Введение

День Победы – праздник по-настоящему народный, теплый и грустный, так как  за победой всегда стоит подвиг множества людей, которые пожертвовали собой во имя мира. В своей работе   мы не будем вдаваться в политические моменты, а обратимся к проблеме питания на войне.    
Долгое время  государство не особо заботилось об армейском продовольствии. Продукты солдаты добывали сами, покупая их на жалование у жителей тех мест, где проходила служба. Централизованное и организованное питание появилось только во время Русско-японской войны. Тогда была опробована походная кухня полковника Антона Турчановича, которую сам изобретатель называл «универсальный переносный очаг». Патентный документ от 8 марта 1904 свидетельствовал, что «военно-походная кухня-самовар», или «универсальный переносный очаг», описанный Турчановичем не имеет аналогов. Кухня Турчановича позволяла приготовить всего за четыре часа борщ, кашу и чай на роту солдат числом 250 человек.                                                    
Уже во время  Первой мировой войны все войска были обеспечены этими кухнями. Они же «провоевали» в Советской армии и всю Вторую мировую войну. Естественно, эти кухни были приспособлены для топки, прежде всего, дровами. Вода в котле такой кухни закипала за 40 минут, на роту обед из двух блюд готовился 3 часа, ужин — 1,5 часа.
В тыловом хозяйстве солдатская кухня оказалась важнее денег и лекарств, казарм и обмундирования: голодный солдат — плохой воин. О качестве его еды обязан заботиться командир части.
О том, какое большое внимание уделяют военно-полевой походной кухне и солдатским поварам, свидетельствует такой исторический факт:
«Во время Великой Отечественной войны для поощрения лучших солдат Красной армии был учрежден 21 нагрудный знак для важнейших военных специальностей. Среди них были нагрудные знаки для поощрения воинов тыла  «Отличный повар», «Отличный пекарь»». Именно так — воины тыла. В указе Президиума Верховного Совета СССР говорилось, что право награждения этими нагрудными знаками предоставлено «командирам полков и соединений, начальникам отделов продовольственного снабжения армии, начальникам управлений продовольственного снабжения фронтов и военных округов и начальнику Главного управления продовольственного снабжения Красной армии».
  На знаке «Отличный повар» — позолоченное изображение походной кухни Турчановича, а на знаке «Отличный пекарь» — позолоченное изображение хлебопекарной печи и колосьев пшеницы. (Приложение№1)
Солдатские повара награждались знаком «Отличный повар» за высокие образцы «отличного приготовления вкусной, разнообразной пищи в боевой обстановке; быстрой доставки горячей пищи и чая бойцам; использования местных источников витаминов и зелени» и другие успехи. Каждое награждение объявлялось приказом по части, армии, фронту. Запись о награде заносилась в красноармейскую книжку бойца. Следует учесть, что полевые кухни и пекарни чаще всего обслуживали солдаты и сержанты преклонного возраста, не пригодные для строевой службы. Под бомбардировкой и под артиллерийским обстрелом они исправно готовили горячую пищу и пекли хлеб для воинов. Армейские повара, как и их деды во время Русско-японской войны, перемешивали солдатскую кашу в котлах и подкладывали дрова в топки кухонь на колесах, созданных нашим талантливым соотечественником полковником Антоном Федоровичем Турчановичем.
Прием пищи для солдат (и уж точно во время войны) — это не просто утоление голода. Это редкие минуты солдатского быта, когда солдат испытывает удовольствие от вкусного борща, гуляша, каши, от общения с другими, думает о своих близких. В этот момент наступает психологическая и физическая релаксация — солдат отдыхает. Полевые кухни войны были не просто  выездными столовыми, а своеобразными «клубами», где солдаты не просто отдыхали и наслаждались едой,  а, в первую очередь, окунались в атмосферу мирной жизни. Полевые кухни   подкармливали не только солдат, но и мирных жителей. 

Чем же питался советский солдат в  те страшные годы? 

 Перед  нами была поставлена 
цель:   изучить вопрос питание солдат  в годы Великой Отечественной войны;
Объект  исследования:  деятельность по организации питания солдат на войне. 

