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Az élelmezés megszervezése táborban 
és tengeri utakon 

lrta: 1. Jszaenko altábornagy a Szovjetunió Honvédelmi Minisztérium 
Központi Élelmezési Csoportfónöke 

/Fordítás, A Til i Sznabzsenyije 1980. évi 12. számából) 

A honvédelmi miniszter a csapatok életkörülményei összhadseregi konferen­
ciáján felszólalásában hangsúlyozta: ,,a különleges gondoskodás tárgyát gyakor­
latokon, tábori foglalkozásokon és a hajóutakon a személyi állomány élelmezé­
sének megszervezése képezze". Ha a békeidőben lefolytatott gyakorlatokon a 
tisztek és katonák normális étkeztetését, különösen a melegétellel való ellátását 
nem tudják biztosítani, akkor ez azt jelenti, hogy a hadtápalegységek és a hadtáp­
szolgálatok alacsony fokú harckészültséggel rendelkeznek, azaz nem képesek 
saját szakfeladataikat végrehajtani. Ezekben a szavakban is kifejeződik az élel­
mezési szolgálat szakemberei iránt támasztott magas fokú követelménytámasztás. 

Felvetődhet a kérdés, hogy lehet-e megakadályozni - bármely helyzetben -
a katonák élelmezési ellátásának meghiúsulását. 

Mindenekelőtt a szervezetszerű tábori technikai eszközöket kell hadrafogható 
állapotban tartani. Az élelmezési szolgálat napjainkban különböző tipusú (gép­
kocsira szerelt, vontatmányként alkalmazott, szállítható) mozgókonyhákkal, tábori 
sütókerizencékkel, az élelmiszerek és az iv6víz szállítására speciális technikai 
esz.közökkel (hűtőgépkocsikkal, kenyérszállító és kombinált rendeltetésű gép­
kocsikkal, vízszállító gépkocsikkal stb.), valamint tábori javító eszközökkel ren­
delkezik. 

A tábori kenyérsütés alapvető eszköze - a tábori sütöde (PMX), amely a 
saját karakterisztikáját tekintve megfelel a csapatok által támasztott követelmé­
nyeknek. Ha azonban a harctevékenység magas fokú manőverezést kíván, akkor 
a PMX teljesítménye jelentősen csökken. Ezért került kialakításra és rendszere­
sítésre az új tábori sütőüzem (PX3), amely a gépkocsi platórészére került fel­
szerelésre. Itt már a kenyérelőkészítés összes folyamata gépesített. Rendkívüli 
előnye abban rejlik, hogy bármely bely,etben állandóan képes a kenyérsütés 
megkezdésére és folytatására. 

A gépesített lövész alegységek meleg étellel történő ellátására használják a 
sorozatban is gyártott és vontatmányként alkalmazott KP-130-as konyhát, amely 
130 fő ellátását biztosítja, ugyanakkor a kezelése egyszerű. A KP-130-as kony­
hán a legkülönfélébb ételek bármely helyzetben elkészíthetők. Jelentős előnye 
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ennek a konyhának az, hogy a felső része leemelése után fedezékekben és hajók 
belsejében is működtethető. 

A gyakorlatok tapasztalatai szerint ugyancsak jó mutatókkal rendelkezik a 
PAK-200-as, gépkocsira szerelt konyha, amely a harckocsi és más alegységeknél 
került rendszeresítésre. Telepítése és menetkésszé tétele nem követel időráfordí­
tást. Etelek elkészítésére álló helyzetben és menet közben egyaránt alkalmas. 

Az élelmezési szolgálat egyéb technikai eszközei közé tartoznak a tábori 
étkezdék, húskombinátok, száraztészta készítők és hűtőgépek. Azonban azt ki 
kell hangsúlyozni, hogy a legkorszerűbb technika sem garantálja az élelmezésí 
szolgálat magas fokú harckészültségét. Az ügy sikere azoktól a szakemberektől 
függ, akik felelősek ezért a technikáért, kötelesek azt jól, a készség szintjén ismer­
ni, alkalmazni, azaz működtetni. 

