
Célszerű a raktári elosztót jobbminőségű keményebb Kar· 
tonon, vagy rajzla,pon megszerkeszteni-. 

A nem változó beírásokat (fejrovatokat) írógéppel, az 
esetenként változó számszerű adatokat pedig grafititónnal írjuk, 
hogy a változásokat könnyen helyesbíthessük. 

. · Más módon, házilag is előállítható tartós raktári elosztó: 
iskolai táblához hason~óan, fából készített feketére festett táMa, 
fejrovatok piros festékkel megírva, melyre a változó számadató­
kat krétával jegyezzük Jel. A válto,zások így könnyen átvezet-
hclők. •. 

Az így elkészített táblát . ! raktárban világos, helyen ki~ 
függesztjük. 

-Felhívom az anyagkezelő bajtársak figyelmét, µogy az 
esetenként előforduló változásokat a változás ,megtörténte után 
azonnal helyesbítsék az elosztón; ne halasszák holnapra, mert. 
feledésbe megy és ez könnyen zavart okozhat. 
• .Ez a látszólag többletmunkát j~lentő segédl'et vezet~sc 
az anyagkezelő bajtársak munkáját jelentékenyeµ megkö~nyíti, 
tehát ne vonakodjanak ennek alkalmazásától. 

Virág!i Lajos, psz. g. főtörzsőrmester. 

Legfontosabb táplálékunk 

A legfontosabb emberi táplálékok közül a kenyér, illetve 
gaborraféleségek tápérték ~zemp·ontjából a második csoportban 
vannak, azonban elmondhatjuk, högy táplálkozásunk szempont­
jából a kenyeret .mégis első helyre soroljuk, mert mit ér a magas 
kalóriájú zsír, vaj; sajt, hús stb., ha nincs hozzá kenyér. Az élel­
miszerek csoportosításában első helyen állókkal szemben a ke­
nyeret különösen hadviselés alkalmával első · helyre sorolj a az 
a tény is, hogy a friss kenyér egymagáti'an is élvezhető és ha 
elegendő' kenyerünk és vizünk van, ezzel az eµiber napokig meg 
tud élni és a szervezet ellennálló erejét fenn tudja tartani. Tehát 
akalmas szervezetünk alkotórészeinek hathat.ós pótlására. 
Kise~b-nagyobb mértékben a legfontosabb tápanyagokat meg­
találjuk benne és fogyasztása a ióllakottság érzését kölcsönzi. 

Az elmúlt világháborúban is döntő befolyással volt acsa­
pat hangulatára a jó kenyér-ellátás. Emlékszem a Don-i vissza­
vonulás során, . Budjeni-néL a hátraözönlőkböl '::i.kartak gátat 
emelni a sio~jet támadásnak. Az első vonalba kirendelteknek 
még a visszamaradt készletekből kevés vajat es sajtot ki tudtak 
osztani, de kenyér már nem volt. A f átádt, elcsigázott katonák 



1e'npészieri:es.en zűgolódtak emiatt és oom tudtál<:, kenyér niélküf 
mit csináljanak, a vajat kenjék-e a sajtra, vagy a- sajtot a w1.jra. 
Későbbiek során is, amikor már egyes felv:ételezőhelyek műkö­
d.ésbe léptek, a legfontosabb kérdés volt, hogy mennyi a keriyér­
adag. A többi é'lelm.iszer - ha egyáltalán- volt - a keny~r mel­
lett csak másodrangú szerepet játszott. 

Mit kell tudni a kenyérről és annak kiszolgálási rendjéről? 
A jó kenyeret a következő tulajdonságairól ismerjük fel : 
a) Külső megtekintésre: a kenyér héja kívülről sárgás-

barna sz~ű, síma, dudor- és repedés-, továibbá enőiszakos nyomás:­
tól mentes iegyen, héja ne,I,egyen égett, penésznyomok ne Játsza-
nak rajta. · 

1 bj Felmetszés után belsőleg: felmetszésnél a bél ne tapad-
jon a késhez (itt tudni kell azt, hogy meleg kenyeret csak igen 
jó, lehetőleg kenyétinetsző, ~les és vékony késsel, lehetőleg a 
kést rézsútosan tartva és a késsel fűrészelő mozdulatokat vé­
gezve, tudjuk az összenyomás veszélye nélkül felmetszeni) , a 
héj egyenletes. vastagságú legyen és összefüggőfn menj,en át a 
bélbe, vagyis a kenyérbélnek a héjtól sehol sem szabad elsza­
kadva ,lenni és a bélnek egyforma apró lyukacsokkal kell bírnia. 
Ha friss, kihűlt kenyer.et, de még1 a .. me1eget is mérsékelten össze-" 
nyomjuk, annak rugalmasnak - elasztikusnak - 1$:ell lennie és 
a nyomás alkalmazás~nak meiszünése után eredeti térfogatát 
kell visszanyernie. 

D) Izleléskor: a kenyérnek igen kellemes, gyengén sós és. 
különö.sen a nyári időszakban igen gyengén savanykásnak keli 
lennie. · A téli hideg időjárás alkalmával, amikor a kenyér a ma­
gasabb hő kikapcsolásával . nincs ·a további erjedés veszé'lyének 
kitéve, a savanykásság nem szükseges. 