Предмет исследования: специфика решения продовольственной проблемы на войне.
Задачи: 
- провести анализ литературы по проблеме исследования;
- исследовать рацион и нормы солдатского питания;
- собрать материал о наших земляках, служивших пекарями и поварами в годы войны.
Гипотеза исследования:  полноценное питание на войне  оказывает влияние на состояние здоровья, боеспособность солдат.

Научная новизна исследования: проблема войны рассмотрена не с позиций тактики боевых действий, а исследуется важная составляющая солдатского быта - питание в военно-полевых условиях.

 В ходе работы мы использовали общенаучные методы описания, обобщения, анализа, применяли сравнительно-исторический подход в рассмотрении проблемы.
  В исследовательской работе «Как питались  на войне» мы выделили  три основных вопроса:

1) военная наука на службе у питания; 

2) рацион и нормы питания  солдат; 
3) военно – полевая кухня в годы Великой Отечественной войны
 Теоретическая деятельность  строилась в системе:

А)  научное содержание ведущих понятий  (рацион питания, нормы питания, калорийность);

Б) влияние питания на здоровье, боеспособность солдат в годы войны.
 В ходе данной деятельности мы изучили литературные источники. Собирали информацию, готовили устные сообщения и презентации.

 В ходе практической деятельности  разработали и сравнили  меню  на день для солдата в годы войны и  меню на день  солдата Российской армии, собрали рецепты блюд военных лет.
Глава 1.     «Военная наука на службе у питания»

Из всех компонентов быта солдата ни один не оказывал такого влияния на его здоровье и боеспособность, как питание. Калорийная, разнообразная и регулярная пища необходима для полноценной жизни человека, на войне же роль питания возрастает вдвойне. Поэтому вопросам снабжения уделялось внимание на самом высоком уровне. За годы войны было издано около ста приказов Народного комитета обороны по продовольственному обеспечению. Такие приказы основывались на научно – исследовательских работах. Все годы войны продолжались эти работы. На основе их результатов давались рекомендации по улучшению продовольственного снабжения войск в боевых условиях.  Темы некоторых научно – исследовательских работ: «Продовольственное снабжение Красной Армии в военное время» - 1941 год,  «Организация питания и приготовление пищи в полевых условиях»; «Продовольственное снабжение стрелкового батальона и полка» - 1942 год, говорят об их актуальности.
Глава 2. «Рацион  и нормы питания солдат».

  Солдатский рацион – вопрос первостепенный: голодный солдат много не навоюет. 
   К началу Великой Отечественной войны  ситуация с питанием в войсках была благополучной. По воспоминаниям ветеранов, кормили хорошо, никто не жаловался, а многие, особенно приехавшие из деревень, даже были очень довольны: «Ещё понравилась еда: много и кормили каждый день по три раза. Те, кто из города, ещё кривились, а мы – деревенские едим и радуемся»
   Затем ситуация кардинально изменилась к худшему, и по показанию ветеранов вплоть до 1942 года рацион солдат был достаточно скудным. «Начал я служить в мае 1942 года, тогда паек у нас был маленьким, никак не наешься»,- рассказывает рядовой В.Е. Позднеев. Бывший ефрейтор разведроты Ф.Ш. Гафуров, начавший служить  в самом начале войны, вспоминает: «Сидели за деревянным столом. Никому не давали тарелок, ни ложек, а выдали железные тазы на десять человек. Кормили не крошенной картошкой, затем жидкость вроде бульона, разливали в тазы на пять человек».

  О не налаженности питания в начальный период войны свидетельствуют  и архивные материалы. Так, в докладе командира одной из частей Ленинградского фронта от 13 августа 1941 года читаем: «Очень плохо организовано питание на передовой линии, по 2-3 суток люди бывают голодные… ввиду плохой работы пищеблока люди не кушают своевременно, и у них совершенно меньше боевой силы». В другом докладе от 1 сентября 1941 года написано: «Зачастую доставка продовольствия в части настолько плохо организована, что бойцы сутками остаются без еды, или, как, например, 311-я дивизия, по 10 дней питаются без хлеба».

