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Армеев В. Щи да каша – пища наша

Этюд о военно-полевой кухне

// Родина. 2007. №3. С.101-106.

Есть одна сторона военной деятельности, которой практически не касается современная военная литература, — это военно-полевая кулинария (кухня). А ведь в любой армии мира солдат стреляет не каждый день, а пищу принимает ежедневно, да не один раз.
Снабжение продовольствием современной Российской армии обеспечивает продовольственная служба. Специфика её такова, что она постоянно находится на «боевом дежурстве». Причём если солдату на учениях можно простить какой-то промах в надежде на исправление, то в случае с продовольственной службой ошибки непоправимы: «Что не съедено сегодня, потеряно навсегда».
Чтобы представить, с какими объёмами продовольствия приходится работать этой службе, обратимся к русской армии начала XX века. Суточная норма потребления мяса (а в императорской армии это исключительно говядина без костей!) для нижнего чина (рядовые, унтер-офицеры) составляла 1 фунт. Здесь и далее в качестве меры веса используется русский фунт — 409,5 грамма. Строевая рота того времени состояла из 240 нижних чинов и 4 офицеров, соответственно в сутки ей требовалось около 100 кг мяса, или один бычок. В году, как известно, таких суток 365.
В начале XX века солдаты ели деревянными ложками из алюминиевых котелков, а пили из алюминиевых (сплав алюминия, меди, кремния) фляжек и чарок (чарка примерно 120 грамм чистой воды). Это называлось тогда «продовольственная утварь в снаряжении пехотинца». Алюминиевую посуду в армии ввели в 1897 году. Своего алюминия в России тогда не было, имелись лишь так называемые переделочные заводы, которые работали на импортном металле. Не знали и того, вреден ли этот металл при использовании его в качестве посуды. Но уже в 1899 году некто Хохловский защитил диссертацию на соискание учёной степени доктора медицины на тему: «Исследование в санитарном отношении котелков и фляг из сплавов алюминия, как предметов снаряжения солдата». Он показал, что при приготовлении еды в такой посуде в пищу переходило небольшое количество металла, не превышавшее «фонового» количества алюминия, содержащегося в воде и растениях.
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Полевая кухня Красной армии во время войсковых учений. 1938 г. РГАКФД.

