bien tres tarrinas de 25 gr., un paquete con cinco laminas
de chicle con aztcar y dos pastillas defatigantes de glucosa, car-
nitina y arginina para utilizar en situaciones de gran actividad
fisica. El valor energético sera de 4.191 Kilojulios, con un 5°15%
de proteinas, 30’07 de lipidos y 64’78 de hidratos de carbono,
siendo el peso de la racion de 275 gr. Iran envasados en una caja
de carton envuelta en una bolsa de poliéster con plegado inglés,
que permita una perfecta adaptacién a la caja e impermeabiliza-
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Tabla 3. Asignacion de raciones en funcion del tipo de ejercicio.

EJERCICIO RACIONES
TIPO ALFA 1 Racion E. Individual Completa
1 Racion E. Colectiva de elementos elaborados
TIPO BETA 1 Racion E. Individual Completa.
I Racion E. Colectiva de elementos elaborados
TIPO GAMMA | 1 Racion E. Individual Completa
TIPO DELTA f | Racion E. Colectiva de elementos elaborados

cién total, mientras que la rotulaciéon sera como las raciones an-
teriores. Se trasportan en cajas de carton con 40 suplementos®.

Para situaciones especiales esta la Racion Individual de
Emergencia, prevista para sostener la capacidad operativa del
personal militar al menos 24 horas, que se utiliza cuando el su-
ministro queda interrumpido. Cada racidén contiene un sobre de
café soluble de 2 gr., un sobre de azticar de 10 gr., un paquete de
pan galleta de 30 gr., un sobre de consomé instantaneo de 4 gr.,
seis caramelos de 6 gr./u., una tableta de chocolate con leche y al-
mendra de 30 gr., dos tabletas de turron duro almendrado de 20
gr./u., dos tabletas de carne desecada masticable de 9 gr./u., con
proteina de soja, hidrolizado proteico, grasas comestibles vege-
tales, maltodrextrinas y aditivos autorizados, dos tabletas de ali-
mento equilibrado de alto valor energético sabor chocolate de 30
gr./u., con azucar de cana dextrosa, grasas vegetales comestibles,
proteinas de soja, aroma y extracto natural de coco o cacao y
aditivos, y dos comprimidos de Vitamina C de 1 gr./u. Como
complementos llevard una pastilla hidratante, cuatro pastillas
depuradoras de agua de 17 mg de agente activo, dos pastillas de
combustible solido, un estuche de cerillas con 20 unidades, una
pinza soporte en chapa de acero, un sobre con desinfectante de
manos y un marbete informativo.

El envase de estas raciones serd de hojalata, que servira a su
vez como cacillo para calentar el café o el consomé instantaneo,
aplicandole el soporte. Ird cerrado con una tapa plastica ajus-
tada, que cierre a presion y permita la apertura o cierre cuantas
veces sea necesario. Su envuelta exterior sera una bolsa termo-

Figura 17. Cocina improvisada en unas maniobras en 1970. Archivo
fotografico de la Academia General Militar.
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Tabla 4. Valor energético de los diferentes mentis.

aluminio termosellada. Se embalan
en cajas de cartdén con 56 raciones

Ments N° 1 N°2 N°3 N°4 N° 5 . ;
Protel To10% 17549 17300 18959 o219 de dos sobres. La caducidad serad de
roteinas 0 0 0 0 0 36 meses a partir de la fecha de em-
Lipidos 36°35% 38°55% 34°96% 35°59% 40°69% basado*!.
H. de Carb. 47°55% 43°92% 4774% 45°47% 43°10%
Kilojulios 15.110 14.612 14.431 14.723 14.558
- Raciones particulares
Musulman - - - - -
Proteinas 17’85%) 16’360/0 - - - Ademés de las raciones ya CcO-
Lipidos 32°72% 35739% - - - mentadas existen otras, como, por
H. de Carb. 49°43% 48°25% j } j ejemplo, las que utiliza la Unidad
P Militar de Emergencias (UME), que
Kilojulios 13.787 14.241 - - - dispone de dos modelos: la Racion

de Intervencion en Campana (RIC)
y la Racion de Intervencion Ligera

soldada, hermética y estanca, cerrada al vacio. La etiquetacion
sera similar a las mencionadas anteriormente, con una caduci-
dad de 24 meses a partir del envasado, siendo su peso de 395 gr.
El valor energético es de 4.312 Kcal., con un 10’9% de proteinas,
352% de lipidos y 53’9% de hidratos de carbono. La racién se
calentara con pastillas de combustion®.

