
A Magyar Néphadsereg egyes élelmezési szakanyagai 
és a háborús élelmezési szakanyag ellátás néhány 

kérdésének fejlesztési helyzete és perspektívái 

Babarczi Tivadar alezredes 

A világméretű tudományos és műszaki fellendülés alapvető változá­
sokat hozott egyrészt egy elkövetkező háború jellegében, másrészt a had­
sereg és a népgazdaság háborúra történő felkészítésében. 

A tudomány és technika fejlődése szinte rohamos fejlődést eredmé­
nyezett mind a haditechnikai eszközök, mind a fegyverfajták területén. 
Az a tény, hogy a fegyveres harc eszközei ilyen jelentős mértékben fej­
lődtek, törvényszerű és forradalmi változást idézett elő az egész hadmű­
vészet területén. 

Szokolovszkij: ,,Hadászat" című könyvéből idézve: ,,Teljesen meg­
alapozott következtetés, hogy egy esetleges világháború - a fegyveres 
harc eszközeit tekintve - rakéta-atomháború 'Lesz." 

Anélkül, hogy e megállapítást kategórikus tételként kezelnénk, -
ismerve a kérdésben jelenleg fennálló feltételezések valószínűségét - egy 
esetleg szélső alternatívaként elfogadhatjuk, egyben erre mint határér­
tékre alapozva célszerű a tudományos és technikai felkészültséget célki­
tűzésként meghatároznunk. 

A Magyar Néphadsereg várható háború tevékenységét tekintve és 
az ellenség hadászati céllal alkalmazott tömegpusztító fegyvereinek ha­
tásait figyelembe véve, az MN élelmezési szolgálata egyes szakanyagainak 
fejlesztése, valamint a háború alatti ellátási feladatokra történő felké­
szítése minden körülmények között abból kell kiinduljon, hogy a harcá­
szati és hadműveleti feladatok végrehajtása során tömegpusztító fegyve­
rek hatásával számolni lehet. 

E következtetés alapján megállapítható, hogy az MN elvonuló csa­
patai hadműveleti, illetve harcászati tevékenysége - szintén szélsőérték­
ként számítva - várhatóan a következő, az élelmezési szolgálat szempont­
jából is fontos sajátosságokkal rendelkezhet: 

1. A hadműveleti terület és az ott található anyagok, eszközök és 
létesítmények jelentős része ABV fegyverek által szennyezett lehet. 
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2. A harc, illetve hadművelet végrehajtása során a csapatok széles 
körű manőverével lehet számolni, amely minimálisra csökkenti egy-egy 
adott területen az ellátással kapcsolatos tevékenységet. 

3. Mind a csapatok, mind az elöljáró szervek mozgó anyagi készletei­
ben jelentős veszteségek keletkezhetnek . 

4. A hadműveleti területen felhalmozott anyagi készletek és ipari 
objektumok jelentős része megsemmisülhet. 

5. A személyi állomány fokozott fizikai és pszichés igénybevételnek 
lesz kitéve, amely különleges ellátási követelményeket feltételez. 

6. A személyi állomány nagylétszámú és ún. ,,kombinált" sérülésével 
kell számolni, amely ugyancsak különleges ellátási követelményeket von­
hat maga után. 

Igen fontos következtetés a jövő háborújával kapcsolatban az is, hogy 
a háború „óriási távlati kiterjedésével" lehet számolni, amelyet leegysze­
rűsítve - elvonatkoztatva a háború világrészekre és világűrre történő 
kiterjedésétől - úgy fogalmazhatnánk meg, hogy a hátország minden ré­
szét érhetik az ellenséges fegyverek pusztító méretű hatásai. 

Ennek figyelembevételével várhatóan fel kell készülni a követke­
zőkre: 

1. A háború kezdeti időszakában mind a városok, mind az ipari 
objektumok jelentős rombolást szenvedhetnek. 

2. A nem kellő védettséggel tárolt honvédségi és állami készletek 
nagy része megsemmisülhet vagy erősen szennyeződhet. 

3. A be nem takarított mezőgazdasági termékek, a városok és az or­
szág egyes részein nem kellően védett mesterséges vagy természetes víz­
lelőhelyek megsemmisülnek, vagy erősen szennyeződnek. 

4. Az utánszállítási lehetőségek - az utak és vasutak erős megron­
gálódása miatt - minimálisra korlátozódnak. 

5. A polgári lakosság és a hátországi (nem elvonuló) honvédségi ál­
lomány nagylétszámú sérülése várható, ugyanakkor számolni kell a pol­
gári lakosság városokból vagy szennyezett zónákból történő kitelepítésével. 

A jövő háborúját várhatóan jellemző néhány következtetés - ame­
lyek elsősorban mint az élelmezési ellátást meghatározó vagy döntően 
befolyásoló tényezőkként kerültek kiemelésre - alapvetően meghatároz­
hatják az MN élelmezési szolgálatának tudományos és technikai fejlesz­
tését. 

Az MN élelmezési szolgálatának felkészítése és fejlesztése érdekében, 
a jövő háborújának felsorolt jellemzőiből alapkoncepcióként az alábbiak 
vonthatók le: 

I. 