Но даже после введения лёгкой алюминиевой посуды полный вес снаряжения пехотинца русской армии составлял 29,75 кг (сюда входили бельё, портянки, оружие и продовольственная утварь). Для сравнения: французский пехотинец того времени тащил на себе 27,5 кг, германский — 23,9 кг.
В походе в то время солдат нёс сухой паёк: фунт отварной говядины, 2 фунта сухарей на 2,5 дня, почти 50 грамм соли и фляжку воды — 700 грамм.
Но вернёмся к нашим бычкам, поступавшим в роту — туда, где продовольствие распределялось уже с точностью до конкретного солдата. Самым главным в этом деле был каптенармус. Он отвечал не только за распределение продовольствия, но и за состояние обмундирования, обеспече-
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ние фуражом, хранение и состояние личного оружия солдат.
Что же полагалось съесть рядовому бойцу в день в начале века? Приведём суточную норму продовольствия в 1899 году: ржаных сухарей — 1 фунт 72 золотника (717 г) или хлеба ржаного — 2 фунта (ф) 48 золотников (з)* (1024 г), крупы 24 з (102 г), мяса свежего 1 ф (409,5 г) или 72 з (307 г) мясных консервов, соли — Из (50 г), масла сливочного или сала 5 з (21 г), подболточной муки 4 з (17 г), чаю 1,5 з (6,4 г), сахару 5 з (21 г), перца 1/6 з (0,7 г). Общий вес всех продуктов, получаемых одним солдатом в день, — 1908 г.
Хлеб выпекался в пекарнях, расположенных в местах постоянной дислокации частей. Полевые пекарни были введены в 1888 году. Для выпечки использовались ржаная мука среднего помола, а также вода, дрожжи и соль. Вымешанное тесто формировали в виде шара и ставили в русскую печь. Весь процесс готовки теста длился примерно 34 часа. Из этого хлеба сушили и сухари. Надо отметить, что для питания солдат сухари выдавались лишь в самом крайнем случае, так как их частое и обильное использование могло привести к негативным последствиям. Это хорошо видно, например, из телеграммы командующего маньчжурской армии во время Русско-японской войны военному министру: «...все войска всё время питались печёным хлебом, приготовленным в полевых подвижных пекарнях, чем и объясняется отсутствие в армии сухарного поноса, несмотря на самые неблагоприятные климатические условия...»
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Лагерь под Можайском. Фото Полякова. Альбом
«38-й драгунский Владимирский полк». 1885 г.
РГАКФД. Альбом экспонировался
в Выставочном зале федеральных архивов
в декабре 2006 — январе 2007 г.
Солдат Советской армии в 1950 году получал в день 900 грамм хлеба (500 г ржаного и 400 г пшеничного). В его сухой паёк входили только ржаные сухари из муки 1-го сорта — 700 г в сутки. Далее в дневном рационе стояло «мясо свежее». Как уже отмечалось ранее, в русской армии использовалась только говядина, в то время как, например, в германской ещё свинина и баранина. Возможно, объяснялось это тем, что в русской армии служило немало «иноверцев», в частности мусульман (их называли тогда «магометане»). Косвенным подтверждением этой гипотезы служит тот факт, что на бляхах у православных была надпись «За веру, царя и отечество», а у иноверцев «За царя и отечество».
Во время поста мясо и прочая скоромная пища солдатам не давались. Мясо заменялось рыбой, сливочное масло — постным (растительным).
В Советской армии под рыбой понималась, прежде всего, морская: хек, минтай, сельдь, в царской — речная и озёрная. Чаще всего она выдавалась в виде снетков. Сегодня это забытое название, которое, скорее, характеризует способ приготовления, нежели вид рыбы. Снетки — это мелкая озёрная и речная рыба, которая сначала вялится на ветру, а потом досушивается в русской печи, приобретая особый подвялено-печёный вкус. Особо ценились белозёрские снетки.
В начале прошлого века мясные и мясорастительные консервы имели широкое распространение в русских войсках. Основным монопольным поставщиком был г-н Азибер. Для нужд армии выпускалось несколько видов мясных консервов из говядины: «Жареная говядина», «Рагу (гуляш) из говядины» и мясорастительные: «Щи с мясом», «Горох с мясом». Мясные консервы расфасовывались в жестяные банки цилиндрической формы («жестянки»). Срок хранения консервов определялся просто — «пока не проржавеет жестянка».

Цены на отдельные продукты питания и товары в Москве, конец XIX века.
Бутылка водки — 60 копеек,

фунт говядины — 17 копеек,

ведро картофеля — 40 копеек,

3-линейная винтовка — 23 рубля,

револьвер — 17 рублей 50 копеек,

тёплые сапоги — 4 рубля 20 копеек,
валенки — 1 рубль 13 копеек,

полушубок — 3 рубля 10 копеек.
*Золотник — 4,266 г., или 1/96 фунта. Название произошло от златника, древнерусской золотой монеты весом в 4,2 г.
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Летом 2004 года экспедиция Дмитрия Шпаро вскрыла склад продовольствия, заложенный русским полярным исследователем Эдуардом Толлем осенью 1900 года во время экспедиции на шхуне «Заря» в поисках Земли Санникова. На полуострове Таймыр, мысе Депо Толль заложил в вечную мерзлоту кроме прочего 48 банок мясорастительных консервов «Щи с мясом». И вот спустя сто с лишним лет из этого природного холодильника (температура в вечной мерзлоте практически круглый год -37°С) консервы были извлечены и доставлены для исследования в Москву. Был проведён микробиологический анализ этих консервов, результат — состояние идеальное.
В Советской армии середины XX века выбор мясных консервов был шире: отечественные «Мясо тушёное», «Говядина отварная в собственном соку», «Мясо варёное», «Мясо жареное»; импортные «Корн-Биф», «Свинина в собственном соку», «Свиной бочок», «Колбасный фарш» и т. д.
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Полевая кухня на позиции полка.
Альбом «9-й гренадерский Сибирский
генерал-фельдмаршала великого князя
Николая Николаевича полк». 1917 г. РГАКФД.

