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Аннотация. На сегодняшний день существует большое количество различных рецептов приготовления «макарон по-флотски»: используются разные виды макаронных изделий, меняется состав мясного фарша, по вкусу добавляются те или иные соусы. Приводится история возникновения рецепта «макарон по-флотски», описывается процесс распространения данного блюда среди населения и делается вывод о значимости «макарон по-флотски» для народного потребления.
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Блюдо «макароны по-флотски» широко распространено на территории России, его рецепт знаком многим жителям нашей страны. Благодаря простоте изготовления и доступности ингредиентов «макароны по-флотски» часто используются россиянами в качестве второго блюда на обед или ужин, особенно блюдо популярно у молодежи. [2, с.153].  На сегодняшний день существует большое количество различных рецептов приготовления «макарон по-флотски»: используются разные виды макаронных изделий, меняется состав мясного фарша, по вкусу добавляются те или иные соусы. 
Существует несколько версий происхождения данного блюда. В сети Интернет распространена информация о том, что «макароны по-флотски» служили пищей морякам ещё со средних веков. Однако это не соответствует действительности. В Италии вплоть до начала XVII века макаронные изделия считались деликатесом, их стоимость была в три раза выше стоимости хлеба, при этом в периоды, когда мука поднималась в цене по причине неурожая или войны, в Неаполе вообще запрещалось производить «изделия из пасты» [5, с.135]. Получается, что обеспечивать моряков макаронами было невыгодно с финансовой точки зрения. В рационы морского флота разных стран включались сухари или галеты, которые по пищевой ценности не уступали макаронным изделиям, но при этом были намного дешевле.
Тем не менее, история блюда действительно имеет прямую связь с морским флотом, однако появились «макароны по-флотски» в рационе моряков не в средневековой Европе, а в России в конце XIX века. [12,с.36]. Изначально список продуктов, использовавшихся при приготовлении пищи на военном корабле, регламентировался Петровским Морским уставом 1780 года и не включал макаронные изделия. [10, с.45].  В XVIII веке макароны уже широко распространились в Италии, где средиземноморский климат позволял повсеместно сушить их под солнцем, однако в Российской империи этот продукт оставался деликатесом. Сушить макароны «неаполитанским способом», то есть развешивая их на улице, можно было только в некоторых южных регионах России. Цена за один фунт макаронных изделий составляла от 9 до 15 копеек, что было сопоставимо с ценой за фунт свежей свинины. При этом 1 фунт гороха стоил 4 копейки, овсянки – 4-5 копеек, гречневой крупы – 3,5-5 копеек , поэтому рацион как моряков, так и обычных российских рабочих включал в себя мясо и крупы, макароны же были доступны только зажиточным слоям общества. [11, с.156].
В более позднее время макароны, политые растопленным сливочным или растительным маслом, стали подаваться на военных кораблях как третье блюдо во время обеда. А вот макароны с мясом, согласно установленному порядку, подавались на ужин в дни, когда матросы грузили уголь. Это была награда за тяжёлую работу. С этим фактом связано интересное историческое событие. В 1915 году на корабле «Гангут» после угольной погрузки матросам вместо положенных макарон с мясом выдали ячменную кашу, что послужило причиной бунта. Матросы отказывались есть кашу, кричали, требовали убрать с флота немцев. Кончилось всё тем, что командир распорядился выдать команде мясные консервы и хлеб с чаем. Таким образом, макароны с мясом имели большое значение для моряков, их приготовление после погрузки угля было важной традицией, кроме того, это блюдо присутствовало только в рационах служащих в военно-морском флоте – сухопутным солдатам его не готовили. В связи с этим макароны с мясом стали ассоциироваться именно с флотом и поэтому, вероятно, получили своё название «макароны по-флотски». 
В Советском союзе данное блюдо получило широкое распространение только после Великой Отечественной войны. Это было связано с тем, что строившиеся с 1920-х годов макаронные фабрики с началом войны были переведены на производство сухарей для фронта, макароны же в рацион солдат практически не входили. Однако увеличивающееся стремительными темпами производство макаронных изделий в послевоенные годы сделало этот продукт доступным для народа и поспособствовало появлению рецепта «макарон по-флотски» в советских кулинарных книгах. Первое описание данного блюда встречается в книге «Кулинария» 1955 года выпуска. Рецепт «макарон по-флотски» также есть в «Руководстве по приготовлению пищи в воинских частях и учреждениях советской армии и военно-морского флота», изданном в 1980 году. Отличительной особенностью рецептов, приведённых в этих книгах, является приготовление фарша из уже отваренного мяса. Мясо может быть любое, но предпочтительнее – говядина, используемая для приготовления фаршей. [7, с. 46]. 
На сегодняшний день в России существует запрет на производство «макарон по-флотски» на предприятиях питания в целях предотвращения распространения инфекционных заболеваний и массовых отравлений [15, с. 32]. Причиной запрета является быстрое накопление микроорганизмов в готовом блюде. В 2014 году перед Олимпиадой в Сочи управление Роспотребнадзора по Краснодарскому краю составило перечень блюд, запрещённых к реализации на всех пунктах питания, и «макароны по-флотски» также были включены в этот список. [8, с.299]. Однако, как сообщает вице-президент Федерации рестораторов России Александр Иванов, запрет легко обходится во многих ресторанах и кафе – блюду дают другое название и успешно его реализуют [14, с.64]. Вместе с тем, блюдо «макароны по-флотски» без изменения своего наименования присутствует в меню сети ресторанов быстрого питания «Теремок». Генеральный директор этого предприятия Михаил Гончаров обращает внимание на то, что рецептура, по которой данное блюдо готовится в «Теремке», отличается от попадающего под запрет рецепта [16, с. 4]. Классический рецепт «макарон по-флотски» предполагает совместную термическую обработку макаронных изделий и фарша. В сети «Теремок» фарш с соусом выкладывается поверх сваренных спагетти, соответственно, реализуемое ими блюдо нельзя назвать классическими «макаронами по-флотски» и подвести под запрет санитарных правил. Особенно блюдо по вкусу студенческой молодежи, его рецептура проста, содержит необходимые для растущего организма элементы. [9,с.15].  Блюдо представляет экономическую эффективность, поэтому широко используется. [4, с.55]. Для его производства могут быть использованы экзотические виды мяса, без ущерба качества. [13, с.234].
Рецепт «макарон по-флотски» также присутствует в современном российском «Руководстве по приготовлению пищи в воинских частях и организациях Вооружённых Сил», выпущенном в 2008 году. Технология изготовления данного блюда полностью копирует рецепт «макарон по-флотски» из руководства 1980 года. [6, с.110]. Отдельно прописывается, что блюдо приготовляется непосредственно перед выдачей, что снижает риск отравления военнослужащих [1, с.450].
Таким образом, блюдо «макароны по-флотски», изначально готовившееся на военных морских кораблях, со временем стало широко распространено по всей стране и стало традиционным для советской, а впоследствии и российской кухни. Несмотря на запреты, предприятия питания различными способами добавляют его в меню, что говорит о значимости данного блюда для россиян и о его востребованности.  При этом контроль качества процесса производства является основополагающим. [3, с.45].
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