Por su parte, el Batido de Alto Contenido en Proteinas es un
producto alimenticio especial en polvo, elaborado con aztlcares,
proteinas y grasas vegetales, al que hay que afiadirle agua para
su consumo. Contiene sacarosa, lecitina de soja, leche en pol-
vo, proteina aislada de soja, cacao o extracto de fresa en polvo,
aroma de cacao o de fresa y excipiente. La racidén consta de dos
sobres de 120 gr., uno de sabor a chocolate y otro a fresa, enva-
sados en una bandeja de aluminio cerrada por una lamina de

(RIL). Esta tltima se compone de una ensalada de pavo con
pasta de 230 gr., un coctel salado de frutos secos de 50 gr., dos
barritas energéticas de Cereales-Manzana verde de 21 gr., dos
porciones de Crema de Manzana de 50 gr., ocho sobres de be-
bida isoténica de 20 gr., dos pastillas glucoenergéticas, cuatro
pastillas depuradoras de agua, un chicle de higiene dental, un set
de cucharilla y servilleta, un sobre de gel dermoprotector desin-
fectante de manos, una bolsita con autocierre para depdsito de
residuos y un marbete informativo. Esta racion tiene un valor
energético de 1.667 Kcal., con 25’90 gr. de proteinas, 30 gr. de
hidratos de carbono y 37°60 gr. de grasas. Las dos raciones tie-
nen sus refuerzos correspondientes, por ejemplo, el de invierno
para RIL, menu n° 2, que se compone de un capuchino autoca-
lentable de 200 ml., cuatro paquetes de galletas camperas de 24

Tabla 5. Niveles de alimentacion en operaciones.

NIVELES SITUACION TACTICA ALIMENTACION
1 » Alta intensidad ¢ RIC frias
« Sin pausas operacionales * RIC autocalentables
« Rutas de abastecimiento no
B | seguras
2 * Alta intensidad ¢ RIC para calentar
* Pequerias pausas | e Posible refuerzo de pany
operacionales fruta
* Rutas de abastecimiento no
- _| seguras S _
3 » Relativa estabilidad * Raciones colectivas
e Largas pausas operacionales (necesario cocinas de
« Rutas de abastecimiento no campania)
| seguras -
4 » Mayor estabilidad « Raciones colectivas
» Largas pausas operacionales (necesario cocinas de
e« Rutas de abastecimiento campana)
seguras e Posible refuerzo de
) - productos frescos 1
5  Situacion de estabilizacion » Externalizaciéon
SITUACIONES Operaciones en zonas: Raciones_ y refuerzos ad |
e de montana hoc (liofilizadas, batidos '
PARTICULARES « tropicales de  alto  contenido |
e desérticas energético, etc.)
. __* contaminadas, etc. ————

gr., un pan galleta de 55 gr., un paté
de pato al oporto de 65 gr., un set
de 3 cubiertos de plastico, un chicle
para higiene dental, un paquete de
pafiuelos de celulosa de 10 unida-
des, una bolsita con desinfectante
instantaneo de manos y otra para
depdsito de residuos. Su valor ener-
gético es de 913’4 Kcal., con 23’3
gr. de proteinas, 136’6 gr. de hidra-
tos de carbono y 30,4 gr. de grasas.
Estas raciones van en una caja de
carton de color amarillo con el es-
cudo de la Unidad, nombre de la
racion, del distribuidor y fecha de
consumo, que a su vez, va envuelta
en una bolsa de celofan transparen-
te*?. Los componentes de la UME
llevan tres raciones por persona/
dia y agua, entre 6 y 10 litros por
persona/dia. Hay que comentar,
que en estas raciones, al ser de ca-
racter “no tactico”, usan productos
y marcas comerciales de uso civil.
Y para situaciones diferentes,
como operaciones especiales, zonas
tropicales o ambientes contamina-
dos, se dispondra de raciones y re-
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fuerzos especiales de mas de 1.000 calorias. Por ejemplo, para
operaciones en montaifia existen las raciones liofilizadas ligeras
de marcha y para soldados que se encuentren operando en un
supuesto ataque nuclear, bioldgico o quimico, estan las raciones
de emergencia en ambiente NBQ con batidos de alto contenido
en proteinas.

