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锐 视 点

战场吃饭是个“技术活”

关于演训场上的饮食保障，官兵有
话说。
——“训练较少，技能偏弱”。
不久前的一天，第 72集团军某旅

组织对抗演练。临近中午，导调组临
机“出情况”：“炊事车被炸，炊事员
伤亡严重，失去保障能力。”面对突发
情况，战斗班排战士因平时野战炊事
技能练得不多，此时竟无人会挖散烟
灶。

三营营长张国维自嘲地说：“如
今，一些官兵最大的炊事技能是‘开
水泡面’，对于野战条件下取水、识别
野菜、做饭等技能知之甚少。”

一次 50公里战斗体能训练，营里
给每名官兵发放 2斤大米。训练间隙，
埋锅造饭，战士们犯了难：有的把米
饭煮糊了，有的寻来野菜却不知如何
与大米搭配下锅，有的嚼着夹生的饭
粒下肚，还有的甚至饿着肚皮投入后
续训练……
——“手段单一，效率不高”。
一次演练中，某营担负左翼突击

群进攻任务，各连依托野战给养单
元、自行炊事车等装备实施伴随保
障，每个连队自带3日的携行量。

中午，五连炊事班接到“生火造
饭”的命令后立即展开作业。谁知，
米刚下锅不到 10分钟，就接到突如其
来的“敌情”：“一小股‘敌人’正向
你方隐蔽机动，迅速转移。”

炊事班不得不停止作业，消除车
辙等痕迹，火速向第二阵地转移。洗
菜、切菜、炒菜……忙活一小时，饭
菜终于做好了，正准备开饭，可“敌
人”又调集兵力发动突袭，战士们不
得不饥肠辘辘迎战。

然而，与之形成鲜明对比的是兄
弟 单 位 的 一 个 连 队 ， 提 前 把 五 花
肉、排骨、土豆等生鲜食品切好，
封装在不同包装盒内，战场上稍做
加工即可食用。炊事班两个人很快
就做好了全连饭菜，大大提高了保
障效率。
——“考虑不周，精细不够”。
某营参加渡海登岛训练，为确保

官兵能吃上热食，军需营房科提前与
海军部队协调，获得在登陆舰上加工
热食的许可。炊事员精心制作辣子鸡
丁、竹笋炒肉片、苦瓜炒鸡蛋等饭
菜，官兵却都没啥食欲。

原来，航渡期间舰船颠簸剧烈，
加之活动空间狭小，空气流通不畅，
一些官兵经过海上连续航行，头晕目
眩，根本吃不下。
“作战任务不同、环境不同，官

兵身体所需热量不同，饮食保障方式
也应有针对性……未来海上航渡，应
考虑以‘流食保障’为主。”复盘检
讨会上，该旅军需营房科长刘云鹏直
言。
——“热量辐射，暴露目标”。
那次对抗演练，该旅炮兵营榴炮

一连官兵将炮阵地精心伪装在山岳丛
林 间 。 不 想 ， 战 斗 还 没 打 响 就 被
“敌”炮火覆盖。

复盘发现，竟然是炊事车“惹的
祸”——全钢结构的炊事车烧柴油燃
料时，整个操作台温度升高。做完
饭，炊事员收拾完炊具，就将四周篷
布放下来，开进炮阵地附近的丛林间
伪装隐蔽……

结果，热量散不出去，被“敌”
热感应侦察器逮个正着。

某营炊事班长朱志刚也有类似的
经历。红蓝对抗演练，为了让战友从
战场上一下来就能吃上热腾腾的饭
菜，他带领炊事班，提前到达冲击展
开地域。

哪知，蓝军发现后，通过炊事班
做饭的阵势判断后方必有大部队，于
是“顺藤摸瓜”，把后续部队“包了饺
子”。

战场饮食保障为啥难

饮食保障，缘何频频遭遇困境？采
访中，上至机关领导下至普通一兵，各
自看法不一。
“官兵炊事技能弱是最直接的原

因。”某连连长王崇霄说，平时组织炊事
训练，一般条件下练得多，实战条件下练
得少；炊事员练得多，其他官兵练得少，
这“两多两少”导致官兵炊事技能不过
硬，上了战场自然“漏洞”百出。
“手段单一，效率不高”，是当前战

