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Az élelmezés megszervezése taborban
és tengeri utakon

Irta: 1. Iszaenko altébornagy a Szovietunié Honvédelmi Minisztérium
Kézponti Elelmeyési Csoportfénike
(Forditis: A Til i Sznabzsenyije 1980, évi 12, seémdbil)

A honvédelmi miniszter a csapatok életkériilményei dsszhadseregi konferen-
cidjan felszélaldsiban hangsilyozta: ,a kilonleges gondoskodas tirgyat gyakor-
latokon, tibori foglalkozasokon és a hajéutakon a személyi allomany élelmezé-
sénck megszervezése képezze”. Ha a békeid6ben lefolytatott gyakorlatokon a
tisztek és katonak normalis étkeztetését, killondsen a melegétellel valo ellatasat
nem tudjik biztositani, akkor ez azt jelenti, hogy a hadtapalegységek és a hadtap-
szolgalatok alacsony foku harckésziiltséggel rendelkeznek, azaz nem képesek
sajat szakfeladataikat végrehajtani. Ezekben a szavakban is kifejezédik az élel-
mezési szolgalat szakemberei irdnt tamasztott magas foki kiveteiménytamasztas.

Felvetdhet a kérdés, hogy lehet-e megakadilyozni — barmely helyzetben —
a katonak élelmezési ellatdsanak meghivsulasat.

Mindenekelstt a szervezetszerd tabori technikai eszkézoket kell hadrafoghaté
allapotban tartani. Az élelmezési szolgalat napjainkban kslénbézé tipussi (gép-
kocsira szerelt, vontatmanyként alkalmazott, szallithatd) mozgokonybikkal, tébori
siitokemencékkel, az élelmiszerek és ay ivdviz szdllitdsdra specidlis technikai
eszkozokkel (hitdgépkocsikkal, kenyérszallité és kombinalt rendeltetésii gép-
kocsikkal, vizszillité gépkocsikkal sth.), valamint tibori javité esghogokkel ren-
delkezik.

A tdbori kenyérsités alapvetd eszkoze — a tabori siitéde (PMX), amely a
sajat karakterisztikajét tekintve megfelel a csapatok Altal timasztott kovetelmé-
nycknek. Ha azonban a harctevékenység magas fokt mandverezést kivan, akkor
a PMX teljesitménye jelentisen csbkken. Ezért keriilt kialakitasra és rendszere-
sitésre az dj tdbori sitdizem (PX3), amely a gépkocsi platdrészére keriilt fel-
szerelésre, It mar a kenyérelékészités osszes folyamata gépesitett. Rendkiviili
clénye abban rejlik, hogy bdrmely belyzetben allandban képes a kenyérsiités
megkezdésére és folytatisira.

A gépesitett 16vész alegységek meleg érellel torténd ellatasara hasznaljdk a
sorozatban is gyartott és vontatmanyként alkalmazott KP-130-s konyhat, amely
130 f6 cllatdsat biztositja, ugyanakkor a kezelése egyszerd, A KP-130-as kony-
han a legkilonfélébb ételek barmely helyzetben elkészithet6k. Jelentds elonye
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ennck a konyhinak az, hogy a felsd része leemelése utin fedezékekben &s hajok
belsejében is mikddtethetd.

A gyakorlatok tapasztalatai szerint ugyancsak j6 mutatokkal rendelkezik a
PAK-200-as, gépkocsira szerelt konyha, amely a harckoesi és mas alegységeknél
keriilt rendszeresitésre. Telepitése és menetkésszé tétele nem kdvetel id8rafordi-
tast. Etelek clkészitésére allé helyzetben és menet kézben egyardnt alkalmas.

Az élelmezési szolgalat egyéb techmikai eszkizei kozé tartoznak a tibori
étkezdék, huskombinatok, széraztészta készitk és hitdgépck. Azonban azt ki
kell hangsilyozni, hogy a legkorszeribb technika sem garantilja az élelmezési
szolgalat magas foki harckésziiltségét. Az iigy sikere azoktol a szakemberektd!
fiigg, akik felelosek ezért a technikdért, kitelesck azt jol, a készség szintjén ismer-
ni, alkalmazni, azaz mikodtetni.