Теперь поговорим о следующей важнейшей составляющей рациона русского солдата — крупе. В дневной нормодаче солдата в 1900 году крупа составляла 24 золотника (102 г), что равно примерно половине современного стакана. Заметим, что приведённая ранее суточная дача продовольствия в натуре предусмотрена для военного времени (приказ от 1899 года), а уже в 1904 году норма по крупе была увеличена до 32 золотников в день (как было до этого только для офицеров) для войск, 40 золотников для гвардии и 48 для Туркестанского и Сибирского военных округов. Из круп варили каши, которые, как правило, готовились два раза в день, поскольку питание в армии было двухразовым (обед и ужин), на завтрак — только чай и хлеб. Крупы активно добавляли в первые блюда, в частности, в щи и картофельный суп.
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Проба пищи. Альбом «9-й гренадерский
Сибирский генерал-фельдмаршала великого
князя Николая Николаевича полк».
1917 г. РГАКФД. Альбом экспонировался
в Выставочном зале федеральных архивов
в декабре 2006 — январе 2007 г.

В русской армии 100-летней давности использовались следующие крупы: полбенная, овсяная, гречневая, ячневая, просяная (пшённая). За «самолучшую к лежанию» почиталась крупа полбенная. Говоря современным языком, это пшеница мягких сортов. В экстренных ситуациях крупы позволялось заменять рисом, который как «стратегический» продукт в армии не использовался.
В Советской армии в середине XX
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века по солдатскому пайку полагалось 140 граммов крупы (почти 32 золотника), таким образом за 50 лет по крупе обеспечение солдат не уменьшилось.
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Столовая воинской части. 1968 г. РГАКФД.
Однако изменилось отношение к рису. В офицерских, курсантских и лётных пайках рис выделялся отдельной строкой. Так, курсантский паёк 1950 года содержал: крупа разная — 80 г, рис — 40 г, по лётному пайку — 90 и 50 г соответственно. По удельному весу рис занял главенствующее положение среди круп, а в суточном довольствии для экипажей реактивной авиации доминировал: крупа гречневая — 20 г, крупа перловая — 10 г, крупа манная — 5 г (итого 35 г), рис — 50 г. Это объясняется не только известными диетическими свойствами этой крупы, но и её несомненным преимуществом по лёжкости: рис хранится на военных складах до трёх лет, в то время как гречка требует замены через 18 месяцев, а пшено — через полгода.