  Голод породил среди солдат множество болезней, начиная дизентерией и заканчивая дистрофией. Естественно, такая армия не могла вести полноценные боевые действия, отсюда одна из причин поражения в первый период войны.

  Наладить систему снабжения войск было трудно ещё и потому, что в руках противника уже в июне 1941 года оказались самые плодородные районы СССР. Продукты можно было доставлять только  с не оккупированной территории, на что уходили недели. Даже если все-таки еда доставлялась солдатам на передовую, она была не лучшего качества, не достаточна по количеству и однообразна. Ф.К. Медведев вспоминает: «…утром каша, в обед суп или каша. Давали хлеб. Эти слова подтверждает и Ираида Зимова: «Кормили в основном кашей и концентратами. Пшенную крупу у нас называли блондинкой, перловую – шрапнель. Хлеб давали редко, обычно кормили сухарями, картошка была только в сушеном виде. Так иногда хотелось картошечки, даже сильнее шоколада».

  Проблемы, возникшие  в войсках с продовольствием, нужно было решать незамедлительно.  В сентябре 1941 года председатель комитета продовольственно- вещевого снабжения Красной армии  А.И. Микоян и начальник тыла Красной армии А.В. Хрулев  обратились в Государственный комитет обороны с предложением установить строгие дифференцированные нормы снабжения войск продовольствием. С этого времени отпуск продовольствия и фуража производился по списочной численности воинских частей (Постановление Государственного комитета обороны №662 от 12 сентября 1941 года «О нормах продовольственного снабжения Красной армии»). 
Согласно приказу №312 от 22 сентября 1941 года армейские продовольственные нормы делили весь личный состав Красной армии на четыре категории:

- Красноармейцев и начальствующий состав боевых частей действующей армии;

- Красноармейцев и начальствующий состав тыла действующей армии;

- Красноармейцев строевых и запасных частей;

- Красноармейцев караульных частей и тыловых учреждений.

Плюс к этим категориям добавлялись еще четыре для летно-технического состава ВВС Красной Армии.

Продовольственный ассортимент у всех был одинаковый, различались только нормы выдачи (количество в граммах). Такой рацион не  очень разнообразный, хотя и достаточно питательный для того, чтобы покрыть дневную норму потребления солдат. (Приложение №3)
Из воспоминаний ветеранов. В. Позднеев рассказывает, что в ноябре 1942 года вышел приказ Сталина о том, чтобы доводить солдатам весь паек до грамма. За этим стали следить строго, поэтому паек стал гораздо больше. Ф.Ш. Гафуров «… уже потом кормить стали хорошо и регулярно. Очень часто нам давали тушенку, колбасу».

   Страна делила с фронтом последнюю краюху. В солдатском рационе тогда впервые появились рыба и растительное масло, заметно повысилась доля картофеля и овощей. По количеству калорий — около 3700 ккал — солдатская еда сравнялась с той пищей, которую рядовые царской армии принимали еще в Первую мировую. Выполнялись ли нормы питания в условиях фронта? Без сомнений, не всегда. Так, соединения, воевавшие в районе Ленинграда, вплоть до 1944 года получали питание в гораздо меньшем объеме из-за трудностей транспортировки.
Хотелось бы отметить еще несколько путей поступления продуктов на фронт:

1) использование подножного корма - каждая живая травинка, веточка с зернышками, шелуха от мороженых овощей, отбросы и очистки – все шло в дело. Так  А. Беляев, воевавший в Карелии, рассказывает: «Зимой с едой было худо, зато летом раздолье. Карелия – край богатый. Тут тебе и ягоды. И грибы. Иногда удавалось подстрелить какую – нибудь дичь. Часто ходили на рыбалку». Таким образом, солдат пытался разнообразить свое скудное меню и набраться витаминов перед зимой.

2) Заготовление продуктов путём закупки его у местного населения.

3) Подарки из тыла. Посылки были как коллективные (от колхозов и совхозов), так и индивидуальные. Все они собирались на приемных пунктах или железнодорожных станциях.

