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Висновки. Так, відомий французький шеф-кондитер Седрік Гроле прославився на 

весь світ, винайшовши унікальний спосіб оформлення десертів. За допомогою 

молекулярного способу приготування, Гроле створює свої тістечка у формі лимонів, горіхів, 

мигдалю та ін. Існують десерти у вигляді чорної ікри та устриць, де чорна ікра насправді 

виявляється кульками соку, а устриця – чорним шоколадом. 
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В польових умовах не завжди можливо організувати повноцінне харчування 

військовослужбовця, отримати гарячі страви високої смакової та функціональної якості. 

Тому, це питання є актуальним і потребує всебічного підходу.  

В 1908 році патентне відомство Російської імперії видало «Патент на привілей» 

підполковнику Антонові Турчановичу, українцю за національністю, жителю містечка 

Жмеринка Вінницького повіту Подільської губернії на «військово-похідну кухню-самовар», 

або «універсальну переносну піч» [1].  

В роки Другої Світової війни відбулись зміни в складі сухпайків. В харчування 

денного раціону було значно підвищено енергетичну цінність до 4500 ккал. Денний раціон 

солдата Червоної армії складав загальною масою 3 кг, найбільше в раціоні займав хліб 800-

900 г та картопля 500 г. Денний раціон солдата Верхмата складав 3,1 кг, найбільше в раціоні 

займав хліб 750 г та картопля 1000 гр. В раціоні солдат Вермахта збільшений вміст м’ясних 

виробів та риби порівняно з сухпайками Червоної армії. В той же час маса сухпайку в Японії 

складав 2 кг і в основному складався з круп і макаронних виробів, які в сучасному сухпайку 

замінено на рис. 

Серед країн Світу, що орієнтовані на широке виробництво сухпайків є: США, Італія, 

Великобританія, Франція, Австрія, Іспанія, Канада, Норвегія, Німеччина, Естонія, Японія та 

Північна Корея.  
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В американському харчуванні відсутні будь-які м’ясні та рибні вироби, надається 

перевага рослинним компонентам. Навпаки в Ізраїльському харчуванні всі ці компоненти 

присутні, а також додаються боби та кукурудза і арахіс. М'ясо із курки та яловичини, рибні 

консерви. Італія при харчуванні своїх військових в пайок додає свине м'ясо, равіолі з 

м’ясним соусом та макарони, напої та десерт. В армії Німеччини переваги надаються гуляшу 

з картоплею, печінковій ковбасі, житній хліб, напій із соку і десерт із абрикосового та 

вишневого джему.  

На фоні представлених пайків різних країн світу український пайок доволі виглядає 

скромно: рибні консерви із кільки та м’ясний бульйон. Напій та десерт. На сьогодні є три 

варіанти організації харчування військовослужбовців ЗСУ. Перший – це «гаряче», яке наразі 

пріоритетне. Другий – забезпечення повноцінним харчуванням із використанням 15-ї норми 

добового польового набору сухих продуктів у двох варіантах: для польових та для 

повсякденних умов. І третій – 10-та норма, яка використовується в основному у військових 

частинах для окремих завдань. 

На сьогодні українські ресторатори активно займаються розробкою страв та 

повноцінних сухпайків для військовослужбовців ,враховуючи ресторанні тенденції та 

нормативні документи, що регулюють вимоги до харчування військових. Так, Холдинг 

емоцій Festразом з благодійним фондом Razom представили сухпайки нового покоління. В 

склад таких пафків входять плов, горохова каша з м’ясом, гречана каша з м’ясом, не забули і 

про вегетаріанські набори. Один такий набір для харчування містить 3000 кал, що практично 

покриває потреби військовослужбовця, що знаходиться в екстремальних умовах [2]. 

В рамках роботи наукового гуртка «Здоровим бути модно!» за підтримки Одеського 

волонтерського підрозділу було розроблено 5 рецептур перших гарячих страв швидкого 

приготування: борщ український, суп квасолевий, суп гороховий, суп картопляний з 

печерицями та суп гречаний. У всіх стравах було використано національну сировину та 

мікрогрин, як найбагатше джерело корисних нутріентів. Страви представляють собою 

попередньо підготовлені (з дотриманням всіх смакових якостей) порошкоподібні з 

кусочками компактні композиції з довготривалим терміном зберігання (до 3 місяців у 

вакуумній упаковці). Час приготування таких страв складає 3-5 хв., що особливо важливо в 

екстремальних ситуаціях. При відновлюванні об'єм сухої суміші збільшується в 7-8 разів. 

Таким чином, є актуальним розробка страв для швидкого приготування зі 

збалансованим нутрієнтним складом та енергетично корелюючим з добовими потребами 

військовослужбовців. 

 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Дзюба Н.А. 
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