场饮食保障的重要问题。
长期以来，我军饮食保障分工存在

“前重后轻”的特点，即前方部队承担大
部分食品制作、分发任务，后方筹措和
前送给养物资往往仅以生鲜食品为
主。这种传统饮食保障模式，让前方部
队从原材料开始加工，耗费时间、精力
和能源较多，难以适应现代战争“快打
快撤”要求。
“未来战场，环境更加复杂，斗争更

加激烈，部队配置和饮食保障任务充满
不确定性，部队可能长时间得不到热食
供应。”该旅军需营房科科长刘云鹏说，
这就要求饮食保障必须根据敌情、地
形、环境等情况，因地制宜灵活保障。
“战场饮食保障可以借鉴‘宅急送’

的模式。”该旅保障部部长解耿说，采取
“净菜加工、成品配送”的保障方式。
即：按照战场食谱把生鲜食品切好，成
品、半成品组合到一块，模块化包装、配
送式保障，最大限度减少一线炊事员携
行负重和工作量。

同时，充分利用野战指挥信息系
统，后方通过给养中心信息终端实时感
知需求，将“战场快餐”迅速配送，提升
机动作战快速保障能力。

战场饮食保障，“精细度不够”“热
量不达标”等问题，也是官兵们关注的
焦点。

营长张雷曾多次参与重大演练，他
以“渡海登陆作战”为例发言：“在航渡
阶段，舰船颠簸剧烈，空气流通不畅，官
兵易发生晕船，此时就要想方设法维持
充沛的体力，减少非战斗减员；而在抢
滩登陆阶段，部队鏖战水际滩头，官兵
体力消耗大，此时就要确保部队‘吃得
上’，维持官兵充足体能……在扩大巩
固登陆场阶段，部队经过连续作战，此
时就要注重高热量饮食，帮助官兵迅速
恢复体力，延长持续作战能力。”
“总之，就是要根据不同地域、作战

背景、气候条件下的营养需求，在部队机
动、战斗打响、夺取阵地、兵力撤收等不
同阶段，实施精细化保障。”张雷说。

讨论中，实战意识不强、缺乏敌情
观念等问题也被一一揪了出来——

“现代战争，敌方将广泛运用高新
技术侦察手段，对战场热食保障的组织
实施构成严重威胁，特别是现有热食保
障设施，目标大、缺少有效伪装，极易遭
敌精确制导武器打击。”
“未来饮食保障，必须具有良好的

隐蔽性、防护性，饮食装备在运用迷彩
伪装和自然伪装的基础上，还要注重高
技术的应用，确保排烟少、辐射少、噪声
小，提升生存防卫能力。”

吃法跟着战法变

浙中腹地，深山密林，某营正在进
行实战化训练。

临近中午，九连的炊事班饭菜飘
香。只见班长王龙强带着 3名炊事员紧
张地忙碌着，菜盆里盛着已经做好的辣
子鸡丁、竹笋炒肉片、排骨炖冬瓜、素炒
白菜，另外还有一桶紫菜蛋汤。

针对作战任务、战斗行动、战区气
候地形等不同情况进行饮食保障，该旅
想了很多办法——

他们按照“以热食保障为主，结合
军用食品保障；以炊事班制作为主，结合
班、排自做；以制式饮食装备为主，结合
就便器材；以高热能食品为主，讲究营养
配餐”的原则，开展野战饮食保障研究和

训练。
为提高官兵炊事技能，他们对训练

进行改进——
由原来单一烹调技术训练，转变

为野战生存保障训练；由原来单纯炊
事员训练，转变为部队全员普训；由原
来的“一日三餐式”的饮食保障训练模
式，转变为军事训练全过程伴随式、大
项任务牵引式饮食保障训练模式。

他们还组织野战炊事技能比武，将
“走出去学、请进来教”“以老带新”的方
法融入经验交流、实装操作、阶段考核
等环节，为炊事员队伍加钢淬火……如
今，全旅所属部队炊事员人人都能驾驭
野战饮食保障装备，单兵技术水平、成
建制保障能力不断增强。

