
A szakácskiképzés 

Miért fontos a szakácskiképzés? Ezen kérdésre a választ 
a szakácsok feladata adja meg. 

A szakácsok feladata a nyers, vagy- félkész (tartósítptt) 
élelmi anyagból magas tápértékű ízletes, változatos és laktató 
ételek előállítása .. A szakácsképzésnek is fenti cél elérését kell 

. kitűznie. Ezen cél eléréséhez két legfontosabb követelmény: 
1. A kiképzendők alapos kiválasztása,
2. jól megszervezett szakács:tanfolyam.
A szakácsképzésre küldendők kiválasztásánál nagy körül

tekintéssel kell eljárni. A volt honvédségben leggyakrabban az 
a honvéd lett szakács, aki már más beosztásra nem volt alkal
mas. A kiválogatásnál fennmaradottak lettek szakácsok és 
ézekre volt bízva a zászlóalj, vagy osz.tály étkezési jóléte. 

Népi honvédségünkben minden�inek .azon a poszton kell 
állnia, melyen képességeit a legjobban

"' 

kifejtheti. Szakácsnak is 
annak kell lennie, akinek a főzés művészetéhez érzéke, hajlama 
és kedve van. A kiválasztásnaJ< ezen alaP.on kell állnia. A főzés
hez - a rátermettségtől eltekintve - a hentes, mészáros- . és 
pincér mesterségűeknek van érzékűk. A henteseknek különösen 
a húsok minősége, alkalmassága, elkészítési módja, fűszerezése 
és adagolása tekintetében van ügyességük. 

Fenti képességek mellett a kiválasztásnál dönfö szem- · 
pont. még, hogy teljesen egészséges legyen a kiválasztott. Van
nak rejtett betegségek, melyeknek külső tünetei a honvéden nem 
láthatók. Vannak bacillus gazdák, kik nem betegek, de fertőzők. 
Az étel kiváló eszköze a fertőzésnek! A kiválasztást köve-sse 
minden esetben a részletes- orvosi vizsga. Nem elég azonban 
csak a kiválasztáskor megejtett orvosi vizsga, ezt havonta meg 
-kell ismételni. 
. A szakácsjelölt legyen rendszerető. A gondozottság, tes·0 

tének ápolása legyen a szakácsjelölt külön erénye. Elengedhe
tetlen a reggeli nagymosdás, a gyakori .kézmosás, fül, orr, siáj, 
körmök, haj és ruházat tisztántartása, a gyakori fehérnemű és 
munkaköfény váltás. A tisztálko.dást gyakran kell ellenőrizni. 
Ellenőrzésre hivatott .a szakács szobaparancsnoka,. az alakulat 
parancsnoka, a Közétkezési Bizottság elnöke, 'élelmező tiszt; 
vagy élelmező tiszthelyettes, az alakulat orvosa, laktanya- vagy 
osztályügyeletes tiszt. 

A szakács kiválasztásánál helyezzünk súlyt a sz'akács 
meg·b-ízhatóságára és igazságérzetére. Légyen rártatlan, taka
rékos� gondos, értsen az egyöntetű ac\aguláshoz. 
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A kiképzés má6odiik ikove.telménye 1a jól megszervezett 
s'!,akáts-lanfolyam. 

• Mit tanítsunk a szakács-kiképzés alatt? -
A tanfolyam elméleti és gyakorlati legyen. ·Súllyal a 

gyakorlati oktatáson. Az elméleti részt válasszuk ketté: a) álta• 
' lános és b) szakrésire. Az általános rész ölelje fel az élelmezés
sel kapcsolatos általános ismereteket, mint példáttl a tisztaság, 
egészségü

1
gyi ismeretek (fertőzés a legyek útján, stb.), tápanyag~, 

kalória-, vitamin ismeret. Az elméJeti oktatás másik ·része az 
élelmiszerek áruisrperetét, ételek elkés"zítési módját, a· legény
ségi ·konyha felszerelését és tábori konyha · ismertetését foglalja 
magába. A gyakorlati rész a főzéstechnika e!sajátí.tására (elő
készítés; ízesítés, adagolás) terjedjen ki. Az elméleti oktatás 
párhuzamos legyen a gyakorlati oktatassal. -

önkéntelenül felvetődik ezután a kérdés. hogy hol hájtsuk 
végre a szakácskép'zést? Helyes megoldás az, ha a kiképzést 
abban a konyhában tudjuk végrehajtani, melyben a szakács
jelölt főzni fog. Ilymódon' a konyha adottságainak megfelelően 
sajátítható el a főzés „művészete". A kiképzésnek. erre a .Ínód
j ára súlyt ken helyezni. A kiképzés anyaga az előbb ismertetett 
általános elméleti és gyakorlati rész, melyet egyéb szako1dató 
hiányában a csapatorvos ( elméleti) és a konyha főszakácsa 
(gyakorlati) ismertet. 