A hadműveleti terűletre elvonuló csapatok ellátását befolyásoló té­
nyezők és a korszerű élelmezési ellátás érdekében megvalósítandó fel­
adatok: 

Mivel a harctevékenységek végrehajtásában mindinkább kevesebb 
szerepet kap az állóharc, illetve a szemben álló felek közvetlen harc-
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érintkezésből vívott fegyveres harca, ugyanakkor jelentős szerepet kap 
a manőverező jellegű támadó tevékenység, az élelmezési ellátást várha­
tóan a következők jellemzik: 

- kevés idő fog rendelkezésre állni a különféle - de főleg főtt -
ételek elkészítésére, ugyanakkor az ételek elkészítését - főzés vagy fel­
melegítés - többnyire menet közben kell végrehajtani; 

- rövid idő alatt kell megoldani az ételek és élelmiszerek személyi 
állomány részére történő kiosztását, esetleg azzal is számolni kell, hogy 
a teljes harcfeladat végrehajtása során nem lesz lehetőség az ételek és 
élelmiszerek hagyományos módon történő kiosztására; 

- a sok mozgás és a támadás viszonylag nagy üteme miatt - főleg 
alegység és egység szinten - nehezen valósítható meg az élelmiszerek 
naponkénti rendszeres utánszállítása; 

- a csapathadtápon belül, várhatóan az egyes területeken eltöltött 
rövid idő miatt nem lesz lehetőség a helyszíni készletek felderítésére, be­
vizsgálására és igénybevételére; 

- jelentős mértékben lecsökken a csapatok élelmezésében igen fon­
tos szerepet játszó kenyér elöállitására fordítható idő. 

A felsoroltak alapján a háborús élelmezési ellátás korszerűsítése érde­
kében kitűzött fejlesztési feladatok - egy változatban - a következők 
lehetnek: 

1. A hadműveleti területen harcoló csapatok részére kialakított hadi­
norma olyan élelmiszereket tartalmazhat, amelyekből: 

- rövid idő alatt elkészíthetők a megszokott ételfajták, 
- az ételek elkészítése különleges előkészítési munkát és szakértel-

met nem igényel, 
- egyes étkezésekre (esetleg több étkezésre) előre adagolt olyan tar­

tósított készételek kerülhetnek kiadásra a katona részére, amelyek a 
közvetlen fogyasztás előtt a katonai által felmelegíthetők, 

- napi háromszori étkezés esetén egy-egy alkalommal csak egytál 
étel kerül kiszolgáltatásra, - tekintettel arra, hogy mind az ét,alkészí­
tésre, mind a kiosztásra és fogyasztásra kevés idő áll rendelkezésre -, 
de ez biztosítja a táplálkozásélettanilag szükséges kalória és tápanyag­
mennyiséget. 

2. Különösen fontos feladatként jelentkezhet a korsrerű háborús élel­
mezési ellátás érdekében a napi hús kiszabat biztosítása. Ismert tény az, 
hogy a friss hűsból készült ételek egyrészt a megszokás, másrészt a nem 
tökéletes tartósítási technológia miatt nehezen pótolhatók. Nem igaz azon­
ban az, hogy nem lehet előállítani olyan tartósított hűsételt (gondolok itt 
a pörkölt alapű és szelet hűsokra), amelyek mind ízre, mind összminő­
ségre megközelítik a friss húsból készült húsételeket. 

A harcoló csapatok húsellátásának biztosításában az alapvető meg­
oldást az jelentheti, ha a tartósított hűsételekbő! (pörkölt, tokány, papri­
kás, szelethűs, vagdalthűs stb.) megfelelő minőségben elegendő választé­
kot hozunk létre. Természetes, hogy a hűsételek helyett csak átmeneti­
leg adható az ún. ,,K" húskonzerv. 

Azon tűlmenően, hogy a tartósított hűsételek élettanilag teljes mér­
tékben megegyeznek a friss hűsból készült ételekkel, biztosítják a fo-
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gyasztásra történő gyors és egyszerű elkészítést, különleges tárolási kö~ 
vetelmények betartását nem igénylik, továbbá mind az időjárás, mind a 
tömegpusztító fegyverek szennyező hatásától védettek. 

Helytelen lenne azonban teljes egészében csak a tartósított húséte­
lekre alapozni a hadműveleti területre elvonult csapatok húsellátását. Fel­
tétlenül számolni kell a friss hús helyszíni biztosításával, esetleg a friss 
vagy fagyasztott hús hátországból történő utánszállításával is. Ebben az 
esetben azonban feltétlenül ki kell alakítani a biztosítás helyétől a fel­
használóig egy ún. ,,hűtőláncot", amely lehetőséget nyűjt a friss hús, 
ellátási tagozatonkénti legalább 24 órán keresztül történő hűtött tárolá­
sára, még a nyári nagy melegben is. 

3. A jelenlegi helyzetben különlegesen nehéz fejlesztési feladat az 
alegység és egység ellátási tagozatán belül szükséges, megfelelő kapacitású 
hűtőberendezések kialakítása. Ismeretes, hogy a jelenleg meglevő hűtő­
gépkocsik, hűtő- és tároló kapacitásukat tekintve nem szükségesek - te­
hát nem is alkalmazhatók - az egység ellátási tagozatán, ezért ide egy 
megfelelő hűtő- és tároló kapacitással rendelkező hűtőgépkocsi kialakítása 
válik szükségessé. 

4. A közvetlen felhasználást végrehajtó ellátási tagozat - a zászló­
alj élelmezési alegysége - viszonylag kis mennyiségű friss hús és hen­
tesárú szükségletének tárolására jelenleg nem rendelkezik megfelelő hűt­
hető tároló térrel. Részben a kis mennyiségből adódó gazdaságtalanság és 

• részben a technikai nehézségek miatt arra nincs lehetőség, hogy ezen az 
ellátási tagozaton klasszikus értelemben vett hűtőberendezés kerüljön 
rendszeresítésre. Ettől függetlenül, feltétlenül meg kell oldani ezen az 
ellátási tagozaton is, legalább egy napi friss hús és hentesárú minimum 
24 órán keresztül történő hűtését. 