Спорным является вопрос об использовании трофейных продуктов. Как рассказывает В. Позднеев: «Нам был зачитан приказ, запрещавший брать оставленные немцами продукты, так как они могут быть отравленными. Мы боялись и не трогали». Хотя вспоминает, как после освобождения от противника Новгорода они обнаружили склад продовольствия. Особое впечатление произвел на него хлеб, произведенный в 1938 году и упакованный в целлофан. Этот хлеб они держали над паром и ели разбухшим.
Во время войны фронту требовалось больше консервированных продуктов. По ленд-лизу США прислали СССР более 400 млн банок (емкость -1 кг) одной свиной тушенки, то есть 5 из 6 жестянок, съеденных у нас в войну, были из Америки, В Красной армии американскую тушенку не без юмора называли «вторым фронтом». 

      У солдат Вермахта рацион был более разнообразным, но нормы были меньше, чем у солдат Красной армии. Причем, завтрак у немцев состоял всего лишь из куска хлеба и кружки кофе, на ужин к этому добавлялся кусок колбасы или сыра, масла, иногда яйца и сардин. Основная часть рациона готовилась на обед – мясной суп, картофель, мясное блюдо и немного овощей. В общем, завтрак и ужин были скудными, а горячая пища в немецких частях была всего один раз в сутки. Немецкий отличался от советского большим разнообразием продуктов (они получали колбасу, сыр, молоко, какао) но меньшим количеством каждого продукта. Если в Красной Армии давался в основном чай, то в немецкой кофе. Красноармеец не получал сливочного масла, а немецкий солдат, практически не получал рыбы.  Известно, что на оккупированных территориях (прежде всего, на территории СССР). Вермахт имел право изымать у местного населения  продукты питания для улучшения обеспечения своих солдат сверх установленных норм. Грабеж продуктов питания у местного населения был официально разрешен. Это четко прописано  целым рядом архивных документов.
        Глава 3 «Военно – полевая кухня в годы Великой Отечественной войны»
На  фронте работали полевые кухни, которые в зависимости от конструкции могли быть прицепными, автомобильными, гусеничными и на другой тяге. Пищу на них можно было приготовить даже в движении. Но часто, когда армия переходила в наступление, это уже было характерно  с 1943 года, полевая кухня не поспевала за ней. Ещё пищу  готовили  в неглубоком тылу в походных кухнях. Затем при помощи лошадей её перевозили на передовую, где повар раздавал пайки солдатам. 
Кроме походных кухонь для приготовления пищи использовались очажные кухни, установленные на санях. Для подвоза и подноса пищи были изготовлены легкие ручные санки, термосы, ведра с крышками и двойным дном, утепленные бачки. Нередко повара и их помощники приносили еду на самую передовую, рискуя собственной жизнью. Именно поэтому звание повара на фронте было очень почетным. 
Любимыми блюдами, которые готовились на полевой кухне, были кулеш, борщ, щи, тушеный картофель, гречка с мясом. Эти простые, на первый взгляд, блюда прекрасно подходили для полевых  условий и идеально варились в котлах полевой кухни.
   Одним из важнейших факторов, помогающих выстоять, защитить свою Родину, наравне с оружием был и остается хлеб – мерило жизни.   Хлеб составлял 80% всего питания бойца. 
Нам удалось найти имена наших земляков, служивших пекарями и поварами в годы войны. Это Маслова Татьяна Ефимовна  и Маслова Прасковья Тимофеевна, проживавшие в селе Чураево. (Приложение №2) 

Из воспоминаний их родственников мы узнали, что хлеб фронтовой часто выпекался под открытым небом.   На  площадке расчищали глубокий снег и тут же, среди сугробов, выкладывали  печь. Затапливали, тесто заводили на закваске с использованием ячменной муки. 
Заключение
Прошло много лет и пройдет еще немало, будут написаны новые книги о войне, но, возвращаясь к этой теме, потомки не раз зададут  вопрос: что помогло советскому народу выстоять и победить?
Огромная заслуга в этом людей, которые обеспечивали наших солдат, воинов, жителей оккупированных и блокадных территорий продовольствием.