A gyakorlatok tapasztalatai azt mutatjak, hogy ott, ahol a technikai eszkd-
zdket az elbirt idében karbantartjak, kiszolgaljdk, milkoddképes allapotban ta-
roljsk, ott nem szenved csorbit a technikai eszkdzok hasznilhatatlansiga miate
a katondk élelmezési cllatasa. Természetesen, ezt a kiilonb6zd szintd parancs-
nokok is kotelesek cllendrizni. Ugyancsak a parancsnokok és fontkok kotelesek
gondoskodni a személyi allomany magas foki szakkiképzésérd!, ellenérizni az
¢lelmezési szolgalat technikai eszkdzeinek rendeltetésszerd hasznilatat. -

A folyamatos élelmezési elidtis lényeges feltétele a7 dlelmezési készletek
létrehozasa, 1épcszése és eldirt szinten vald tdroldsa. A part és kormdny dllandd
gondoskodasinak megfeleléen a haza folyamatosan biztositja a j6 mindségii és
kalériadis ellatist. Napjaink 6j termékei kis témegben is nagy energiat és tap-
értéket képviselnek, jol tarolhaték és kénnyen feldolgozhatok. Ezekhez tartoz-
nak a kasa killonbszé fajtai, a koncentratumok, a hiskonzervek, a burgonyapiié,
a siiritett his és tejkészitmények stb. Ezekbd! allitjsk dssze a kilonbozd kontin-
gensii csapatok részére a kompletteket. Példaul a deszantosok részére sszedllitott
komplett {javadalmazas) sulya 1292 gramm, 4000 kalorit tartalmaz és nemcsak
a bonyolult viszonyok kozétti mindségi ellitast biztositja, hanem az élelmiszer-
készletek térfogatanak csokkentését is, ami fontos a légideszant alegységeknél és
egységeknél a deszantolds végrehajtasakor. Jelenleg folynak a csapatprébik a
koncentratumokkal, haskonzervekkel és a fehérjedusitott ételekkel is.

A maximalisan eldkészitett és elorecsomagolt termékek tervezése napjainkban
folyamatban van. Ezért a tibori viszonyok k&zdtt nagy figyelmet szentelnek az
olyan kérdéseknek, mint a sériiltek és betegek kiméls ellitdsa. Az ipar kibocsat
gyogy-élelmiszer koncentritumokat, fokozott biologiai értékekkel, konzerveket,
amelyek elsGsorban a korhazi ellatas keretében fogyaszthatok.

A folyamatos és teljes értéki ellatis a legbonyolultabb viszonyok kdzdte
nagyban fiigg az ételkészitést irdnyitok, szervezdk szakmai kiképzettségétil. Az
élelmezési szolgilat alparancsnoki Allominya kiképzé alegységekben (szakdcs-
iskolak, sitbtanfolyamok) és kozvetleniil a csapatoknal készilnek fel feladataik
ellatdsara, A katonai kérzetek tibbségében folyamatosan gondoskodnak az is-
kolakon megszerzett ismeretek munkahetyeken térténé elmélyitésérél. Még elvétve
eldfordul, hogy az egyes egységeknél a tantermek, szakkabinettek gyengén vannak
berendezve, vagy hidnyoznak és a kiképzési foglalkozdsokat rendszerteleniil,
alacsony kiképzési — modszertani szinvonalon hajtjak végre.

Kiemelked$ szerepet jtszanak a személyi 4llomdny kiképzésének folyama-
tiban g szabbarcisgati és harcdsyati gyakorlatok. A szakacsallomany kiképzési
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programjiban el van {rva: ,a ziszldalj élelmezési pont telepitése és munkija
harcban” témaju foglalkozis, amelyet rendszerint az élelmezési szolgilat fndk
vezet. A foglalkozds sorin feldolgozzak — normaiddre ~ az élelmiszerek és esz-
kozok csomagoldsit, malhdzasat a szallitbeszkozdkre, a ZEP telepitését terepen
és a tahori konyhak kikonzervaldsat.

A foglalkozds gondos eldkészitése hozzijarul annak effektivitdsa nivelésé-
hez. Az élelmezési szolgalat fondknek iddben ki kell vilasztani a ZEP telepité-
sének helyét, meghatirozni az Gsszes elem optimalis varidns szerinti elhelyezését
{az 1. szami Abra szerint); végig gondolni az anyagi biztositds kérdéseit és ki-
dolgozni a levezetési tervet.