那天，某营组织 20公里战斗体能训
练，告别以往“埋锅造饭”传统，采取模
块化饮食保障，利用简易炉具对真空包
装食品进行加热后食用……官兵的思
维和行动都在转变。
“吃法跟着战法变。”翻阅去年以来

旅队的野外训练计划，在他们演练的 10
余种新型作战样式中，相应的饮食保障
方式达20多种。

大规模机动，野战炊事车伴随保
障；分队穿插，班用野战给养器材单元
是主力；远程机动，地方餐饮配送；特种
作战，工兵锹、子弹盒等传统野战生存
炊具也派上用场……“不管何种保障模
式，都做到展开快、制作快、分发就餐

快。”该旅领导说。
采访中，官兵们还表示：“靠山吃

山，靠水吃水，我们还学习了野外就地
取食本领。”

在该旅编写的《山岳丛林常见可
食用植物图谱》中显示：马兰头、野苋
菜、荠菜等 32 种常见野菜都可适量食
用——让官兵实地掌握这些“野味”的
名称、形状和食用注意事项，是野战饮
食训练的必训内容。

今天，走向精细化、快速化、实战
化，是野战饮食保障转型发展的必由之
路。

该旅军需科助理员吴先球介绍，他
们针对不同的作战行动、官兵体力消耗
情况进行精细配餐，保证官兵战时体能
消耗补充；根据昼夜、季节、训练强度变
化，制订多套“战场食谱”，实现灵活饮
食供应。