 Мы пришли к выводу, что среди множества факторов, повлиявших на исход Великой Отечественной войны достойное место занимает организация питания и быта солдат в трудных военно – полевых условиях, ведь ни один компонент не оказывал такого влияния на его здоровье и боеспособность, как питание. На войне, когда происходили большие энергозатраты организма при выполнении физической работы, эмоциональном и нервном напряжении,  восполнить их помогало полноценное  питание.
Военно-полевая походная кухня в годы Великой Отечественной войны стала для воинов  нашей армии «домашним очагом», кормившим солдата горячей пищей в нелегких условиях окопной жизни на войне или в долгих маршах на маневрах. 
Нас очень заинтересовали вопросы быта  советских солдат в годы войны и  мы бы хотели изучить и эти вопросы более подробно. 
Чем дальше отдаляются от нас сороковые годы прошлого столетия, тем сложнее представить нам всю трагедию, пережитую нашей страной в те годы. Конечно, остаются фото и кинохроника, но они, увы, не способны передать ни запаха, ни вкуса  тех лет, а ведь именно ощущения подчас говорят лучше тысячи слов.
Мы  собрали  много рецептов блюд военных лет (Приложение № 4).

Кулинарные рецепты лихих военных лет очень простые. Их основные ингридиенты - это кипяток, крупа, картошка, и, если очень повезет, тушенка. Но они так трогают душу, этой своей немудреностью и непосредственностью. 

Внимательно прочтите, а еще лучше приготовьте некоторые из них и перенеситесь мысленно в ту эпоху.
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Приложение №1
ПРЕЗИДИУМ ВЕРХОВНОГО СОВЕТА СССР


 

УКАЗ

от 8 июля 1943 года

 

ОБ УТВЕРЖДЕНИИ НАГРУДНЫХ ЗНАКОВ

"ОТЛИЧНЫЙ ПОВАР" И "ОТЛИЧНЫЙ ПЕКАРЬ"

 

В целях поощрения особо отличившихся поваров и хлебопеков из числа рядового и младшего начальствующего состава Красной Армии Президиум Верховного Совета Союза Советских Социалистических Республик постановляет:

1. Утвердить для рядового, младшего, начальствующего состава службы продовольственного снабжения Красной Армии образцы нагрудных знаков: "Отличный повар" и "Отличный пекарь" (не приводятся).

2. Утвердить Положения о нагрудных знаках "Отличный повар" и "Отличный пекарь".

3. Предоставить право награждения нагрудными знаками "Отличный повар" и "Отличный пекарь" командирам полков и соединений, начальникам отделов продовольственного снабжения армии, начальникам управлений продовольственного снабжения фронтов и военных округов и начальнику Главного управления продовольственного снабжения Красной Армии.

 

Председатель Президиума

Верховного Совета СССР

М.КАЛИНИН

 

Секретарь Президиума

Верховного Совета СССР

А.ГОРКИН

ПОЛОЖЕНИЕ

О НАГРУДНОМ ЗНАКЕ "ОТЛИЧНЫЙ ПОВАР"

 

1. Нагрудный знак "Отличный повар" является наградой для особо отличившихся поваров Красной Армии.

2. Знаком "Отличный товар" награждаются лица рядового и младшего начальствующего состава Красной Армии, систематически показывающие высокие образцы:

отличного приготовления вкусной, разнообразной пищи в боевой обстановке;

равномерной раздачи пищи бойцам по полной норме;

быстрой доставки горячей пищи и чая бойцам;

бережного содержания в боевой обстановке походной кухни, кухонного инвентаря и принадлежностей;

быстрого устройства полевых очагов и приготовления на них пищи;

использования местных источников витаминов и зелени;

тщательной маскировки походных кухонь и полевых очагов;

соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи и соблюдения личной гигиены.

3. О награждении нагрудным знаком "Отличный повар" объявляется в приказе по части (соединению, армии, фронту и Главному управлению продовольственного снабжения Красной Армии) с занесением награды в красноармейскую книжку награжденного бойца и младшего командира.