A kis léeszamd csoportokat is rendszeresen el kell latni meleg étellel, Az
6 ellatdsukra alkalmarhaté a hordozhaté MK-30-a5 vagy MK—10-es (a létszam-
tol fiiggben) komyhik. Azért, hogy az ételt rendszeresitett szakics nélkil is el
tudjak késziteni, az erre kijelolt személyeket a kelld idében fel kell késziteni
a hordozhatd konyhik iizemeltetésére és a technoldgia betartisara a tdbori vi-
szonyok kozott. Figgetleniil a gyakorlatokon kialakult helyzettl, a személyi
allomanyt rendszeresen és teljes értékiien kell élelmezni.

Az élelmezés szabilyozdsa a gyakorldtéren fiigg a végrehajtandé harckikép-
zési feladatokiol. Kizardlagos esetekben meleg éteit készitenek két alkalommal
¢és ctkezések kozowi idére kiadnak hiskonzervet, kenyeret, kétszersiiltet és mas
olyan termékeket, amelyek nem igényelnek meleg megmunkalast.

Sok pozitiv tapasztalatot lehetne felsorolni az élelmezési szakemberek tibori
viszonyok k&zbtt végzett odaadd, lelkiismeretes munkajarol, azokrdl, akik tel-
jesitették szolgdlati kotelességiiket, értékes tapasztalatot gyiijtottek és megszilac-
ditottak a gyakorlati készségitket.

Nagy tiszreletet vivort ki maginak a személyi dllomany kécében M. Ligun
tiszt, az élelmezési szolgilat f6ndke, Az egység étkezdéje mindig tiszta, az el-
készitett ételek izletesek és valtozatosak. Jél felszerelt az élelmezési raktar, a
raktiri készletek specialis konténerben vannak tarolva é& kdnnyen mozgathatdk.
A mozgokonyhik cikkei teljességi jegyzékek szerint feltdltdttek, technikailag
mikddSképesek. N. Ligun tiszt gyorsaan, operativan tevékenykedik, utasitds
nélkiil teljesiti sajat kotelességét.

A gyakorlétérre valé kiérkezéskor azonnal celepiteni kell a zaszlbalj élel-
mezési pontot és kiriiltekintGen kell megszervezni a ZEP-on folyd tevékeny-
séget.

Ezeket a kérdéseket folyamatosan kell feldolgozni ¢ zdszidaljak ellitd sza-
kaszaival, hogy azok tapasztalatot gyfijtsenek és fokozzik a szakmai hozzaéres-
siiket, jartassagukat.

C. Gabrilin tiszthelyettes is aflhatatosan noveli beosztottjai tudisit. A sajat
ismereteit a gyakorldtéren végrehajeott kiképzésen is itadja beosztottjainak. Kii-
16n figyelmet fordit az olajégbk mikddoképességére. A gyakorlatokon a tiszt-
helyettes gyorsan kivalasztia a ZEP helyét, s ezen beliil elhelyezi a konyhakat
és a gépkocsikat. Gondoskodik az ételkiosztd, mosogatd helyek berendezéséril,

Hasonld, j6 példakkal — az élefmezési szolgilat beosztottiai j6 munka-
hozziillasaré! — sok mds egységnél is talilkozhatunk. _

A forrd klimdval rendelkezé korzetekben az élelmezés megszervezése bo-
nyolult feladatot és az élelmezési szolgdlat beosztottjaitol j6 felkésziltséger ki-
van, MindenekelGtt a magas levegd paratartalom veszi igénybe az emberi szer-
vezeter, tobbek kézott faradesdgot és étvagytalansagot idéz el. Ezért az élel-
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mezés szabalyozasa sajatos. Igy a reggeli ideje 5.30-6.00; ebéd 11.00-11.30;
vacsora 18.30-t6l. Reggelire a kaléria 35%g-dt, ebédre 25%-at, vacsordra 40
szazalékat biztositjik.

A gyakorlotéren tirténd hosszabb tartézkodas esetén satrakban ideiglenes
tiszti és lepénységi étkezdét lchet berendezni. Az ilyen élelmezési pontokkal
kapcsolatban jo tapasztalatokat szereztek a Turkesztini Katonai Kérzetben.

A forrd éphajlati viszonyok kozott fontos az ételkészités kozben a higiéniai
szabalyok betartdsa, Az élelmiszerek elGkészitésének idejét a minimumra kell
csikkenteni, a friss zioldséget és gylimolest mindenkor meg kell mosni, eseten-
ként leforrazni. A konzerveket és a husadagokat minden esetben 15 perces me-
legités utan lehet kiadni. Kiléndsen fontos az ivéviz é ivovizellatd helyek
folyamatos ellenfirzése az egészségiigyi szolgilat részérdl. Csak ellenérzitt vizet
lehet fogyasztani és fdzésre felhasznalni. A katonak kulacsaba csak eldzéleg mar
felforrale vizet szabad tolteni.