Propuesta para un nuevo modelo de alimentacion en campaia

Después de utilizar las raciones especiales de campana mas de
veinte afos en territorio nacional y en misiones en el extranjero,
parecié oportuno hacer una revision, de forma que en el mes de
abril de 2011 se celebrd en la Academia Logistica de Calatayud
(ACLOG) el Seminario “Alimentacion en campafa”, con objeto
de mejorar la nutricién del personal destacado en las Posiciones
Avanzadas de Combate en Afganistan, decidiendo volver a con-
feccionar raciones colectivas envasadas en latas compactas de
facil manejo, que sirviesen para comer tanto en caliente como
en frio. Las nuevas raciones, previstas para 10 6 12 personas,
se presentaran en dos latas de 3 Kg. cada una, con primeros y
segundos platos, completandose la racién con pan y fruta. Para
su fabricacion se ha creado una Unidén Temporal de Empresas
formada por Jomipsa, Alonso Hipecas y Tedgenes Ruiz, que de-
beran utilizar para su confeccion productos espafoles.

El formato rectangular de la lata permite almacenarlas en un
palé uniforme, que requiere menos medios para su transporte
desde el territorio nacional a Afganistan, donde se deben de con-
servar en contenedores refrigerados a 18° C hasta ser llevadas
a las posiciones, siendo su caducidad de tres aios. Los nuevos
menus son los siguientes: n° 1, cocido madrilefio y albéndigas de
pollo con guarnicidn; n° 2, ensalada de pasta con atun y ham-
burguesas de vacuno con tomate; n° 3, ensalada campera y pollo
en escabeche; n° 4, macarrones bolofiesa de pollo y salchichas
tipo aleman con tomate; n° 5, fabada asturiana y magro de cerdo
con pisto; n°® 6, espagueti bolofiesa y pollo estofado; n° 7, ensa-
lada de alubias con atun y codillo confitado; n° 8, canelones de
carne con bechamel y estofado de ternera; n° 9, patatas guisadas
con carne de cerdo y atin con tomate y n° 10, menestra de verdu-
ras y salchichas tipo aleman con tomate. “Una vez calentado, se
sirve en plato y, psicoldgicamente, el efecto es el de que se acaban
de cocinar”®.

Como ya se ha comentado anteriormente, las raciones de
campana se han utilizado en misiones en el extranjero desde el
primer momento y, aunque con el tiempo los campamentos y las
bases han dispuesto de sus propias cocinas fijas, la racion ha sido
imprescindible para los militares que se desplazan en convoyes
0 que permanecian en posiciones alejadas. En Bosnia, en el afio
1993, se comia de racion y siempre se llevaban a bordo de los ve-
hiculos®. Y al afio siguiente el destacamento de Dracevo estuvo
comiendo durante doce dias de racion tras el bombardeo de su
cocina. Posteriormente, el contingente espafiol enviado a Irak en
el afio 2004, inicialmente, tuvo que comer de racion de prevision,
aunque el problema fue su conservacién por el excesivo calor
ambiental, ya que precisaban camiones isotermo. La situacion
varié cuando se instalaron cocinas en las bases “Al Andalus”
en Han Nayaf y “Base Espafia” en Diwaniya, que prepararon
alimentacién convencional hasta la retirada“.
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En Afganistan tanto la base de Herat como la de “Ruy
Gonzalez de Clavijo” de Qala i Naw han dispuesto de cocinas
para confeccionar los menus de los militares, pero no asi en los
puestos avanzados de combate (COP), como ‘Fort Rickets’, en
Moqur o en el campamento “Bernardo de Galvez”, en Ludina,
donde se comia de racién de campafia, aunque para hacerlas
mas apetecibles, se juntaban todas para calentarlas. El pan era el
de las raciones, aunque cuando llegaba algin convoy solia traer
pan convencional o pan afgano. En los COP puntualmente pre-
paraban pasta o arroz aderezado con las propias raciones para
romper la monotonia de la comida. Precisamente es para estos
destacamentos para los que se disefiaron las nuevas raciones co-
lectivas.

Pero en Afganistan el Ejército de Tierra también ha cola-
borado con los Equipos Operativos de Asesoramiento y Enlace
(OMLT) para instruir al Ejército Nacional Afgano (ANA), ha-
biendo militares espafioles en “Camp Arena” y en “Camp Ston”,
donde la comida era la del ejército estadounidense, disponiendo
también de raciones espafiolas para los recorridos en vehiculo
por la “Ring Road”, aunque lo habitual era recalar en las bases
avanzadas, donde se comia o cenaba del catering de la base*’. Y
por ultimo, mencionar la base “Miguel de Cervantes”, en Li-
bano, en la que hay instalaciones donde se cocina diariamente.