5. A harctevékenységek nagy mozgékonysága miatt, feltétlenül szá­
molni kell a melegétel, és hideg időben a melegítő ital menet végrehaj­
tása alatti elkészítésével. Ismert előttünk az, hogy a jelenleg rendszere­
sített fatüzelésű mozgókonyhákon a menet alatti főzést csak különleges. 
módszerek alkalmazásával lehet végrehajtani. Ugyanakkor ezek a mozgó­
konyhák szélesebb skálájú főzéstechnikai megoldásokra lehetőséget nem 
nyújtanak (pl. szelethús sütés stb.), és csak két igen lényeges hibát em­
lítve, egyrészt a menet alatti szennyeződéstől nem védhetők, másrészt a 
vontató gépkocsinál keskenyebb nyomtávval rendelkeznek, ezáltal a te­
repen könnyen borulnak. 

Mindezek alapján összegezhető, hogy az ellátási követelmények biz­
tosítására ki kellett alakítani egy olyan mozgókonyhát, amely a felsorolt 
negatívumokkal nem rendelkezik, de ezen belül is elsősorban folyékony 
tüzelőanyaggal működtetve, menet alatti főzésre is alkalmas. 

6. Az olyan kislétszámú alegységek és csoportok részére, amelyek hu­
zamosabb időn keresztül az ellátó alegységüktöl távol tevékenykednek, de 
nyersanyagot tudnak magukkal szállítani (pl. forgalomszabályozó, híradó 
stb. alegységek) szintén szükségessé válik egy korszerű tüzelőberendezés­
sel ellátott kisebb űrtartalmú főzőegység kialakítása. 

7.- Mivel korszerű harcban nem minden esetben kerülhet sor a sze­
mélyi állomány melegételének mozgókonyhán történő elkészítésére, ezért. 



a hadinorma úgy került megállapításra, hogy abból naponta egy darab 
készételkonzerv kerülhet kiadásra. Szükség esetén 2-3 db készételkon­
zerv is kiadható, mivel az alegység több javadalmazás élelem készlettel 
rendelkezik. 

A készétel.konzervek felmelegítésére az elmúlt évek során kialakí­
tott állvány és pasztilla megoldás részben gazdaságossági, részben tech­
nikai okok miatt nem a legmegfelelőbb, ezért indokolt e feladat végre­
hajtására korszerűbb eszköz kialakítása. 

8. A felsorolt, részben élelmiszer-, részben élelmezési technikai esz­
köz fejlesztési feladatok meghatározása után felvetődik a következő kér­
dés: .,Lehet-e hadműveleti viszonyok között megfelelő ellátást biztositani 
- a felsorolt tényezők tudatában - az úgynevezett hagyományos, nyers 
élelmiszerekből?" 

Egyszerű következtetés alapján rögtön adódik a válasz. ,,nem", mert 
á harcfeladat végrehajtása során: 

- nincs elegendő idő és munkaerő a nyers élelmiszerek főzés előtti 
megmunkálására (pl. burgonyahámozás stb.); 

- nincs elegendő idő a hosszú főzési időt igénylő nyers élelmisze­
rekből az ételek elkészítésére (ismert, hogy a szárazhüvelyesekből készült 
étel főzési ideje, az előkészítés figyelmen kívül hagyásával, 2-3 óra). 

A megoldás egyik módszere a dobozolt készétel azonban csak tech­
nikailag és technológiailag elfogadható, mivel mind gazdaságossági, mind 
szállítási szempontból igen rossz mutatókkal rendelkezik. Gondoljunk itt 
csak arra, hogy ezek a dobozok, a bennük elhelyezett ételek értékének 
mintegy kb. 50%-ba kerülnek, a lemez többnyire import anyag, a doboz 
relatíve nagy súlyú, ugyanakkor az egyébként helyszíni biztosítást igénylő 
főzővíz a dobozban kerül utánszállításra. 

Mindezek alapján helyesnek tűnik a különféle szárítmányok előállí-
tása és rendszerbevitele, amelyek legfontosabb tulajdonságai a következők: 

- viszonylag kis súlyuk és térfogatuk van, 
- egyszerűen csomago!hatók és szállíthatók, 
- tárolásuk egyszerű, mivel sem a hidegre, sem a melegre nem ér-

zékenyek, 
- viszonylag hosszú időn keresztül (3 hónaptól I év) tárolhatók a 

romlás veszélye nélkül. 
- az ételkészítés ideje, a megegyező, de nyers élelmiszerekből ké­

szült étel főzési idejéhez viszonyítva 1/5-re csökken. 
A szárítmányok közül is a legjelentősebbek az ún. szántott készéte­

lek (félkészételek), amelyek előzetes höbehatással komplett készételek for­
májában elkészítve kerülnek szárításra. 

Fogyasztásra történő elkészítésük különösebb szakértelmet - a szük­
séges vízmennyiség hozzáadásán és felfőzésén kívül - nem igényei. Mi­
vel komplett ételként kerülnek szárításra, ízesítő és adalékanyagok táro­
lására és hozzáadására nincs szükség. 