 

 

ОПИСАНИЕ

НАГРУДНОГО ЗНАКА "ОТЛИЧНЫЙ ПОВАР"

 

Нагрудный знак изображает собой фигурный щит, наложенный на позолоченный дубовый венок, ветви которого, перевитые лентой, выступают по бокам щита.

Поверхность щита покрыта рубиново-красной эмалью, а края изображены металлической полоской с симметрично расположенными на ней точками. В верхней части щита полоска переходит в витое украшение.

В верхней части знака на щите изображена покрытая рубиново-красной эмалью круглая пластинка, в середине которой позолоченное изображение серпа и молота. По краю пластинка имеет белый эмалевый поясок с надписью золотыми буквами "Отличный повар".

Белый эмалевый поясок по краям имеет позолоченные ободки, а в нижней части - пятиконечную звездочку.

В нижней части щита помещается позолоченное изображение походной кухни.

Знак металлический; размер знака по вертикали 46 мм, по ширине - 37 мм.

На оборотной стороне знак имеет нарезной штифт с гайкой для прикрепления знака к одежде.
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ПОЛОЖЕНИЕ

О НАГРУДНОМ ЗНАКЕ "ОТЛИЧНЫЙ ПЕКАРЬ"

 

1. Нагрудный знак "Отличный пекарь" является наградой для особо отличившихся хлебопеков Красной Армии.

2. Знаком "Отличный пекарь" награждаются лица рядового и младшего начальствующего состава Красной Армии, систематически показывающие высокие образцы:

выпечки отличного качества хлеба, с соблюдением установленных норм припека;

быстрой постройки напольных, кирпичных печей для выпечки хлеба;

экономного расходования муки, масла и дров при выпечке хлеба;

высокой производительности труда и умелой эксплоатации полевых хлебопекарных печей;

быстрого свертывания и развертывания хлебопекарных печей;

бережного содержания хлебопекарного оборудования и имущества;

тщательной маскировки материальной части;

соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении хлеба и соблюдения личной гигиены.

3. О награждении нагрудным знаком "Отличный пекарь" объявляется в приказе по части (соединению, армии, фронту и Главному управлению продовольственного снабжения Красной Армии) с занесением награды в красноармейскую книжку награжденного бойца и младшего командира
 

ОПИСАНИЕ

НАГРУДНОГО ЗНАКА "ОТЛИЧНЫЙ ПЕКАРЬ"

 

Нагрудный знак изображает собой фигурный щит, наложенный на позолоченный дубовый венок, ветви которого, перевитые лентой, выступают по бокам щита.

Поверхность щита покрыта рубиново-красной эмалью, а края изображены металлической полоской с симметрично расположенными на ней точками. В верхней части щита полоска переходит в витое украшение.

В верхней части знака на щите изображена покрытая рубиново-красной эмалью круглая пластинка, в середине которой позолоченное изображение серпа и молота.

По краю пластинки имеется белый эмалевый поясок с надписью золотыми буквами "Отличный пекарь".

Белый эмалевый поясок по краям имеет позолоченные ободки, а в нижней части - пятиконечную звездочку.

В нижней части щита помещается позолоченное изображение полевой хлебопекарной печи.

Знак металлический; размер знака по вертикали 46 мм, по ширине - 37 мм.

На оборотной стороне знак имеет нарезной штифт с гайкой для прикрепления знака к одежде.

 

Приложение №2
Наши земляки, служившие пекарями и поварами на фронтах Великой Отечественной войны
Родилась Маслова Татьяна Ефимовна  в 1925 году в селе Чураево Шебекинского района. Закончила семь классов местной школы и …грянула война.  Добавила себе один год, сказав в военкомате, что ей  17 лет.  Прошла курсы связистов и на фронт. Не раз восстанавливала обрывы на линии связи, рискуя  жизнью. А ещё приходилось  готовить пищу. Постепенно обучилась и этому делу, да так, что все ею оставались довольны. Умение готовить познавали чутьем, ведь опыта практически не было. Всему научились в боевой обстановке.                                                                                                                                                                                                   
Участник боев на Курской дуге. Прошла войну до самого Берлина.                                                                                                          
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Награждена  медалями: «За доблестный труд», «За боевые заслуги».
    Не была профессиональным пекарем  и поваром тихая, скромная  Паша из села Чураево. Им она стала в селе Красная Поляна, где стояла летная часть и куда определилась вольнонаемной.  Готовила пищу, пекла хлеб, да так, что все ею оставались довольны.   