E tanfolyam a kiképzés általános (iskolai) fol<ának felel 
meg és mint alapismereteket adó tanfolyam nem lebecsülendő. 
Szükséges a magasabb fokú szakácskiképzéshez. Az ügyes p.q
rancsnok az alapfokú tanfolyamot kiegészíti a helyőrségben 
·más, változatos étkezést biztosító konyhára való 1-2 hónapos 
-vezényléssel. E tekintetben számbajöhető konyhák a kórházé].k-, 
üdülők-, kollégiumok,, főiskolai menzák-, mas fegyveres alaku
latok, stb: konyhái. 

. A fentebbi elgondolás szerinti tanfolyamokhoz az oktató 
személyzet egy . magasabb színvonalú oktatószakácsképző tisz
tesiskolan (Hadbiztosi Akadémia) kerülhetne kiképzésre. Az itt 
végzett oktatók feladata helyőrségről-helyőrségre menve vezetni 
és oktatni az ott meginduló tanfolyamokat. 

A szakácstanfolyam követelményeihez tartozik, hogy a 
szakácsok ne csak a Kéb. konyhákolil tudjanak főzni, hanem a 
tábori konyhákon is. 

Lényegss megállapítani, hogy a különböző létszámú- ala
kulatoknál hány szak~cs legyen. 20-2_5 fő étkező létszámig 
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más. alakulatok közétkezésébe való bekapcsolás -útján célszerű 
biztosítani az étkezést 25 fő étkezési létszámon felül már kívá� 
riatos a közétkezés megszervezése: Gyakori tapasztalat, hegy az 
erső 100 fő után 2, minden további 100 fő után 1-1 szakácsot 
,){ell számítani. A rriosoga,tás, konyhatísztántartás, favágás, stb. 
munkákra míríden konyhám egy 'kisegítőt-kell beosztani. 

Gross Jenő hbs, őrnagy. 

Hogyan. tároljuk a ruhá�ati 
és fels�erelési cikkeket? 

A ruházati és felszerelési cikkek élettartamárrak biztosí; 
tása és növelése céljából fontos, hogy minden anyagkezelő tisz
tában legyen a tárolás ·követelményeivel, a ruházatot és felsze� 

· relési cikkeket megtámadó. külső és belső behatásokkal. A helyes
tárolással és kezeléssel a nép vagyónát, a néphadsereg vagyo
nát védjük. Felsorolok néhány tárolási módot, melyekkel áí
anyagot meg tudjuk óvni. . · · 

1. A gyapjúból készült cikkeket a ni.olyoktól ,kell gondosari
óvni. A tároló helyiség száraz, szellős . és világos legyen;
Az anyagokat gyakran kell átrakni 'es ria'ftalinnal behinteni:
A.z átrakással. egyidejűleg porol,ni és kefélni is kell az érintett
cikkeket. A porolást és 'kefélést a. faktárhelyis·égtfü távol kell
végezni, hogy a por a raktárba ne jússon.

2. A len-, kender- és pamútszerű cikkeket száraz, világos
és szellős helyiségekben tároljuk. K:edveiő időjárásnál a ráktát 
::i.blakait és ajtaját nyitva kell' tartarii, hógy a levegő· a raktárt 
js -és a cikkeket is - melyekből soha nem szabad nagyon sokat 
egymásra rakni - átjárja. K:ülönösen a fehérítetlen anyagok 
igeriyelnek alapos gondozást, mert áz ifyenekben az esetleg 
\lisszamaradt ír-anyag -korhadást, felmelegedést és a szövet 
pusztulását idézi elő. Ha egy anyf!gon ..elváltozást észlelünk,_ azt 
azonnal ki kell teríteni a napra es tökéletesen ki kell szellőz
tetni. A kötélnemüekből sem szabad igen sűrűn egymáshoz, 
vagy egymásra sokat rakni. Ezeket időnként szintén át kell 
rakni és szellőztetni. 

3. A fémcikkeket szintén száraz és szellős helyiségben
kell tárolni és rozsdásodás, oxidáció ellen nyers vazelinnel vagy 
vazelinolajjal kell bekenni. fia rozsda képződik, a rozsdásodás 
helyét le kell zsírozni és néhány óra mulva _durvább len rongy" 
gyal kell letörölni. Igy a .rozsda· eltűnik. Ha a rozsda már be-
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