Az egyik legnagyobb problémát - és egyben a további kutatási és 
fejlesztési feladatot - az jelentheti, hogy a változatosság biztosítására 
jelenleg még elegendő választék nem áll rendelkezésre. 
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Jelenleg az ipar mintegy 5 fajta szárított készételt tud előállitaní 

elfogadható minőségben (bab-, borsó-, lencse-, káposzta- és burgonyafő­
zelék), amelyekhez hozzászámíthatjuk a rizst és mintegy 2-3 fajta szá­
raztésztát (ezek tulajdonságait ismerve, nyugodtan nevezhetjük őket fél­
készételnek, mivel elkészítésük, víztartalmuk és a főzési idejük is ha­
sonló a szárított készételekéhez), összesen tehát 8-9 fajta szárítmány jö­
het számításba. 

E területen végzett munkában nagy segítséget nyújtottak a Konzerv­
ipari Kutató Intézet kutatói, akikkel együttműködve dolgozta ki az MN 
Elelmezési-szakanyag Fejlesztési Osztálya a hüvelyesek nagy nyomású 
gőztérben történő ún. feltárását (főzés helyett), amely mint ismert, mini­
málisra csökkenti a főzésnél jelentkező tápanyag kioldódást. 

Amint ez az eddigiekből is kitűnik, de a csapatok jelenlegi ellátásá­
ból is ismert, kevés a zöldfőzelékből gyártott tartósított készétel, pedig a 
választékbővítés - a lehetőségek és étkezési szokások figyelembevételé­
vel - csak ezek alkalmazásával oldható meg. 

Ennek megfelelően a hadseregen belüli élelmiszerfejlesztés a jövő­

ben erre kell hogy irányuljon. Ismert azonban az, hogy a zöldfőzelékek 
jelenleg csak dobozolt készételek formájában tartósíthatók, mivel az e 
célra alkalmas szárítási eljárás ún. liofilizálás (fagyasztással történő víz­
elvonás) a nagy energiaigényesség miatt különösen gazdaságtalan, de az 
ipar ilyen felszereléssel jelenleg nem is rendelkezik. 

A hagyományos szárítással készült készételek és egyéb tartósított 
termékek készenléti időszakban történő alkalmazását, illetve a háborús 
körülményekre tervezett készletek ilyen élelmiszerekből történő létreho­
zását jelentős mértékben akadályozza az, hogy ezek az élelmiszerek az 
állandó jellegű konyhán nyers élelemből készített hasonló ételekhez vi­
szonyítva mintegy 50-1000/o-kal drágábbak, továbbá az, hogy a nép­
élelmezésben nem megszokottak. 

9. Igen fontos fejlesztési feladatként jelentkezik - tartósított élel­
miszerek alkalmazása esetén - egyes vitaminfajták rendszeres pótlása 
a katonák részére. Ezen belül is a legfontosabb a „C"-vitamin rendszeres 
pótlása, mivel ez, a tartósítás alatti hőkezelés hatására, de többnyire 
az élelmiszerek egyszerű tárolása alatt is jelentősen károsodik. Ismert 
előttünk az, hogy a természetes „C"-vitamin - amely főleg a gyümöl­
csökben, zöldség és zöldfőzelékekben található - táplálkozásélettani szem­
szempontból optimálisabb hatású, azonban az ilyen élelmiszerek háborús 
körülmények közötti biztosításával csak kivételes esetekben számolha­
tunk. Marad tehát végül is a szintetikus (mesterséges úton előállított) 
,,C" -vitamin adagolás lehetősége, amelyet elsősorban a különfél~ élelmi­
szerekbe bevive kívánunk biztosítani, a hadműveleti területen tevékeny­
kedő személyi állomány részére. 

10. A hadműveleti területre elvonuló csapatok élelmezési ellátásának 
tervezésében a legnagyobb problémát hosszú éveken keresztül a kenyér­
szükséglet biztosítása jelentette. 

Eltekintve attól, hogy a jelenlegi tábori sütödéink technikailag még 

95 



most is viszonylag elavultak, a legnagyobb probléma a nagyon időigényes. 
űgynevezett hagyományos tésztakészítési technológiai volt. 

Tekintettel arra, hogy korszerű harcban a magasabbegység tábori sü­
tödéje naponta legalább egyszer áttelepül, ami a gyakorlatok tapasztalata 
alapján mintegy 4-5 órás kiesést jelenthet, a tényleges sütésre fordítható 
idő (hasznos kapacitás = amikor időegységenként bizonyos mennyiségű 
kisült kenyér kerül ki a kemencéből) napi 7-11 órára csökken le. Ez 
pedig még egy megemelt kemenceszám esetén sem elegendő a magasabb­
egység napi 1 ja. kenyerének előállítására. 

Mindezek figyelembevételével és a Sütőipari Kutató Intézet közre­
működésével került kidolgozásra az ún. gyorsított tésztakészítési techno­
lógia, amely alkalmazásával a tésztakészítés ideje a 7,5-10 óráról 2-2,5 
órára csökken le, ezáltal a hasznos kapacitás 5-7,5 órával növelhető. Ez­
zel tehát a magasabbegység tábori sütődéje napi egyszeri áttelepülés 
esetén is mintegy 12-18 órát tud hasznosan sütni, ezzel megközelítőleg 
a magasabbegység napi 1 ja. kenyérmennyiségének ellőállítására képes. 

A gyorsított tésztakészítés lényege az, hogy a hosszű érlelési időt 
kívánó kovászkészítés elmarad, az összes liszt, víz és egyéb anyag hozzá­
adásával, megemelt mennyiségű élesztővel, rögtön begadasztunk, majd 
a rövid 1-1,5 órás kelesztési idő után megkezdődik a táblamunka és a 
kenyér kisütése. 