Bonyolult feladat a forré éghajlati kérzetekben az élelmiszerek, kiiléndsen
a gyorsan romlé élelmiszerek tirolisa, amelyre kiilonb6zé hiitdkamrdkat a nap-
fényt6l valéo megovas érdekében folddel vagy mds anyagokkal kell betakarni.

Az igazsag megkoveteli, hogy elmondjam, elSfordulnak sajnos még olyan
esetek is, hogy tabori viszonyok kozétt nem forditanak kelld figyelmet az élel-
mezési ellatasra. Ez rendszerint az eléljarék alacsony szinvonalé feladatszaba-
sara és az ellenbrzés elmulasztasira vezethet6k vissza. Gyakorta a mozgékony-
hik iizemképtelenck és a szakacsok gyengén képzettek vagy az étlapot rutinbél
allitjak ossze.

Kozismert, hogy a haditengerészet hajoi hosszi id6t toltenek a vilagocean
kiilonb6z6 részein. Ezzel kapcsolatos, hogy a tengeri utak gyakotisaga, idétar-
tama néhanyszorosara névekedett és ez jelentésen megsokszorozza a személyzetre
a hajén tartézkodasi tényezdk specialis hatasait.

A tengerészek részére jol szervezett élelmezés kompenzalja az dket ért ha-
tasokat, néveli a tengerészek ellenalloképességét, biztositja az egészség megdva-
sat, a fizikai jartassagot és a harckiképzési feladatok végrehajtasat.

Az utébbi években sokat tettiink ebben az irdnyban. A haditengerészet al-
lomanya részére specidlis konzervek keriiltek kikisérletezésre, a receptiedhoz kii-
lénbozs kiegészitd cildkeket csatoltunk, elsésorban olyanokat, amelyek a kon-
centralt kompotokat és gyiimélcsleveket, szublimilassal sritett termékeket, me-
Iyek tébb, mint 20 fajtabél és gyorsfagyasztassal keésziilnek; elsé és masodik
fogdst; tarcdsitott kenyeret és mas termékeket. Azt is figyelembe kellett venni,
hogy a tengerészek ellitdsara hasznalt élelmiszercket olyan specialis csomagolo-
eszkozokbe csomagoljak, amelybe egyben taroljak is. Jelentfsen tokéletesitettiik
a tiroldhelyiségek berendezéseit, noveltik a hdtéteret. A korszerii tengerjard
és tengeralattjaré hajokban az étkezést ma mar a tengerészek nem fitlkékben,
hanem étkezdékben fogyasztjak.

A déli sarkkdrén végrehajtott hajozasok idészakdra engedélyezett az ellatasi
normék hatdrain beliil az egyes termékek felcserélése — a hajozas koriillményei-
nek megfeleléen. Ezek az intézkedések mindenképpen hozzdjarulnak a tengeré-
szek hajoutakon vald élelmezésének mindségi javulisihoz és az étkeztetési kul-
tura fokozasahoz, Kiiléndsen nagy figyelmet kell forditani a hosszabb ideig {iton
levé tengeralattjacdk személyzete ellatisara, Nyilvanvalo, hogy friss termékek-
bal {4arukbél) készitett étel tekintheté mindségi és biologiai szempontoknak meg-
felelSen teljes értékinek.
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A sokéves tapasztalatok azt bizonyitjdk, hogy ilyen kérilmények kézdte
az szitkséges, hogy az élelmiszerek legalabb 50%g-a friss legyen. A fennmarads
masik részt konzervek, koncentritumok, gyorsfagyaszeott és félkész ételek ké-
pezhetik. A tengerészek j6 mindségi és teljes értékd élelmezése megkdveteli a
kiilonbozd élelmiszerek koriiltekintd felhasznaldsat. Nem tekinthetd szabilyos-
nak, ha a hajézds elsé id8szakdban a friss termékeket, a masodik iddszakban
pedig a tartositott termékeket haszndljdk fel, hiszen ebben az id&szakban na-
gvobb az idegi megterhelés.

A csapatok és a flotta személyi allomanya élelmezésének végrehajedsa ta-
bori viszonyok kézdtt és hajdutakon sajatos vizsginak, szakmai érettségnek te-
kinthetd. A siker zaloga a kivetelmények példas teljesitése.
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