Еда готовилась в котлах на костре (в походных условиях) или в русской печи. Первые походные кухни появились только в русско-японскую войну. Это полевая кухня Турчановича (патент 1907 года). Она имела два котла, расположенных на одноосной повозке на «деревянном» ходу (задний ход), и «передний ход» — одноосная повозка в виде ящика, где хранились кухонная утварь и продукты. У каждого котла была самостоятельная топка, один предназначался для первых блюд (190 л), другой — для вторых (130 л).
Уже к началу Первой мировой войны все войска были обеспечены этими кухнями. Они же «провоевали» и всю Вторую мировую. Топились такие кухни дровами, вода в котле закипала за 40 минут, обед из двух блюд на роту готовился 3 часа, ужин — 1,5.
Но вернёмся к котлу на костре. В руководстве для каптенармусов приводится раскладка «припасов» для нижних чинов на 10 человек (1891 год). Сразу замечу, что на 10 человек варилось ведро супа (щей) на обед.
В котёл заливали ведро воды, бросали 5 фунтов (примерно 2 кг) мяса, четверть ведра квашеной капусты, крупы (овсяной, гречневой или ячневой — «сколько требуется для вкуса и густоты»), полтора стакана муки (полфунта) и неполный стакан соли, лук, перец, лавровый лист — по вкусу. Вот это и были настоящие солдатские щи (вспомните: щи да каша — пища наша). Через три часа ведро щей с дымком от костра готово.
Как видим, в солдатских русских щах сто лет назад не было ни картошки, ни помидоров. Бытующее мнение, что картошка — второй хлеб, к русской армии начала XX века не имеет никакого отношения. Картофель в русской армии присутствовал лишь в одном блюде — в картофельном супе. В то время как в Советской армии ежедневная норма картофеля для солдат в 1949 году составляла 500 граммов, а порция супа на обед — примерно 0,7 литра. При этом для супа была принята следующая раскладка (на 10 человек). Вода — около ведра, мясо — 700 г, крупа — 400 г (около 2-х стаканов), мука — 100 г, морковь — 200 г (одна большая морковка), жир — до 100 г (полпачки масла в современной фасовке), лук — 100 г, остальные овощи (капуста, огурцы) — 2,2 кг. При наличии кореньев и зелени (петрушки, пастернака, сельдерея) их расходовали на первые блюда по 100 г на 10 человек. Ну и полведра картошки.
Кроме блюд, указанных выше, в царских войсках в обязательной раздаче были гороховый суп, лапша, крутая каша и на ужин кашица (например, гречневая каша-размазня).
В супы обязательно клались свежие или сушёные овощи: примерно 250 г свежих или около 20 г сушёных овощей. Впервые в русской армии более-менее регулярно сушёные импортные овощи стали использовать во время крымской кампании 1856 года. В конце XIX — начале XX века мы и сами освоили их производство, причём сушились не только свежие, но и квашеные овощи — капуста, свёкла, лук.
Существовало в старой армии и понятие «усиленного приварочного окла-
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да», который превышал обычный на 50 процентов. Кроме всего, солдатам как в мирное, так и в военное время выдавалась винная порция — получарка вина. Но таких дней в году было всего девять: день ангела императора, императрицы, Пасха, Рождество Христово и т. п. Интересно, что в 1802 году каждому солдату в госпитале ежедневно выдавались чарка вина (120 г) и кружка пива (1,2 л).
Как в начале, так и в середине века на время командировки солдат получал так называемые кормовые деньги. При передвижении по железной дороге они составляли 16 копеек на каждые 300 вёрст пути (примерно 320 км). Это, вероятно, была норма передвижения в сутки по железной дороге пассажирским поездом (в 1950-е годы это 600 км и продовольственно-путевые (кормовые) деньги 8 рублей 90 копеек). Расход этих денег строго регламентировался: 11 копеек на обед, по 5 — на завтрак и ужин. В Советской армии обед не должен был превышать 4 рубля.
Кормовые выплачивались и при расквартировании команд у обывателей (если не было свободных казарм). При остановке на ночлег хозяева должны были кормить солдата дважды: вечером в день прибытия и утром перед выступлением. Стоит заметить, что кормовые утверждались ежегодно для каждой губернии свои. Но если солдаты подавали жалобу офицеру на дурное или недостаточно обильное питание, то хозяевам могли отказать в плате за услуги, добросовестным и хлебосольным плата, напротив, могла быть увеличена.
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Столовая воинской части. Январь 1957 г. РГАКФД.
Но вернёмся снова к важнейшему продукту питания солдата — хлебу. Хлеб в России в ту пору классифицировался так: чёрный ржаной, побелее (в нашем понимании — хлеб пшеничный 2-го сорта), белый и «ситник» (высшего сорта). Безусловно, он сильно разнился по вкусу и цене. В рознице он стоил соответственно 2; 2,5; 3 и 6 копеек за фунт. Естественно, в армии пекли хлеб «ржаной простой чёрный». Брали ржаную муку среднего помола, прежде всего, определяли её влажность. Если сжатая в горсть мука после разжатия пальцев рассыпалась, это признак сухой муки. Если оставалась в виде кома, который легко разваливался, то мука средней влажности. Если же ком представлял собой плотную массу и разваливался с трудом, мука сырая. На выпечку хлеба идёт мука сухая и средней влажности. Следующий контролируемый параметр — свежесть муки, для этого щепотку нужно смочить водой — у свежей цвет будет светлый, у лежалой тёмный.