Igen fontos ennél a technológiánál az, hogy a hagyományos eljárásnál 
a kovászban keletkezett különféle savakat, itt mesterséges savkeverék, 
ún. ,,polisav" hozzáadásával pótoljuk. Ezek a savak egyrészt a kellő íz­
hatást, másrészt a romlás megakadályozásához szükséges megfelelő sav­
fokot biztosítják. 

Ezzel az eljárással a kenyér nyári időben történő tartóssága is növel­
hető, mivel a savfok mesterségesen könnyen beállítható. 

Megoldásra váró feladat még a tábori kenyérkészítés terén: 
- a jelenlegi sütőkemencék korszerű, folyékony tüzelőanyaggal tör­

ténő fűtésre való átállítása, amely az intenzív hőleadás mellett a mene­
tek és áttelepülés alatti állandó hőfokon tartást is biztosítaná; 

- a jelenlegi sütősátor és egységfelszerelés korszerűsítése; 
- végül perspektivikus fejlesztési feladat, egy korszerű, gépkocsira 

szerelt, zárt felépítményű tábori sütöde kialakítása. 

11. Feltétlenül említést érdemel az a kísérletsorozat, amely a csapa­
toknál a készenléti idő alatt tárolandó kényszerszükségletnek tartósított 
kenyér formájában történő biztosítását célozza. 

Az MN Elelmezési-szakanyag Fejlesztési Osztály a Sütőipari Kutató 
Intézettel együttműködve várhatóan 1968. év végére eredményesen befe-

1 A hagyományos tésztakészítési technológia azt jelenti, hogy a kenyér­
készítés folyamatában először "kovászt" készítünk, ez kb. 6-8 órán át érik 
majd a dagasztás és kelesztés folyamata következik, amely kb. 1,5-2 órá~ 
át tart, végül a táblamunka, utókelesztés és kisütés kerül végrehajtásra mint­
egy 1,5-2 óra alatt. Az összes időszükséglet az első kenyér kisütéséig egy­
egy új helyen történö · településnél mintegy 9-12 óra. 
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jezi az egy adagos (1 ja. 600-800 g) több hónapos tárolásra alkalmas, 
polietilén fóliába csomagolt kenyér ipari gyártástechnológiájának kikísér­
letezését. Ezenkívül várhatóan 1969. év végére a több évi tárolásra alkal­
mas dobozolt formában, úgynevezett „konzerv-kenyér" elóállítása is be­
fejezést nyer. 

12. Eredményesnek ígérkező kísérletek folynak az úgynevezett komp­
lettált kenyér előállitása terén is, amelynek során teljes értékű fehérje 
és zsír hozzáadásával, önmagában is táplálkozásélettanilag teljes értékű 
élelmiszerként lesz fogyasztható a kenyér. 

13. A várható utánpótlási nehézségek miatt feltétlenül emelni kell 
az egyes ellátási tagozatok - de különösen a közvetlen ellátást végre­
hajtó zászlóalj gazdasági ellátó alegység - élelmiszerkészleteit. Mint is­
meretes, jelenleg a zászlóalj 3 javadalmazás élelem mozgó anyagi kész­
lettel rendelkezik, a katonánál levő 1 ja. ,,EZ" élelmen felül. Ebből 3 
étkezésre készételkonzerv, 3 étkezésre hideg konzerv vagy tartós hideg 
élelem kerülhet kiszolgáltatásra, és a 3 napi készletből mindössze csak 
3 alkalommal kell mozgókonyhán főtt ételt előállítani és kiosztani. 

A jelenlegi helyzet csak megközelítőleg fogadható el helyesnek, hi­
szen a Varsói Szerződésben levő országok hadseregei élelmezési szolgá­
latai még ennél is magasabb élelmiszerkészlet létrehozását tervezik a 
zászlóalj élelmezési alegységénél. Ezt pedig feltétlenül indokolttá teszi 
az, hogy a tényleges felhasználás helyén nagyobb választékot kell bizto­
sítani, ugyanakkor a mozgókonyhák vontatására biztosított gépjárművek 
a jelenleginél jóval nagyobb mennyiségű élelmiszer szállitását is végre 
tudják hajtani. De emellett szól az utánszállitás terén várható fennaka­
dás, és a készletek várható megsemmisülésének vagy szennyeződésének 
veszélye is. Ellent kell mondani azonban ennek a követelménynek akkor, 
ha az ellátást kizárólag nyers- és hagyományos csomagolású élelmisze­
rekből akarjuk biztosítani. Ahhoz, hogy a készletek optimális méretekben 
megemelhetők legyenek, - ismerve a zászlóalj élelmezési alegységnél 
fennálló nehéz tárolási és szállitási körülményeket -, feltétlenül biztosí­
tani kell az élelmiszerek megfelelő tartósságát, optimális súlyát és tér­
fogatát, valamint a kellő védelmet nyújtó csomagolást. 

