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共和国成立之初，物资匮乏，吃饭是个大问题。
年逾古稀的吴立香，对那段日子记忆犹新：“那个年代饥一顿饱一顿是

常态，吃上一个白面馒头能高兴好几天，地里的红薯叶还没长大就被摘了。”
抗美援朝战争时期，志愿军官兵雄赳赳气昂昂跨过鸭绿江，后方“男

女老少齐动手，家家户户炒炒面”。硝烟弥漫的战场上，志愿军战士“一把
炒面一把雪”，一个苹果轮着吃。

20世纪五六十年代，一线官兵通过开荒生产、养猪种菜等方式实现自
给自足。曾在北疆边陲当兵、如今已年逾八旬的老兵王峰锐回忆：“当时

部队的饮食保障品种单一，白菜、萝卜、土豆是主要食材，主食多为用小米
面、玉米面蒸出来的窝窝头。”

70年光阴荏苒，我国经济高速发展，社会生产力水平显著提高。2019
年，我国夏粮总产量达 2835亿公斤。品种多样的蔬菜鲜肉走上国人餐桌，
反季节蔬菜瓜果也成餐桌“常备”。物质的极大丰富带来饮食结构的变
化，这些变化也深刻影响着军队饮食保障。

全军部队官兵伙食费标准不断提升。今年初，《关于调整部队基本伙
食费标准的通知》出台，对伙食费灶别标准、过节伙食补助费标准及伤病

员、疗养员伙食标准进行了调整，明确文职人员伙食费标准，进一步提高
部队伙食保障水平。

今天的军营餐桌，“六菜一汤”已成标配，鸡蛋、牛奶、水果天天见。随
着野战给养单元、新型野战快餐的推行，“军字头”饮食保障逐步向野战饮
食实战训练延伸……

小小军营餐桌，浓缩时代变迁。一张张“军字头”食谱，记录下我军后
勤保障能力逐步提升的时代印记。今天，就让我们走进第 74集团军某旅，
跟随回营老兵一起回忆军营“食”代变迁。

从官兵“衣食住行”看70年巨变②

“兵马未动，粮草先行。”部队饮食

保障是保障打赢和服务部队的基础性

工作，关系官兵身体健康和切身利益，

关系着部队凝聚力和战斗力。

随着我军日益发展壮大，部队给养

保障发生翻天覆地的变化，饮食内容从

极度匮乏到日益丰富，保障理念由生存

温饱到健康科学，饮食环境从粗糙简陋

到更加舒适，炊事工具从“埋锅造饭”