A gyakorlatok tapasztalatai azt mutatják, hogy ott, ahol a technikai eszkö­
zöket az előírt időben karbantartják, kiszolgálják, működőképes állapotban tá­
rolják, ott nem szenved csorbát a technikai eszközök használhatatlansága miatt 
a katonák élelmezési ellátása. Természetesen, ezt a különböző szintű parancs­
nokok is kötelesek ellenőrizni. Ugyancsak a parancsnokok és főnökök kötelesek 
gondoskodni a személyi állomány magas fokú szakkiképzéséről, ellenőrizni az 
élelmezési szolgálat technikai eszközeinek rendeltetésszerű használatát. 

A folyamatos élelmezési ellátás lényeges feltétele az élelmezési készletek 
létrehozása, lépcsőzése és előírt szinten való tárolása. A párt és kormány állandó 
gondoskodásának megfelelően a haza folyamatosan biztosítja a jó minőségű és 
kalóriadús ellátást. Napjaink új termékei kis tömegben is nagy energiát és táp­
értéket képviselnek, jól tárolhatók és könnyen feldolgozhatók. Ezekhez tartoz· 
nak a kása különböző fajtái, a koncentrátumok, a húskonzervek, a burgonyapüré, 
a sűrített hús és tejkészítmények stb. Ezekből állítják össze a különböző kontin­
gensű csapatok részére a kompletteket. Például a deszantosok részére összeállított 
komplett (javadalmazás) súlya 1292 gramm, 4000 kalóriát tartalmaz és nemcsak 
a bonyolult viszonyok közötti minőségi ellátást biztosítja, hanem az élelmiszer­
készletek térfogatának csökkentését is, ami fontos a légideszant alegységeknél és 
egységeknél a deszantolás végrehajtásakor. Jelenleg folynak a csapatpróbák a 
koncentrátumokkal, húskonzervekkel és a fehérjedúsított ételekkel is. 

A maximálisan előkészített és előrecsomagolt termékek tervezése napjilinkban 
folyamatban van. Ezért a tábori viszonyok között nagy figyelmet szentelnek az 
olyan kérdéseknek, mint a sérültek és betegek kímélő ellátása. Az ipar kibocsát 
gyógy-élelmiszer koncentrátumokat, fokozott biológiai értékekkel, konzerveket, 
amelyek elsősorban a kórházi ellátás keretében fogyaszthatók. 

A folyamatos és teljes értékű ellátás a legbonyolultabb viszonyok között 
nagyban függ az ételkészítést irányítók, szervezők szakmai kiképzettségétől. Az 
élelmezési szolgálat alparancsnoki állománya kiképző alegységekben (szakács­
iskolák, sütötanfolyamok) és közvetlenül a csapatoknál készülnek fel feladataik 
ellátására. A katonai körzetek többségében folyamatosan gondoskodnak az is­
kolákon megszerzett ismeretek munkahelyeken történő elmélyítéséről. Még elvétve 
előfordul, hogy az egyes egységeknél a tantermek, szakkabinettek gyengén vannak 
berendezve, vagy hiányoznak és a kiképzési foglalkozásokat rendszertelenül, 
alacsony kiképzési - módszertani színvonalon hajtják végre. 

Kiemelkedő szerepet játszanak a személyi állomány kiképzésének folyama­
tában a szakharcás;,ati és harcászati gyakorlatok. A szakácsállomány kiképzési 
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programjában elő van írva: ,,a zászlóalj élelmezési pont telepítése és munkája 
harcban" témájú foglalkozás, amelyet rendszerint az élelmezési szolgálat főnök 
vezet. A foglalkozás során feldolgozzák - normaidóre - az élelmiszerek és esz­
közök csomagolását, málházását a szállítóeszközökre, a ZÉP telepítését terepen 
és a tábori konyhák kikonzerválását. 

A foglalkozás gondos előkészítése hozzájárul annak effektivitása növelésé­
hez. Az élelmezési szolgálat főnöknek időben ki kell választani a ZÉP telepíté­
sének helyét, meghatározni az összes elem optimális variáns szerinti elhelyezését 
(az 1. számú ábra szerint); végig gondolni az anyagi biztosítás kérdéseit és ki­
dolgozni a levezetési tervet. 