14. A helyszínen előtalált készletek igénybevételével vagy az elfog­
lalt terület szolgáltatóképességének felderitésével semmiféleképpen nem 
számolhatunk a csapathadtápban abban az esetben, ha a harc megvívá­
sában az előzőekben felsorolt szempontok érvényesülnek. Tekintettel arra, 
hogy várhatóan a manőverező jellegű harctevékenység lesz a jellemző, 

amikor is a beszerzéshez szükséges feltételek nem biztosítottak, ezért az 
ellátás végrehajtására szükséges anyagok utánpótlását mind.en körülmé­
nyek között az elöljáró készletére alapozva kell megtervezni. Természe­
tesen nem lehet kizárni annak a lehetőségét sem, hogy a csapathadtápon 
belül is végezhet az élelmezési szolgálat helyszíni beszerzést. Erre azon­
ban csak a következő feltételek megléte esetében kerülhet sor: 

- ha a háborút tömegpusztító fegyverek alkalmazása nélkül vívják 
meg, tehát az élelmiszerek nem szennyeződhetnek; 
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- ha a saját készletei elfogytak és várhatóan az elöljáró sem tud 
részére élelmiszert biztosítani, de az élelmiszerek optimális bevizsgálási 
lehetősége biztosított; 

- ha az előtalált élelmiszerek minden tekintetben fogyasztásra al,. 
kalmasak. · 

Tömegpusztító fegyverek alkalmazása esetén a csapathadtápon belüli 
helyszíni beszerzés csak szükségmegoldás lehet, erre alapozni a csapatok 
élelmezési ellátását nem szabad. Annak érdekében azonban, hogy a csa­
patok élelmezési szolgálatai a legalapvetőbb élelmiszer bevizsgálásokat 
végre tudják hajtani, rövid időn belül ki kell dolgozni - és ehhez a 
szükséges anyagi és technikai feltételeket meg kell teremteni - az élel­
miszerek egyszerű és gyors bevizsgálásának módszereit. 

Tekintettel arra, hogy a csapatoknál ilyen feladatok végrehajtására 
szervezetszerű állomány nincs, illetve a vegyivédelmi alegységek egyéb 
tevékenységük ellátása mellett az élelmiszerek bevizsgálását csak egyes 
esetekben képesek végrehajtani, az egységek és magasabbegységek élel­
mezési szolgálatait kell felkészíteni a feladatok végrehajtására. 

II. 

Az élelmezési szakanyagok tömegpusztító fegy1,,erek hatásával szem„ 
beni védelmének kialakítása. 

Az élelmezési szakanyagok tömegpusztító fegyverek hatása elleni 
védelme részben a teljes megsemmisítés, részben a szennyeződés, illetve 
a fertőzés elleni védelemre osztható fel. A teljes megsemmisítés elleni 
védelem elsősorban a hátországban tárolt élelmiszer tartalékok biztonsá­
gos elhelyezésére vonatkozik, míg a hadműveleti területre elszállított élel­
miszerkészletek teljes megsemmisülés elleni védelme csak kevés esetben 
oldható meg az anyagok biztonságos elhelyezésével. Ha hadműveleti te­
rületen az élelmiszerek a tömegpusztító fegyver (atomfegyver) megsemmi­
sítési körzetében maradtak pl. járműveken, vagy földre helyezve, kivétel 
nélkül megsemmisülnek, de legalább is annyira károsodnak, hogy további 
fogyasztásra alkalmatlanná válnak. A jelenlegi körülmények között a 
népgazdasági élelmiszer tartalékok biztonságos elhelyezésének és tárolásá­
nak megvalósítása, alapvetően az ezzel megbízott polgári főhatóságok fel­
adata. 

Tekintettel arra, hogy a hadműveleti területre elszállított élelmiszer­
készletek várhatóan nem teljes egészében semmisülnek meg (feltételez­
hetően nem mindegyik ellátási tagozaton semmisülnek meg), de ugyan­
akkor sugárzó-, vegyi- és bakteriológiai harcanyagokkal szennyezett zö'­
nák jöhetnek létre, amelyeken át kell szállítani szennyezés-mentesen az 
élelmiszereket, a hadsereg szempontjából a legfontosabb megoldandó fel­
adat az élelmiszerek szennyezéstől és fertőzéstől történő megóvása. 

1. Ismert az, hogy az élelmiszerek tömegpusztító fegyverek szennyező 
hatása elleni védelme szinte kizárólagosan a megfelelő anyaggal végre­
hajtott légmentes csomagolással oldható meg. A feladat végrehajtásának 
nehézségét növeli az a tény, hogy a csomagolásnak komplex védelmet 
kell nyűjtani, vagyis nem elegendő, ha csak a sugárzó anyagoktól véd, 
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hanem védenie kell a biológiai és vegyi szennyez~ssel, valamint az idő­
járás károsító hatásával szemben is. A feladat, amelyet e területen. meg 
kell oldani túlnő a hadsereg keretein, mivel tömegpusztító fegyverek al­
kalmazása esetén feltétlenül számolni kell nemcsak a szorosan vett had­
műveleti terület, hanem a hátország jelentős területeinek szennyeződésé­
vel is. 

2. A hadseregen belül, a felsoroltakon kívül még egyéb különleges 
követelményeket is célszerű támasztani az élelmiszerek csomagolásával 

" szemben. Ezek· a következők : 
- biztosítsa az élelmiszerek egyszerű és gyors rakodását, biztonságos 

szállitását; 
- nyújtson lehetőséget az élelmiszerek mérés nélküli és a zárt cso­

magolások felnyitása nélküli oszthatóságára, alegység komplettek gyors 
kialakítására. 

Természetes, hogy a felsorolt úgynevezett speciális honvédségi igé­
nyek a népgazdaságban is jelentkeznek, hiszen a népgazdaságban tárolt 
készletek jelentős részét - ha nem is teljes egészében - hasonló igé­
nyeket kielégítő csomagolásban célszerű elhelyezni. Minden különösebb 
gazdaságossági számvetés nélkül is látható, hogy a vázolt csomagolás­
technikai megoldás népgazdasági szempontból nem előnyös, de ha megfe­
lelő bázist akarunk teremteni a háború alatti élelmezési ellátásnak e fel­
adat végrehajtásának akadálya nem lehet. 