· d) Szagláskor a honvédségi kenyérnek ·a kellemes és. 
élvezetre ingerlő jó kenyér (sült tészta) illatával kell bírnia. 

Ezeknek ismerete minden honvéd részére kívánatos, mert 
amennyiben az átvételnél az a- d-ben felsoroltak valamel,Yiké­
riél az ellenkezőjét tapasztalfák, éspedig: 

a-nál: Túl barna, vagy túl világos,_ dudorokkal és repedések­
kel tűzdelt ·a .•kenyér: túlhevített, vagy túlhideg volt a kemence-. 
A repedések. és dudorok attól keletkeznek, hogy a kenyér t ész­
·t.áj a keletlen, vagy túl elkelt, szaknyelven kifejezve igen friss, 
vagy öteg a tészta. 

b-nél: Felmetszéskor a kenyérbél ragad a késhez: a ke­
nyértészta nem volt jól ·kidolgozva, vagy nincs megsütvé, vagy 
keletlen volt. A kenyér atsó fele szalonnás: túl elkelt a kenyér 
bevetés előtt és visszatsett, vagy a kemence volt hideg. A kenyér 
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.héja a béltől (felső) el van válva: á ~enyér bevetés előtt kelet­
len volt és a M~nyos kidolgozás is befályásolja .' 

c-nél: A kenyér íze édeskés: ez arra. enged következtetni , 
hogy túlsok élesztőt alkalmazott .a sütő és ezáltal meleg idő­
járásban az ilyen kenyér megnyúlósodik és 24 óra mulva már 
kellemetlen szaga van. Savanyú íznél, túlsokáig erjedt a kovász, 
vagy túlnagy kovászt alkalmaztak. . 

d-nél: Kellemetlen, nehéz,' vagy dohos szag;Qál, vagy már 
a liszt volt dohos, penészes, vagy a kenyér, mint kel'etlen kemény 
massza · sínylődött hevítetleri, hideg kemencében, vagy kisülés 
ut-án , volt társzerütleniil kezelve és ezáltal penészesedésnek 
indult. 

Mindezeken kívül a felvételezők és kenyérvizsgáló bizott­
ságba kirendeltek tészére szüksé~s "'meg tudni a következőket is: 

l. 24 óránál frissebb és , öt naposnál régebbi kenyér 
lehetőleg ne kerüljön kiszolgálásra. Törekedni kell arra, hogy 
békeszolgálat idején 10-12 napnál idősebb kenyeret ne szolgál­
tassunk ki. --Háború, vagy harcá.szati gyakorlat . alkalmával, ha 
a kenyér romlatlan és egészséges, még 15-'-20 napos kenyér 
átvételét sem lehet megtagadni. 

2. A sütés napja a kenyéren rajta legyen! 
3. A kenyér súlyának ellenőrzése · úgy tarténik, hogy tize­

des mérlegen egyidejűleg 50 drb kenyércipót mérünk le és így 
a cipók · átlagsúlyát megállapítjuk. · . 

így természetesen a beszáradás, illetve a kenyér vízvesz­
teség folytán előállott súlycsökkenést is tekintetbe kell vennünk. 

{ 
A jelenlegi keverési arányban előállított búza-· és rozs­

lisz bő! sütött katonakenyérnél: 
az I. nap után 2.25%, 
a 2. nap után 3.50 % , 
a 3. nap után 3.85 % , 
a 4. nap után 4.50 % , míg 

az 5." nap, ut~n 5.00%, beszáradás 
(súlycsökkenés) fog~dható el. 

· Tekintettel arra-, hog1y a kenyéf!liszt ikevierés:i 1aránya elég· 
gyakran változik, szükségesnek tartom a rozs"' és búzakenyé: 
heszáradási adatait is közölni . Ezek pedig a követk.ezó1c 

R.oz.s1keinyér BúzaJkeny.ér: 

Vízvesztesége 
Vízvesztesége 
Vízvesztesége 
Víz vesztesége 

% % 
1 napi eltartás után 0.02 7.71 
3 riapi eltartás után 0-30 8.86 
7 napi eltartás után 2.10 14.05 

15 napi eltartás után. 5:5s_ 17.84 
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·A búzakenyér tehát- jóva) gyorsabban szárad, mint a rozs-
kenyér ·és nagyon indokolt a rozsliszttei .való keverés. · 

A jelenlegi keverési · arány: .kenyérsütésnél 60 % rozs. 
és 40 % búzaliszt. Az erre V()tratkozó súlyveszteség, megállapí­
tására gyakorlati mértékül szolgáljon, hogy egy 2. kg-os kenyér~ 
cipó 5 napos súlyvesztesége 100 grammnál· nagyobb nem leheÍ. 

A kenyérhez - amennyiben · az gyors fogyasztásra 
kerül - ízesítés és olcsóbb ár elérése céljából főtt burgonyát, 
burgonyalisztet, vagy burgonyapelyhet is szoktak keverni. A hon­
védségi kenyérnél ez nincs megengedve.' 