A kis létszámú csoportokat is rendszeresen el kell látni meleg étellel. Az 
ő ellátásukra alkalmazható a hordozható MK-30-as vagy MK-10-es (a létszám­
tól függően) konyhák.. Azért, hogy az ételt rendszeresített szakács nélkül is el 
tudják készíteni, az erre kijelölt személyeket a kellő időben fel kell készíteni 
a hordozható konyhák üzemeltetésére és a technológia betartására a tábori vi­
szonyok között. Függetlenül a gyakorlatokon kialakult helyzettől, a személyi 
állományt rendszeresen és teljes értékűen kell élelmezni. 

Az élelmezés szabályozása a gyakorlótéren függ a végrehajtandó harckikép­
zési feladatoktól. Kizárólagos esetekben meleg ételt készítenek két alkalommal 
és étkezések közötti időre kiadnak húskonzervet, kenyeret, kétszersültet és más 
olyan termékeket, amelyek nem igényelnek meleg megmunkálást. 

Sok pozitív tapasztalatot lehetne felsorolni az élelmezési szakemberek tábori 
viszonyok között végzett odaadó, lelkiismeretes munkájáról, azokról, akik tel­
jesítették szolgálati kötelességüket, értékes tapasztalatot gyűjtöttek és megszilár­
dították a gyakorlati készségüket . 

Nagy tiszteletet vívott ki magának a személyi állomány körében N. Ligun 
tiszt, az élelmezési szolgálat főnöke. Az egység étkezdéje mindig tiszta, az el­
készített ételek ízletesek és válto1Jatosak. Jól felszerelt az élelmezési raktár, a 
raktári készletek speciális konténerben vannak tárolva és könnyen mozgathatók. 
A mozgókonyhák cikkei teljességi jegyzékek szerint feltöltöttek, technikailag 
működőképesek. N. Ligun tiszt gyorsaan, operatívan tevékenykedik, utasítás 
nélkül teljesíti saját kötelességét. 

A gyakorlótérre való kiérkezéskor azonnal telepíteni kell a zászlóalj élel­
mezési pontot és körültekintően kell megszervezni a ZÉP-on folyó tevékeny­
séget. 

Ezeket a kérdéseket folyamatosan kell feldolgozni a zász/óaliak ellátó sza­
kaszaival, hogy azok tapasztalatot gyűjtsenek és fokozzák a szak.mai hozzáérté­
süket, jártasságukat. 

C. Gabrilin tiszthelyettes is állhatatosan növeli beosztottjai tudását. A saját 
ismereteit a gyakorlótéren végrehajtott kiképzésen is átadja beosztottjainak. Kü­
lön figyelmet fordít az olajégők működőképességére. A gyakorlatokon a tiszt­
helyettes gyorsan kiválasztja a ZÉP helyét, s ezen belül elhelyezi a konyhákat 
és a gépkocsikat. Gondoskodik az ételkiosztó, mosogató helyek berendezéséről. 

Hasonló, jó példákkal - az élelmezési szolgálat beosztottjai jó munka­
hozzáállásáról - sok más egységnél is találkozhatunk. 

A forró klímával rendelkező körzetekben az élelmezés megszervezése bo­
nyolult feladatot és az élelmezési szolgálat beosztottjaitól jó felkészültséget kí­
ván. Mindenekelőtt a magas levegő páratartalom veszi igénybe az emberi szer­
vezetet, többek között fáradtságot és étvágytalanságot idéz elő. Ezért az étel-
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mezés szabályozása sajátos. Így a reggeli ideje 5.30-6.00; ebéd 11.00-11.30; 
vacsora 18.30-tól. Reggelire a kalória 35°/o-át, ebédre 25°/o-át, vacsorára 40 
százalékát biztosítják. 

A gyakorlótéren történő hosszabb tartózkodás esetén sátrakban ideiglenes 
tiszti és legénységi étkezdét lehet berendezni. Az ilyen élelmezési pontokkal 
kapcsolatban jó tapasztalatokat szereztek a Turkesztáni Katonai Körzetben. 

A forró éghajlati viszonyok között fontos az ételkészítés közben a higiéniai 
szabályok betartása. Az élelmiszerek előkészítésének idejét a minimumra kell 
csökkenteni, a friss zöldséget és gyümölcsöt mindenkor meg kell mosni, eseten­
ként leforrázni. A konzerveket és a húsadagokat minden esetben 15 perces me­
legítés után lehet kiadni. Különösen fontos az ivóvíz és ivóvízellátó helyek 
folyamatos ellenőrzése az egészségügyi szolgálat részéről. Csak ellenőrzött vizet 
lehet fogyasztani és főzésre felhasználni. A katonák kulacsába csak előzőleg már 
felforralt vizet szabad tölteni. 