• Néhány gondolatban meg kell említeni az élelmiszerek védőcsoma-
golásának egyéb problémáit és a megoldás várható perspektíváit. 

Az eddigi tapasztalatok alapján az élelmiszerek korszerű csomago­
lását az ún. ,,egységcsomagolás" útján kell megoldani. 

Az egységcsomagolás területén is hasonlóan az előzőekhez, több vál­
tozat kidolgozásával és létrehozásával kel! számolni. Ha figyelembe vesz­
szűk azt, hogy .a háború megvívásának - és ezen keresztül az élelmezési 
ellátásnak is több változata lehetséges, akkor az élelmiszerek csomago­
lását is ennek megfelelően kell kialakítani. 

Olyan körülmények között, amikor a háborúban tömegpusztító fegy­
vereket nem alkalmaznak, vagy ha alkalmaznak, de az élelmiszerek fel­
dolgozása nagy létszámra (több ezer fő) történik, továbbá az élelmiszer­
ipari vállalatok nyersanyagainál, feltétlenül megfelelő a jelenleg is használt 
zsákolt, vagy ládázott csomagolás az alábbi módosításokkal: 

- minden körülmények között több rétegű védőcsomagolást kell 
biztosítani, 

- mind a zsákolt, mind a ládázott termékeknél el kell érni azt, hogy 
a különféle élelmiszerekből egyforma súly (pl. á = 50, illetve 20 kg) 
kerüljön csomagolásra. 

Az utóbbi követelmény természetesen maradék nélkül nem valósít­
ható meg, mivel igen sok élelmiszer térfogatsúlya jelentősen eltér egy-

• mástól. Azt azonban minden körülmények között meg kell oldani, hogy 
a megegyező, vagy hasonló térfogatsúlyú élelmiszerek egalizált súlyban 
kerüljenek csomagolásra. 
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Abban az esetben, amikor a háború megvivasa tömegpusztító fegy­
verek alkalmazásával történik, a hadműveleti területre elvonult csapatok 
részére az élelmiszerek szinte kizárólag olyan egységcsomagolásban kerül­
hetnek utánszállitásra, amelyek az általános követelményeken túl biztosít­
ják a legkisebb létszámra is a zárt csomagolások felnyitása nélküli oszt­
hatóságot. Ennél a kérdésnél az első és talán legfontosabb probléma az, 
hogy a vázolt csomagolástechnikai feladat végrehajtására kizárólag a 
tartósított vagy tartósan tárolható élelmiszerek változatai alkalmasak. 
A hagyományos élelmiszerek - nem beszélve a könnyen romló élelmi­
l;íZerekról - csak rövid, pár hónapos szavatossági idővel rendelkeznek, 
ezek közül is nem egynél alapvető követelmény a tárolás alatti levegőz­
tetés (szellőztetés). Ha figyelembe vesszük, hogy a vázolt csomagolástech­
nikai feladat egyébként is túlságosan rossz gazdaságossági mutatókkal 
rendelkezik, feltétlenül ki kell zárni a megoldásból azokat az élelmisze­
reket, amelyek csak rövid tárolási idővel rendelkeznek, mivel ezek fel­
használásával évente több alkalommal is szükségessé válna a készletek 
lecserélése. Marad végül is a tartósított élelmiszerek jelenleg még nem 
elég széles skálája, amelyek rendszerbevitelét jelentősen akadályozhatja 
az, hogy a magyar néptáplálkozási szokások idegenkednek a tartósított 
élelmiszerektől. 

Feltétlenül meg kell valósítani - együttműködve a népgazdaság il­
letékes szerveivel - a tartósított élelmiszerek választékának bővítését, 
valamint a megfelelő minőség biztosításával és a szükséges kereskedelmi 
propaganda kifejtésével a kereskedelmi forgalom jelentős fellendítését. 

Annak érdekében, hogy háborúban a rövid tárolási idővel rendel­
kező élelmiszerek is a vázolt egységcsomagolt formában kerülhessenek 
utánszállitásra - ilyen körülmények között több hónapos tárolással ter­
vezni nem kell -, már a készenléti időben ki keli jelöltetni és fel kell 
készíteni a megfelelő élelmiszeripari vállalatokat e feladat végrehajtá­
-sára. A felkészítés során ki kell dolgozni a rövid tárolási idővel rendel­
kező élelmiszerek megfelelő gyártástechnológiáját és biztosítani kell a 
várható szükséglet rövid idő alatt történő előállítására elegendő gyártó­
kapacitást és nyersanyag készletet. 

Amennyiben a megfelelő gyártó-, kereskedelmi és fogyasztói bázis 
kialakul, a korszerű csomagolástechnikai feladat megoldásának várhatóan 
egyetlen útja a következőkben vázolt „egységcsomagolás". 