到系列化的饮食装备。

记者：请介绍一下建军以来，我军

给养保障发展变化。

负责人：红米饭南瓜汤，野菜充饥

志越坚……这些在歌曲和文学作品中

常见、人们耳熟能详的特殊食谱，见证

了我军革命战争年代的艰苦岁月。

新中国成立之初，国家百废待兴，

我军伙食保障首次实现国家统一标准、

统一供应。为帮助国家度过困难阶段，

我军发挥“生产队”作用，通过发展农副

业生产减轻国家负担。

改革开放以来，随着市场放开，物

资供应更加充足，我军对伙食保障的要

求从满足温饱走向提高质量。同时，加

快硬件条件建设，推行集约办伙模式和

军营“厨房革命”。

进入 21世纪以来，我军后勤保障

条件获得明显改善。在满足温饱、质量

要求基础上，部队伙食管理更加注重健

康、营养，修订完善给养供应标准，提出

建设现代军营饮食文化的目标。

为保障官兵就餐安全、卫生，倡导分

餐制、自助餐等文明健康的就餐方式，建

立食品安全管理的各项规章制度。为聚

焦“保障打赢”要求，军需专业科研人员

结合部队实际需求，在野战食品、饮食装

备器材、伙食管理信息化等领域开展研

究，并将研究成果应用于部队。

记者：请介绍一下我军野战食品的

发展情况。

负责人：新中国成立前，我军没有统一

制式的野战食品。各部队根据实际情况，

自制炒面、炒米等便于携带的食品。20世

纪50年代初期，军需科研人员以抗美援朝

中广泛使用的炒面、炒米等为主要原料，通

过机械压缩和调整配方，试制出我国第一

代压缩饼干。这一阶段的野战食品品种

少、口味单调，不耐贮藏、易于变质。

20世纪70年代，我军研制了以压

缩干粮、脱水食品和罐头为主组成的第

一代野战食品。20世纪80年代，我军

考虑战场饮食保障的实际需要，分普通

单兵食品、普通集体食品、边防巡逻食

品、坦克兵食品四种食品开展第二代野

战食品研究，初步形成陆勤野战食品系

列，保障了陆军不同兵种的需要。

20世纪90年代以来，我军军用食

品的研制步伐进一步加快，逐渐形成以

单兵食品、集体食品和军用功能性食品

组成的第三代野战食品。军用功能性

食品主要有军用全营养粉、军用体力恢

复剂、抗缺氧食品、军用泡腾饮片等。

近年来，我军试验推广由通用单兵

食品、组合式集体食品、特种作战食品

组成的新一代军用食品。通用单兵食

品主要是供全军作战部队使用的餐份

化食品，由多个餐谱的单兵即食食品和

单兵自热食品组成。

记者：随着部队练兵备战深入推

进，我军正在加快实施野战饮食快餐化

保障，请介绍一下基本情况。

负责人：2018年10月30日，《加快

推进野战饮食快餐化保障实施方案》下

发。这是重塑战场饮食保障体制和饮

食结构，构建具有我军特色的现代野战

饮食快餐化保障体系的重要标志。

为了加快推进野战饮食快餐化保

障，我军重塑野战饮食保障体制机制和

饮食结构，加速探索“快做、快分、快送、

快吃”、具有我军特色的野战饮食快餐

化保障模式，推动饮食保障由“生活型”

向“打仗型”的革命性转变。

目前，我军正在加快研发新型野战

食品，研发配备集成高效饮食装备器

材；推行符合实战要求的保障模式，制

定配套野战饮食快餐化保障标准和办

法；全面融入实战化军事训练，探索建

立军民融合保障机制。

舌 尖 上 的“ 军 味 ”
——本报记者就军队饮食保障发展专访联勤保障部队供应局负责人

■本报记者 赖瑜鸿 通讯员 毛国峰

■老兵回营，发现连
队日常伙食比当年“加餐”

还要丰盛

盛夏时节，第 74集团军某旅四连迎
来了 17位从四面八方回到连队“探亲”
的老兵。

从 20 世纪 70 年代起，这批老兵会
不定期回“家”看看。他们把最美好的青
春年华留在军营，这里也留着他们一生
珍藏的回忆。

再次走进老部队，“50后”老兵李昌
健感受到翻天覆地的变化。午餐的“六
菜一汤”让李昌健一度以为，是上级特意
为了他们的到来加了餐。

连长陈俊良笑着说：“这就是连队官
兵的日常伙食标准。”那天，李昌健特意
要了一个白面馒头。咬了一口，这位 64
岁的老人笑得开心极了。

从一个馒头开始，李昌健和老兵们
拼凑起脑海中的“伙食记忆”。

20世纪 70年代初，物资相对匮乏，
地方粮食蔬菜等生活必需品都是凭票定
量供应。李昌健在农村长大，家中兄弟
姐妹五个，小时候最大愿望就是天天有
肉吃。长大后，李昌健一心想到部队锻
炼：“军人保家卫国，当兵光荣；另外，部
队待遇不差，到了部队不挨饿。”

经过 2次征兵考核，李昌健圆了军
营梦。李昌健记得，他在部队的第一顿
饭吃了 6个馒头。那会儿早餐天天就着
咸菜喝稀饭，馒头一周吃三次，每次都被
吃个精光。逢年过节伙食最好，连队热
热闹闹地杀猪宰羊，让官兵们“打牙祭”。

这样的伙食状况，一直持续到改革开
放后。老兵陈成 1987年来到连队，那会
儿刚好碰上“斤半加四两”的伙食改善期。
“早餐有三白，午餐有双椒。”陈成介

绍，当时大家把早餐白馒头、稀饭、萝卜
称为“三白”，午餐的红椒、青椒称为“双
椒”，每顿饭都能吃上“零星”肉片，虽然
没啥油水，但吃饱饭已不成问题。

为保证上级规定的“每人每天 1.5斤
蔬菜、1两肉、1两禽鱼蛋、1两豆制品、1
两动植物油”的食物定量，连队大力开展
农副业生产。
“早中晚三下菜地，种菜喂猪人人