战场上，饮食保障如何做到不暴露
目标？

不久前，该旅组织官兵学习军事地
形、水文气象、隐蔽伪装等与战场饮食
保障密切相关的知识，掌握如何选择隐
蔽地形构筑必要防御工事的技能，提高
防卫能力。

在“食物前送”领域，他们严密组织
编组，明确道路和标记规定，确定食物
分发点的位置，以及与敌遭遇时的处置
措施，确保整个过程安全。

版式设计：梁 晨

直面“舌尖上的挑战”
■本报特约记者 童祖静 特约通讯员 陈 拓 陈 朴

兵马未动，粮草先行。打仗在某种意义上

就是打保障。现代战争，部队机动频繁，战斗紧

张激烈，作战连续性强……搞好战场饮食保障，

对于保持和增强官兵体能、巩固和提高部队战

斗力具有重要的意义。

拿破仑有句名言：“士兵是靠肚子行军打

仗的。”战场上的“吃”与战争胜负息息相关。

军人的适应能力决定战争的持续能力。练就

军人特殊的饮食适应能力，必须重塑官兵饮

食结构。这种“重塑”，对我军战场保障由生

活型向打仗型转变具有积极意义。正如相关

专家所言，从“吃”上解决战斗力问题，不亚于

一场自我革命。

来自军委后勤保障部的消息显示，针对野

战饮食保障训保脱节、保障标准不配套等问

题，全军部队正加速推进野战饮食保障整体转

型。在保障模式上，针对不同作战样式、作战

条件、保障环境，采用不同作战力量编成，提出

战时因地制宜确定办伙规模的方法。根据部

队任务，区分“单兵、战术、战役”3个层次，灵活

多样保障……

当前各部队如何推动战场饮食保障？如何

推动野战饮食保障转型发展？请看记者的调查

报告。

记者调查
延伸阅读
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野战饮食保障小常识

用木棍、多功能水壶制作热食

将3根大小相同的木棍，用铁

丝绑住一端，形成一个三角支架；将

多功能水壶用铁丝吊住，挂在棍顶

端，再将食材和水放入其中，就地寻

找一些木柴便可生火制作热食。

用芭蕉叶、黄泥制作热食

用和好的黄泥在地上摊一个直

径约30厘米的泥饼，用芭蕉叶铺于

其上，将食物放入树叶上包好，再用

泥饼裹起，放入火中烧……待泥饼

烧干，摘除树叶便可食用。

用毛竹制作热食

精选大毛竹，以 2至 3节为一

段，将毛竹的一端打通，加水冲洗。

然后将米和水放入竹筒内，米约占

竹筒的三分之二，再进行密封，放在

火中烧40分钟即可食用。

用子弹盒、牙缸、饭盒制作热食

利用子弹盒、牙缸、饭盒制作

热食方法基本相同，以子弹盒为

例：首先用刀具或其他尖锐物品，

除去子弹盒上面一层铁皮，并将

子弹盒洗净；制作米饭时，将一定

比例的水与大米放入，用不易燃

的物品覆盖。再利用石头，垒成

灶形将子弹盒放于石块上。也可

将肉类，蔬菜等食品放入子弹盒，

制作热食。

用铁丝制作热食

铁丝可用于烧烤鸡肉、鱼类等

食物，将食物串于铁丝上，利用温火

烧烤。烧烤时，应不断翻转铁丝，使

食物均匀受热，待食物有油脂渗出

并发出香味时，即可食用。

用小铁锹制作热食

先将工兵锹洗净放于火上烧

热，再涂上适量的油，烧热后，放入

搅拌好的鸡蛋，撒上少许盐，再翻

面煎即可食用。

（石云辉、韩海建整理）

部队官兵常讲的一句话是：好的

炊事班班长顶半个指导员。说的是饮

食保障对鼓舞士气的作用。然而，科

学实验表明：人在极度疲劳的状态下，

容易产生厌食情绪。

眼下，部队遂行多样化军事任务

已成为常态，时常处于高强度、高负荷

和恶劣环境之中，官兵常常会出现食

欲不振等情况，极易造成非战斗减员，

影响战斗力。

海湾战争结束后，美国军事记者就

把军粮列为“打败萨达姆的十佳武器之

一”，认为它“有效鼓舞了联军将士的肚

皮”。由此可见，对现代化军队来说，

“吃”是一件不容忽视的大事。

一个不容忽视的事实是，当前实

战化训练中，有的部队不大重视野战

饮食保障训练：有的平时练得少，炊事

技能差；有的精细化不够，食物能量不

达标；有的实战意识、敌情观念不强，

对战时饮食保障的困难性估计不足；

还有的感觉野战食品不可口、不好吃，

不愿吃。

未来作战，要求军人必须要有适

应战场“特殊的胃”，不允许以平时的

标准、口味衡量野战饮食。“四菜一汤”

在营区保障没问题，但军队是要打仗

的，吃惯了热饭热菜的胃，上了战场显

然就难以适应。

电视剧《士兵突击》中，许三多

怀揣两个煮熟的热鸡蛋，被侦察直

升机发现，热源是“祸首”。在某旅

组织的一次夜间侦察对抗中，一名

战士随身携带一壶温水，潜伏快结

束时悄悄打开喝了一口，结果被对

方热成像仪和激光测距机牢牢锁

定，导致对抗失利。

军人“特殊的胃”要靠平时训练来

适应，既训练生理心理的适应能力，还

要训练顽强的意志品质、不屈的战斗

精神。在朝鲜战场上，志愿军指战员

靠一把雪一把炒面支撑体力，赢得战

争的胜利，靠的正是坚强的“胃动力”。

今天的训练是明天作战的预演。

向“吃”要战斗力，就要求我们必须按

照打仗要求搞好野战饮食保障，本着

对战斗力负责的态度，把战场上的

“吃”作为提升战斗力的任务来完成。

一方面，要加强野战炊事技能训

练，确保炊事员精通野战饮食技能，高

效制作“战地快餐”；精心调剂伙食，根

据战场环境和人员体力消耗情况，提

供营养全、能量足的野战饮食；坚持一

切从实战需要出发，练就过硬保障本

领，以持续的饮食保障能力提高部队

战斗力。另一方面，要充分借助社会

保障力量，采取成品、半成品加工配送

的方式，形成快捷高效的野战饮食保

障链条。

向“吃”要战斗力
■陈建活

野外就餐。

第72集团军某旅官兵利用班用野战给养器材单元制作热食。 韩海建摄 热食前送。

�

�

�

用铁锹煎鸡蛋。

炊事车内制作面食。

连用给养单元野炊。