Если русский солдат имел в своём рационе 250 г овощей, то советский — 820 г, из них 500 г — картофель, 170 г — капуста, свёкла и морковь — по 40 г, лук — 30 г, коренья, зелень, огурцы — 40 г. Томаты присутствовали в виде томатной пасты (6 г в день). В «старой армии», как мы видим, солдат получал примерно 20 г масла, в Советской — 30 г сала или комбижира и 20 г в день растительного масла, а также 20 г макаронных изделий. Вот, пожалуй, и всё по части сравнения основных ингредиентов суточных пайков русских солдат с разницей в 50 лет первой половины XX столетия. Добавим, что отдельной строкой у советского солдата в суточном довольствии стояла махорка (20 г) и 3 коробки спичек в месяц. Общий вес пайка — 2 кг 266 г. Таким образом разница в весе пайков почти 350 г, но это, безусловно, за счёт картошки.
Что же касается киселей, компотов, сухофруктов, то сухофрукты полагались в 1949 году только солдатам, служащим
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в отдалённых местностях (15 г в день), а также суворовцам и курсантам. По госпитальному пайку — 20 г в день.
Но в русской армии было всё-таки в питании одно серьёзное преимущество: солдат мог пить очень много квасу. Его солдат мог употреблять в день несколько стаканов. Отличительная особенность от современного кваса — полное отсутствие сахара.
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Обед личного состава роты в полевых условиях. 1970 г. РГАКФД.
В начале XX века Россия наиболее вероятными противниками в грядущих войнах считала Германию, Австрию и Францию. Немецкий солдат получал в день 750 г ржаного хлеба или 500 г сухарей из пшеничной муки. Дневной паёк давался в двух вариантах, так называемая малая и большая дача. Малая выдавалась, если войска стояли в гарнизонах, а в полевых условиях, на стрельбах, манёврах полагалась большая дача. В последующем описании по каждому ингредиенту пайка мы будем давать два числа: первое соответствует малой, второе — большой даче. Итак, мясо сырое — 180 г, 250 г. Интересны требования к съедаемым животным. Волы и коровы, подлежащие забою, должны быть не менее 400 кг живого веса в возрасте от 2-х до 7 лет. Баран — не менее 40 кг, свиньи — от 75 до 150 кг в возрасте от половины до полутора лет. Возможна была замена сырого мяса копчёным свиным салом (120 г, 200 г) или мясными консервами (100 г, 200 г). Овощей стручковых (бобовых) — горох, фасоль, чечевица — 250 г, 250 г или в консервах — 150 г, 150 г. Овощи можно было заменить рисом, овсянкой, гречневой или ячменной крупой — 125 г, 125 г или картофелем — 1,5 кг.
Каждый день солдату рейхсвера полагалось 10-15 г жареного (как писалось в ту пору, жжёного) кофе и 25 г соли. Питание было трёхразовое. Утром кофе или суп, обед, ужин. Пищу в полевых условиях солдаты готовили в котелках, то есть каждый самостоятельно. Как видим, немецкий паёк был значительно скромнее царского. То же и австрийский: хлеб ржаной — 840 г, сухари пшеничные — 500 г, мясо — 190 г, овощи — 140 г, 20 г соли и 10 г сала.
Во французской армии ещё во времена Наполеоновских войн широко применялись мясные консервы и маргарин. В начале XX века в гарнизонах солдат получал 750 г хлеба, 300 г мяса и по 1/4 части дневной порции кофе и сахара. При передвижении войск по железной дороге (вариант сухого пайка) солдат имел 100 г холодных мясных консервов, 600 г сухарей, 5 г соли и кофе с водкой (10 г кофе и сахара и треть литра водки на человека). В общем, в дороге французы не грустили.
Как мы видим, русский паёк «богаче» по мясу и, безусловно, по хлебу. Но ради справедливости стоит отметить, что солдатский русский хлеб был худшего качества, так как используемая для выпечки ржаная мука содержала до 15 процентов отрубей. Современная диетология считает присутствие в хлебе отрубей чуть ли не обязательным для здорового питания, но физиологи того времени знали, что отруби хоть и заключают немало питательных элементов, но человеческим желудком совершенно не перевариваются, а потому в питательном процессе являются балластом.
Пища русского солдата была груба и обильна. Такой солдат мог победоносно воевать.
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