   Прасковья Тимофеевна   всегда говорила: «Я никогда не забуду вкус фронтового хлеба. Однажды мы прибыли  на станцию  Калиновка.  Необходимо было срочно организовать выпечку хлеба. Нашли две полуразрушенные хаты. Убрали, побелили стены. Сделали печь, натаскали дров. Привезли муку и  мы сами, 17- летние девчонки таскали мешки. Месить тесто - работа трудная. Спали по очереди. Пекли хлеб, как могли, но круглосуточно. Бойцам и командирам нравился.  

 А ещё приходилось  стирать окровавленное, прошитое пулями солдатское бельё. Немели руки, хотелось отдохнуть, ведь рабочий день начинался в 6 часов утра, а заканчивался в полночь».

Маслова Прасковья Тимофеевна награждена медалями «За боевые заслуги», «За доблестный труд», юбилейными медалями.     
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Приложение №3

Полный  рацион солдат во время Великой Отечественной войны:
Приложение к постановлению ГКО №662 от 12.9.1941 

Норма №1 суточного довольствия красноармейцев и начальствующего состава боевых частей действующей армии
	Наименование продуктов
	Количество

(в граммах) на одного человека в сутки

	Хлеб:   октябрь – март

             апрель - сентябрь
	900

800

	Мука пшеничная  2-й сорт
	20

	Крупа  разная
	140

	Макароны
	30

	Мясо
	150

	Рыба
	100

	Комбижир и сало
	30

	Масло растительное
	20

	Сахар
	35

	Чай
	1

	Соль
	30

	Овощи:  картофель
	500

	Капуста
	170

	Морковь
	45

	Свекла
	40

	Лук репчатый
	30

	Зелень
	35

	Махорка
	20

	Спички
	3 коробки

 (в месяц)

	Мыло
	200 (в месяц)


В период с декабря по февраль дополнительно выдается сало свиное по 25 г в сутки на человека.
Суточный рацион питания солдата Великой Отечественной войны:

Завтрак: каша перловая или макароны с мясом, хлеб, сливочное масло, чай. 
Обед: первое блюдо - щи, борщ или суп; второе - картофель  тушеный,  компот, чай

Ужин: кулеш с салом, хлеб, сухари, чай

Общее количество энергии, получаемой воином во время еды, должно составлять в сутки не меньше 3700 килокалорий.
Современный режим питания

  В 1993—1994 годах воины уже Российской армии перешли на новый паек, который включал в себя соки и молоко, со временем он стал включать в себя больше мяса и рыбы. 
  Общевойсковой паек №1 солдата Российской Армии
	Наименование продуктов
	Количество

(в граммах) на одного человека в сутки

	Хлеб из смеси ржаной и пшеничной муки 1-го сорта
	300

	Хлеб белый из пшеничной муки 1-го сорта
	350

	Мука пшеничная 1-го сорта
	50

	Крупа разная, бобовые
	120

	Макаронные изделия высшего сорта
	30

	Мясо
	250

	Рыба потрошеная без головы
	120

	Масло растительное
	30

	Масло коровье
	45

	Молоко коровье (миллилитров)
	150

	Яйцо куриное (штук)
	1

	Сыр сычужный твердый
	10

	Сахар
	65

	Соль поваренная пищевая
	20

	Чай
	1

	Кофе натуральный растворимый
	1,5

	Лавровый лист
	0,2

	Перец
	0,3

	Горчичный порошок
	0,5

	Дрожжи хлебопекарные прессованные
	0,5

	Уксус
	2

	Томатная паста
	6

	Картофель и овощи свежие - всего
	900

	в том числе:
	