都会。”陈成回忆说，当时每个排都有自
己的菜地，每天都要侍弄菜地；全连养
着猪羊鸡，还有人因为养猪养得好立功
受奖……

李昌健记得，当年《中国人民志愿军
战歌》是官兵开饭前唱得最响亮的一首
歌。“雄赳赳、气昂昂、跨过鸭绿江……”他
说，吃饭前想想前辈们在朝鲜战场“一把
炒面一把雪”，心里就特别知足。

那时，边境自卫反击作战的硝烟还未
完全散去，连队部分官兵参与了其中的一
次战役。一位从前线下来的老兵告诉陈
成，他在战场就靠饼干、罐头充饥，能吃上
一次蔬菜都算运气好……“和冲锋在一线
的战友们相比，我们在后方的同志就更没
有理由对伙食挑挑拣拣了。”陈成说。

回顾军营伙食变化，许多老兵都会
由衷地说出两个字——知足。1992年，
老兵王星辰入伍到了某连队，他印象最
深的是：“入伍第 4年开始，每天早上都
有鸡蛋吃。”有趣的是，去年新兵刘书行
到了连队，他有了“幸福的烦恼”——“部
队伙食这么好，长胖了可咋办？”

今年初，新下发的《关于调整部队基
本伙食费标准的通知》，再次上调官兵基
本伙食费标准，官兵的训练生活有了健
康科学的营养保证，大家关于“吃”方面
的获得感说也说不完。

■从不锈钢盆到分
餐盘，从“大锅饭”到“卡

路里”

“过去用不锈钢盆盛菜，如今人手一
个餐盘。”聊起部队伙食变迁，老兵黄志

祥感慨不已。
“以前有啥吃啥，连队食谱跟着季

节走。”黄志祥记得，有一年夏天，全连
一个月都在吃葫芦瓜。南方部队冬天
还能吃到绿菜，黄志祥表哥服役的驻
辽宁某部队，整个冬天吃的都是萝卜、
土豆、大白菜。

数十年来，我军多次调整食物定量
标准、优化膳食结构，增加动物性食物品
种和数量，各类食物营养摄入量精确到
“克”……部队餐桌从“粗放型”向注重营
养、“卡路里”摄入的“精细化”转变。

在二营食堂展板公布的一周食谱
上，每一餐菜品的“营养配比”一目了然。
“现在是该吃啥吃啥，菜式跟着食谱

走。”陈俊良向老兵介绍说，“如今连队的
早餐品种丰富，新增了炒饭和面条，还配
有小炒菜……每天保证牛奶、鸡蛋、玉米
供应，午餐晚餐‘六菜一汤’，有鱼有肉有
水果。”

这些变化，体现在驻守祖国大江南
北的各个部队——

在南沙华阳礁，随着远海冷链运输
保障能力的提升，官兵每天都能吃上新
鲜水果，第一代守礁人“靠压缩饼干、罐
头过日子”早已成为历史。

在高原雪野，西藏军区某边防连
餐桌上，摆着青椒、小油菜等新鲜蔬
菜。老连长王德丰在微信中看到老连

队的新变化，含着眼泪说：“我们当年
吃脱水蔬菜和罐头，这份苦今天的娃
娃们再也不用吃了！”

几十年过去，全军官兵伙食费标准
从每天几角钱涨到数十元，伙食保障标
准也由“吃得饱、吃得好”向“讲科学、讲
营养”转变。

今年初，听说伙食费标准提升的消
息，教导员任刚高兴极了，他连夜带人筹
划全营新食谱的制订——“早餐重营养、
午餐重质量、晚餐重调剂。一定要依据
训练计划、官兵身体状况，对食谱进行针
对性调整。”

翻开该营食谱，为了“吃得科学、吃
得营养、吃出战斗力”，任刚和司务长可
没少想办法——高温条件下进行高强
度训练，餐食相应增加黄瓜、绿豆；夜训
期间，炊事班组织安排夜宵；新兵入营，
主食及高蛋白食物供应量相应增加……
“不同课目训练强度不同，不同阶段