Szójaliszt hozzákeverésével a ~enyér föle~ tökéletes 
fehérjével gazdagszik s így táplálkozás-élettani szempontból 
értékesebbé válik. 

A kenyér . kiszolgáltatásánál a leggyakoribb hiba abból 
ered, hogy a kenyér frjssen, az első kisütési napon kerül kiszol­
gáltatásra,· amikÓr ís a felvételező közegek a szállító járműve~ 
keti ·azt egymásra dobálják, nem pedig előírásszerűen élére 
állítgatva, rakják egymás fölé. így a réánehezedő súlytól a 
kenyér összenyomódik és ragacsossá válik. Ez főleg · olyankor 
fordul elő, lia az alakulatok kellő időben nem értesítik előre ::i 

f elvételezésről a sütő üzemet, vagy a felvételezést rendszertelen 
időközökben eszközlik, s a frissen kisült kenyeret is elviszik. 

Ennek kiküszöbölésére legcélszerűbb megoldás, ha az 
élelmező raktár (fiókraktár) maga .veszi át a sütőüzemtől a 
kész kenyeret és az alakulatoktól előre bekért igénylés alapján 
irányítja alsütőüzemet és adja ki a kész ken..yeret a csapatoknak. 

Az élelmező raktárral (fiókraktárral) nem rendelkező 
helyőrségekben ez nerri oldható meg, s így ez a feladat fokozato­
·san hárul a kenyérsütés ellenőrzésére hivatott gh. főnökére, 
vagy élelmezötisztjére. , 

· A kenyérek átlagos összetételét a következő táblázat 
szemlélteti: · . 
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Keményítő 
Víz 
Nitrogén tart. 
Cukor · 

,Zsír 
Hamú 
Nyersrost 

Búza1ken.yéir: Roz<l!kenyér 
% . % . 

55.79 47.93 
33.66 39,70 

6.81 6.43 
2.01 2.51 
0.54 1.14 
0.88 . L49 
0.31 0.80 

100.00 100.00 

100 g kenyér Jalóriaértéke (kb.) 250 kal. 220 kal. 
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·A friss kenyérben még 0_.05-0.15 % alkohol is van, amely 
azonban legn~gyobb részt eltávozik. 

Meg kell még jegyeznem, hogy a kenyér minél sötétebb, 
ill. minél több korpát tartalmaz, táp'- és vitaminanyagokban, kü­
lönösen fehérjében és szénhidrátban annál dúsabb. Vitaminok­
ban azonban a kenyér elég szegénynek mondható, mivel kis 
mennyiségben tartalmaz A- és B,vitamint, s így az életfenntar­
táshoz szükséges fehérje, zsír és vitaminok biztosítása céljából 
a ·kenyéren kívül állati ereé!etű tápanyagok hús, tej, tojás, 
továbbá főzelékfélék fogyasztása is szükséges, . melyek mind­
egyij(éihez feltétlen szükJS.égies és ~gen fontoo · ~lelem a mindennapi 
kenyér. . ' 

A kenyér átlag 70-75 % bélből fs 25-30°/o héjból áll. . 
A friss kenyér már egy nap alatt lényegesen megváltozik. Bel.e 
kevésbbé ruganyos, keményebb, morzsalékony és héja szívósabb . 
lesz. Veszít keménységéből és ridegségéből is. Ennek oka nem­
csak a lényegtelen vízveszteség, mert hisz ha melegítjük megint 
a friss kenyér jellegét mutatja, hanem ezt főleg a keményítő , 
esetleg sikér kolloidváltozásai okozzák, vagyis a keményítő 
duzzadóképessége csökken. 

Béry I stváh őrriagy. 

Konyliatisztaság 

Az „Anyiagi Értesiftő" május havi számáltan megjelent cik­
ikek kooül több,is· érinti a koriyha.tis:ztántartás, valamint enniek ellen-
őirzésének kérdét,ét. · 

Ezt a kérdépt 5zieretném kíbőviteni! és egyben néhány gya­
korlati tanácsot adni azok részére, akikre ily kötelmek ellátása 
·hárul. 

A szakácsok tjsztálkodásán, a konyha tisztaságán, túlme-. 
nőleg fontos a konyhaedények, evő- és főzőeszközök tisztántar­
tása is. Gondo:junk arra, hogy az e:készített étel, amit elfogyasz 0 

· tunk, közvetlenül érintkezé.sbe kerül mindezekkel. Azontúl, hogy 
a tisztátalan edénybf'il a legízletesebben elkészített ételt is gusz­
tustalan fogyasztani; még egészségtelen is lehet. 

Ojonnan berendezett, modern kónyháinkban, falraépített 
. nagy, zománcozott, kettős mo~ogatókeinence van, melyek közül 
az ég:S,iket a· mosogatásra, a másikat az öblítésre használjuk. Ilyen 
berendezésből célszerű kettőnek, egy kisebbnek és egy nagyobb­
nak a beállítása. Ezekhez rendszerint egy vízmelegítő berendezés 
is tartozik. A nagyobbikban moshatjuk az evőeszközöket, tányé~ 
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