Ejemplo de funcionamiento de un Servicio de Alimentacion del
Ejército de Tierra

Como ejemplo del funcionamiento de un servicio de ali-
mentacioén en un acuartelamiento se va a utilizar la Academia
General Militar de Zaragoza (AGM), que a pesar de ser un cen-
tro de ensefianza, todo lo relativo a la alimentacion es similar a
cualquier unidad del Ejército de Tierra. La AGM siempre ha
dispuesto de cocinas para preparar la alimentacion de cadetes y
tropa, pero cuando se salia de maniobras al campo de San Gre-
gorio, la comida se confeccionaba en cocinas de campaifia, hasta
que se construyo el comedor con su cocina en el Campamento de
M? Cristina, prescindiendo de las cocinas de campaifia. Cuando
los cadetes se desplazaban al Pirineo a efectuar las practicas de
montafia, la comida se preparaba en cocinas improvisadas a la

Figura 18. Almacén de raciones en la AALOG de Zaragoza. Foto
del autor noviembre 2012.



La alimentacion del Ejército de Tierra en operaciones. La racion individual de combate

Figura 19. Cocinas de la Academia General Militar. Foto del
Autor. Noviembre 2012.

intemperie, que siempre han estado en manos de cocineros civi-
les, los famosos maestros, ayudados por rancheros, soldados de
reemplazo que aprendian el oficio y que alguno de ellos al licen-
ciarse seguia trabajando como cocinero en el Ejército.

En el momento actual, el Servicio de Alimentacidn dispone
de personal de cocina profesional civil y militar*, que confec-
ciona toda la alimentacidén de los cadetes y cuando salen de
maniobras, la Jefatura de Estudios es la que decide cual va a
ser el modo de alimentacion. Como la AGM ya no dispone de
cocinas de campaia, la alimentaciéon se prepara en la cocina
y se transporta en termos al lugar en donde se encuentran los
cadetes, siempre que estén en San Gregorio o en los montes de
Zuera, aunque este sistema solo se puede utilizar cuando se
come en grupo, ya que la comida debe ser servida de una vez.
En este momento se preparan diariamente 1.100 raciones con
un coste de 6’80 euros/racion, frente a los 16 de las raciones de
prevision.

En caso de que el ejercicio obligue a mantener dispersos a los
cadetes, se prepara la racion en frio, que consiste en una bolsa
con dos bollos de pan, una lata de coloniales, embutido envasa-
do al vacio, una pieza de fruta, barras energéticas, que suelen ser
de chocolate, caramelos, un refresco y un botellin de agua, que
se puede consumir sin necesidad de estar juntos y en el momento
que apetezca. Y, por ultimo, esta la utilizacién de raciones de
campaila, que es parte importante de la instruccion de los cade-
tes, pues deben de llevarlas encima y acostumbrarse a su consu-
mo. Para el uso de raciones de campaiia, se hace una prevision
anual del numero que van a necesitar durante el curso y llegado
el momento de utilizarlas, se recogen en la AALOG 41 y se les
entrega al Batallon de Alumnos®.

Hay que comentar, que las AALOG recibiran el calculo anual
de raciones necesarias de todas las unidades de su influencia, so-
licitando la reposicion de las mismas para su almacenamiento
y distribucién entre sus unidades en territorio nacional. Estas
Agrupaciones disponen de las instalaciones adecuadas para el
almacenamiento de las raciones que les entreguen los contra-
tistas y sélo las distribuyen cuando van a ser consumidas. Para
gestionar las raciones que se van a utilizar en operaciones hay un

almacén en cada uno de los Organos de Apoyo Logistico de cada
zona, que cubrird las necesidades de las unidades desplegadas
en el extranjero y distribuiran las raciones a las unidades que
lo soliciten para consumo™. La contratacion de las raciones de
campana corresponde al PCAMI.

COLOFON

Con la generalizacion del uso de raciones de campana desde
los anos noventa del siglo pasado se simplifico6 mucho todo lo
concerniente a la alimentacion en ejercicios y maniobras, ya que
para unos pocos dias era costoso emplear una cocina de cam-
pana con su personal y las raciones en frio han dado mas de un
problema, por la falta de condiciones de conservacion. Por el
contrario, las nuevas raciones de campana con sus envoltorios
estancos, dan mucha mas garantia de conservacion y agilidad
para su distribucion y consumo, aunque el uso prolongado pue-
da crear otros problemas, como el cansancio ante la repeticion
de menus o las molestias digestivas.
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