Bonyolult feladat a forró éghajlatú körzetekben az élelmiszerek, különösen 
a gyorsan romló élelmiszerek tárolása, amelyre különböző hűtőkamrákat a nap­
fénytől való megóvás érdekében földdel vagy más anyagokkal kell betakarni. 

Az igazság megköveteli, hogy elmondjam, előfordulnak sajnos még olyan 
esetek is, hogy tábori viszonyok között nem fordítanak kellő figyelmet az élel­
mezési ellátásra. Ez rendszerint az elöljárók alacsony színvonalú feladatszabá­
sára és az ellenőrzés elmulasztására vezethetők vissza. Gyak.orta a mozgókony­
hák üzemképtelenek és a szakácsok gyengén képzettek vagy az étlapot rutinból 
állítják össze. 

Közismert, hogy a haditengerészet hajói hosszú időt töltenek a világóceán 
különböző részein. Ezzel kapcsolatos, hogy a tengeri utak gyakorisága, időtar­

tama néhányszorosára növekedett és ez jelentősen megsokszorozza a személyzetre 
a hajón tartózkodási tényezők speciális hatásait. 

A tengerészek részére jól szervezett élelmezés kompenzálja az őket ért ha­
tásokat, növeli a tengerészek eHenállóképességét, biztosítja az egészség megóvá­
sát, a fizikai jártasságot és a harckiképzési feladatok végrehajtását. 

Az utóbbi években sokat tettünk ebben az irányban. A haditengerészet ál­
lománya részére speciális konzervek kerültek kikísérletezésre, a receptÚfához kü­
lönböző kiegészítő cikkeket csatoltunk, elsősorban olyanokat, amelyek a kon­
centrált kompótokat és gyümölcsleveket, szublimálással sűrített termékeket, me­
lyek több, mint 20 fajtából és gyorsfagyasztással készülnek; első és második 
fogást; tartósított kenyeret és más termékeket. Azt is figyelembe kellett venni, 
hogy a tengerészek ellátására használt élelmiszereket olyan speciális csomagoló­
eszközökbe csomagolják, amelybe egyben tárolják is. Jelentősen tökéletesítettük 
a tárolóhelyiségek berendezéseit, növeltük a hűtőteret. A korszerű tengerjáró 
és tengeralattjáró hajókban az étkezést ma már a tengerészek nem fülkékben, 
hanem étkezdékben fogyasztják. 

A déli sar:kkörön végrehajtott hajózások időszakára engedélyezett az ellátási 
normák határain belül az egyes termékek felcserélése - a hajózás körülményei­
nek megfelelően. Ezek az intézkedések mindenképpen hozzájárulnak. a tengeré­
szek hajóutakon való élelmezésének minőségi javulásához és az étkeztetési kul­
túra fokozásához. Különösen nagy figyelmet kell fordítani a hosszabb ideig úton 
levő tengeralattjárók személyzete ellátására. Nyilvánvaló, hogy friss termékek­
ből (árukból) készített étel tekinthető minőségi és biológiai szempontoknak meg­
felelően teljes értékűnek. 
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A sokéves tapasztalatok azt bizonyítják, hogy ilyen körülmények között 
az szükséges, hogy az élelmiszerek legalább 50°/o-a friss legyen. A fennmaradó 
másik részt konzervek, koncentrátumok, gyorsfagyasztott és félkész ételek ké­
pezhetik. A tengerészek jó minőségű és teljes értékű élelmezése megköveteli a 
különböző élelmiszerek körültekintő felhasználását. Nem tekint!hető szabályos­
nak, ha a hajózás első időszakában a friss termékeket, a második időszakban 
pedig a tartósított termékeket használják fel, hiszen ebben az időszakban na­
gyobb az idegi megterhelés. 

A csapatok és a flotta személyi állománya élelmezésének végrehajtása tá­
bori viszonyok között és hajóutakon sajátos vizsgának, szakmai érettségnek te­
kinthető. A siker záloga a követelmények példás teljesítése. 
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