4. Az eddig végrehajtott kísérletek eredményei alapján a szárítmá­
nyokra és konzervekre javasolt egységcsomagolás főbb jellemzői a kö­
vetkezők: 

a) Az egységcsomagolást egynemű élelmiszerekből, az élelmiszerek 
fajtáitól függően 50-75-100 adagos gyűjtőcsomagolásban kell kialakí­
tani. 

b) Az oszthatóság mérés nélküli végrehajtására a csomagoláson be­
lül, a felfőzésre várható élelmiszereknél 25 adagos fogyasztói csomagolást, 
a dobozolt konzerveknél 1--{i és 10 adagos fogyasztói csomagolást kell 
biztosítani. 
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c) Az egynemű élelmiszereket tartalmazó kűlönféle gyűjtőcsomago­
kat olyan szállitói csomagolásba kell behelyezni, amelyek: 

- legfeljebb két ember által könnyen mozgathatók; 
- méreteikben illeszkednek a gépi rakodás végrehajtására alkalmas 

nemzetközi szabvány rakodólapok méreteihez. 
- egymásra helyezve önrögzítők, ezáltal nagy magasságban, egy­

másra rakhatók az elmozdulás veszélye nélkül; 
- súlyúk és térfogatuk hátrányosan nem befolyásolja a szállító-ka­

pacítás optimális "kihasználását. 

5. Végül megemlíthető, hogy a végrehajtott kísérletek, valamint az 
ide vonatkozó irodalom alapján, várhatóan a következő csomagolóanya­
gok kerűlhetnek alkalmazásra: 

- a fogyasztói csomagolásra: a felfőzésre váró élelmiszereknél po­
lietilén fólia és papírzsák, a készétel- és húskonzerveknél fémdoboz, egyes 
élelmiszereknél alufólia és polietilén; 

- gyűjtőcsomagolásra: polietilén fóliával behúzott, lakkozott, vagy 
kasírozott, többrétegű öntartó kartondoboz, felirattal, légmentesen lezárva; 

- szállitásra: fémből, műanyagból vagy fából készült, kb. 4 db kar­
ton befogadására alkalmas keretek, szabvány rakodólapok. 

Amint a vázolt csomagolástechnikai terv mutatja, az élelmiszerek 
többrétegű, könnyen mentesíthető, egyszerűen szállítható és mozgatható 
korszerű csomagolásban kerűlnének a hadműveleti területre elvonult 
csapatok részére utánszállításra. 

6. Természetes azonban az, hogyha a Magyar Néphadsereg csapatai 
olyan helyzetben tevékenykednek, amikor friss élelmiszerek helyszíni be­
szerzésével vagy a hátországból történő utánszállításával lehet tervezni, 
illetve a háború tömegpusztító fegyverek alkalmazása nélkül kerűl meg­
vívásra, a vázolt csomagolástechnikai megoldással létrehozott készleteket 
felhasználni nem kell. · 

Mivel az elkövetkezendő háborúban egy változatként feltételezhető az 
is, hogy tömegpusztító fegyvereket nem alkalmaznak, a vázolt egységcso­
magolástechnikai megoldást az elvonuló csapatok élelmiszer mozgó anyagi 
készletei csak egy meghatározott részénél célszerű alkalmazni. 

III. 

A sérültek és betegek háborús élelmezési ellátásának :f!erspektívái. 

Mindannyiunk előtt ismert tény, hogy a sérültek és betegek étrendje 
jelentősen eltér az egészséges ember étrendjétől. Leegyszerűsítve azt is 
mondhatnánk, hogy a sérülések és betegségek gyógyításában jelentős sze­
repet játszik az élelmezés, mivel a legyengült szervezet képtelen egyes 
nehezen emészthető ételek feldolgozására vagy egyes esetekben az éte­
lekkel bevitt tápanyagok nemkívánatos biológiai reakciókat válthatnak 
ki, illetve a helyesen összeállított étrend segítségével az ételekkel opti­
mális mennyiségű védőtápanyag vihető be a szervezetbe. A felsorolt té­
nyezők a beteg pillanatnyi állapotát vagy gyógyulását jelentős mértékben 
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elősegíthetik, vagy gátolják. Különösen nagy jelentősége van a beteg­
élelmezésnek tömegpusztító fegyverekkel vívott háborúban, amikor a 
sérülések többnyire kombinált formában jelentkeznek, így ilyen körül­
mények között a sérültek élelmezésére is sokkal nagyobb gondot kell 
fordítani. • 

A felsoroltakból mint alapgondolatból kiindulva a Magyar Néphadse­
reg élelmezési szolgálata együttműködve az Egészségügyi Csoportfőnökség 
illetékes szerveivel, kutatást folytat a sérültek és betegek háború alatti 
élelmezési ellátásával kapcsolatban. E kutatási feladat során: 

a) meghatározásra kerülnek a különféle sérülések élelmezési ellátási 
követelményei; 

b) kísérleti jelleggel előállításra kerülnek olyan tartós diétás készít­
mények, amelyek biztosítják a sérülések fajtáitól függő élelmezési ellá­
tást; 

c) a követelmények és kialakított termékek alapján újból megha­
tározásra kerül a segélyhelyek és tábori egészségügyi intézetek élelem 
mozgó anyagi készletének mennyisége és összetétele. 

Összegezve az egyes élelmezési szakanyagok fejlesztésével és a há­
borús élelmezési ellátás néhány kérdésével kapcsolatos tudományos ku­
tató munkát, megállapítható, hogy a vázolt eredmények és célkitűzések 
megvalósításával biztosítottnak látszik a személyi állomány háború alatti 
magas színvonalú és a legszélsőségesebb esetben is végrehajtható élélmé... • 
zési ellátása. A cikkben csak a legfontosabb területek és feladatok ana-
lízisére került sor, ezen belül is elsősorban a fejlesztés és kutatás irányára 
ható tényezők egy változatának ismertetése volt a cél. 

• 

• 
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