官兵身体营养需求有异，在‘精准度’上
做文章，才能真正吃出战斗力！”任刚笑
着说。

今天，随着陆军新型合成营的应
运而生，随之而来的是保障模式的调
整——炊事员归属营部编制，昔日“火
头军”正式嵌入合成保障体系。

昔日一间房的“连队食堂”，成了如
今一栋楼的“营食堂”；昔日烟熏火燎的

厨房，成了现代化操作间，燃气灶、压面
机、蒸箱等炊事设备一应俱全……70年
伙食保障模式更迭，看得见摸得着。

给养供应模式也在变革。近年来，
随着全军后勤社会化保障模式的推进，
旅队全面取消营连农副业生产活动，昔
日镌刻着老兵们“迷彩记忆”的菜地、猪
圈，正在被一个又一个野外训练场取而
代之。
“部队再不用养猪种菜了，官兵们练

兵备战的气氛更浓了，动力更足了。”任
刚说。

■从“生活型”向“打
仗型”转变，野战饮食训

练列入军事训练大纲

往事并不如烟。
“当年营养跟不上，身上却有使不完

的劲儿。”昔日“2块压缩饼干”的故事，
至今让陈成津津乐道。

一次全师综合演习，陈成担负“敌
情”侦察任务，他靠着 2 块压缩饼干，
巧妙伪装后埋伏在蓝方纵深阵地前一
整天，为指挥所提供情报。演习结束，
炊事班专门给他做了一碗鸡蛋面补充

营养……
今年 8月，四连上等兵王俊义在演

训场立下奇功。实兵对抗演练，王俊义
通过“3换伏击阵地，毙敌 13人”，成功在
侧翼牵制“敌方”进攻，为对抗演练胜利
作出贡献。

与陈成有所不同，王俊义携带“09
式单兵自热食品”参演，连队还为他“加
餐”——2个鸡腿；当年陈成身高 1.7米，
体重 51公斤；如今同样身高 1.7 米的王
俊义，体重有 64公斤，是个实打实的“肌
肉男”。

四连连史馆的老照片很能说明问
题。在“温饱型”伙食条件下，老一辈连
队官兵颧骨突出、肩膀瘦削。如今科学
训练加之合理膳食搭配，练出“T”型身
材、提高军事素质，成为新时代官兵的青
春梦想。

走进该营健身器械场，利用业余时
间进行塑身训练的官兵大有人在，就像
王俊义说的“练出一身肌肉才最酷”。

随着国防和军队改革的深入推进，
该旅实现从传统步兵师到新型合成旅的
转型。新的作战编成，新的武器装备，部
队遂行多样化军事任务成为常态。野外
训练场上，官兵时常处于高强度、高负荷
和恶劣环境之中，如何向“吃”要战斗力，
成为新的时代课题。

今年，旅队全面推开野战饮食实战
化训练——营连每月必须有 3天不生火
不做饭，一日3餐只吃野战食品、喝凉水。

起初，一些官兵吃不上热食，直呼受
不了，旅领导语重心长地说：“野战食品
口感不如日常饭菜，但打起仗不可能有
佳肴美味、热菜热饭”“伙食保障条件越
来越好，‘吃’的训练也愈发重要”……

今天的部队饮食保障，正在从“生活
型”向“打仗型”转变。“正因为不好吃，所
以才要训练，这不但是生存需要，更是作
战胜利的需要。”陈俊良说。

一次野外驻训，战斗间隙，陈俊良和
战友们通过食用野战食品补充能量。在
生疏地域，他们自己挖灶做饭，依靠携带
食材保证饮食供应。

三级军士长古官华认为，从吃上提
高战斗力，不亚于一场革命——

军人的适应能力决定战争的持续能
力，未来部队饮食保障，必须重塑官兵饮
食结构，从习惯吃野战食品开始。
“吃”已成为全军共同训练课目。今

年，军委有关部门对这项工作进行了专
题部署明确：野战饮食训练列入军事训
练大纲，进入年度军事训练计划，部队结
合野外驻训开展野战食品适应性训练，
作战部队每年至少组织一次连续 7天的
实吃实训。

明天野战饮食保障到底啥样？
陈俊良也有期待：“我们与外军联训

发现，他们的战场饮食社会化保障已成
为一个产业。在这方面，我们基层官兵
期待新时代的战场饮食保障能迈出更大
的步伐。”
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“食”代变迁：回望军营盘中餐
■潘仲齐 雷国鸿 本报特约记者 程锡南

图①：今日官兵餐桌。
图②：野战饮食训练。
图③：利用野战给养器材制作

热食。
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