	картофель
	600

	капуста
	120

	свекла
	30

	морковь
	40

	лук
	50

	огурцы, помидоры, тыква, кабачки
	60

	Соки плодовые и ягодные (миллилитров)
	100

	Фрукты сушеные (изюм, курага, чернослив)
	10

	Поливитаминный препарат (драже)*
	1


Суточный рацион питания солдата Российской Армии:

Завтрак: каша или макароны с мясом, хлеб, соль, специи, сахар, сливочное масло, чай. 
Обед: салат из овощей; первое блюдо — щи, борщ или суп; второе — мясо тушеное, котлеты с кашей или плов; кисель, компот, молоко или сок.
Ужин: жареная рыба с картофелем либо молочная каша.
Общее количество энергии, получаемой воином во время еды, должно составлять в сутки не меньше 4260 килокалорий. 
 При трехразовом питании эти калории распределяются так: 30—35% приходится на завтрак, 40—45% — на обед и 20—30% — на ужин. 
 В весенне-летний период солдатам, кроме того, выдаются поливитамины, в основном «Гексавит», что должно поддерживать на высоком уровне иммунитет к разного рода заболеваниям. 

 В ближайшее время, по словам специалистов Центрального продовольственного управления МО РФ, в солдатской пище планируется увеличить содержание белков животного происхождения за счет уменьшения углеводов. То есть будет еще больше мяса.
Приложение№4

Хлеб «Ржевский»
Отварить картофель «в мундире», очистить, пропустить через мясорубку. Полученную массу выложить на противень, посыпанный отрубями и охладить. Добавить отруби, посолить, быстро замешать тесто и, поместив в смазанную маслом форму, выпекать до готовности.
Фронтовой Кулеш

рецепт 1943 года

Берем полкило грудинки на костях (можно заменить на тушенку). - Срезаем мясо, а кости варим минут 15 минут в кипящей воду ( 1,5 - 2 литра). Добавляем 250 –300 грамм пшена и варим до готовности. -3-4 очищенные картошки, нарезаем крупными кубиками и отправляем туда же - резанное с костей мясо обжариваем с луком (2-3 луковицы) на сковороде и добавляем в кастрюлю. Варим блюдо до готовности, минут 10.

Получается вкусное и сытное блюдо (то ли жидкая каша, то ли густой суп).

Макароны «балтийские»

Данный рецепт активно использовался в праздничном меню (по случаю удачных сражений или побед флота) на кораблях Балтийского флота во времена II Мировой войны:

Ингредиенты: макароны (500гр), мясо (желательно на ребрышках, 500гр), лук репчатый (150-200гр)

-мясо варится до готовности, нарезается кубиками
- отвариваются до готовности макароны
- лук пассируется на сковороде до «золотистого» цвета 
- мясо, макароны и лук смешиваем в казанке или кастрюле, добавляем немного мясного бульона и отправляем на 10-20 минут в горячую духовку (температурой 210-220 градусов).

Солянка «Тыловая»

 В чугунок  уложить равные количества квашеной капусты и очищенной, нарезанной ломтиками картошки. Залить воду так, чтобы она покрывала капустно-картофельную смесь.

После этого чугунок ставят на огонь - тушиться. А за 5 минут до готовности надо добавить в чугунок поджаренный на постном масле шинкованный лук, пару лавровых листиков, поперчить, если нужно по вкусу, то и посолить. Когда все готово, надо накрыть посудину полотенцем и дать потомиться с полчаса.

Гороховый суп.
Замочить горох на ночь в холодной воде. Можно добавить в него перловую крупу. На следующий день отварить, незадолго до готовности добавить картошку и предварительно обжаренные на сале, лук и морковку (добавляли и просто так, без обжарки). В последнюю очередь добавить тушенку.

Щи солдатские

Отварить мясо, незадолго до готовности добавить в бульон промытую квашеную капусту и, нарезанную крупными кубиками картошку. Перед самой готовностью добавить морковку, лук и томатное пюре, обжаренные на сале. Варить до готовности. В самом конце добавить поджаренную муку, разведенную в бульоне или воде, посолить, добавить лавровый перец. Мясо при отсутствии заменить на тушенку.
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