Célszerii a raktari elosztét jobbmindségii keményebb kar-
tonon, vagy rajzlapon megszerkeszteni.

A nem valtozo beirasokat (fejrovatokat) iré6géppel, az
esetenként valtozé szamszerii adatokat pedig grafitironnal irjuk,
hogy a valtozasokat konnyen helyesbithessiik.

~  Mas médon, hazilag is eldallithato tartés raktari eloszté:
iskolai tablahoz hasonl6an, fabol készitett feketére festett tabla,
fejrovatok piros festékkel megirva, melyre a vaitozé szamadato-
'iljat krétaval jegyezziik fel. - A valtozasok igy konnyen atvezet-
etok. A

Az igy elkészitett tablat 4 raktarban vilagos helyen ki-
fliggesztjiik.

Felhivom az anyagkezel6 bajtarsak figyelmét, hogy az
esetenként el6fordulé valtozdsokat a véltozas megtorténte utan
azonnal helyesbitsék az elosztén; ne halasszak holnapra, mert
feledésbe megy és ez konnyen zavart okozhat.

' Ez a latszélag tobbletmunkat jelenté segédlet vezetése
az anyagkezel§ bajtarsak munkajat jelentékenyen megkénnyiti,
tehat ne vonakodjanak ennek alkalmazasatol.

Virdgh Lajos, psz. g. i6torzsSrmester.

Leg fontosabb taplalékunik

‘ A legfontosabb emberi taplalékok koziil a kenyér, illetve
gabonaiéleségek tapérték szempontjabol a masodik csoportban
vannak, azonban elmondhatjuk, hogy taplalkozasunk szempont-
jabol a kenyeret . mégis elsé helyre soroljuk, mert mit ér a magas
kalériajni zsir, vaj; sajt, hiis stb., ha nincs hozza kenyér. Az élel-
miszerek csoportositasaban els6 helyen allokkal szemben a ke-
nyeret kiilon6sen hadviselés alkalmaval els§ helyre sorolja az
a tény is, hogy a Iriss kenyér egymagéban is élvezhets és ha
elegendd kenyeriink és viziink van, ezzel az ember napokig meg
tud élni és a szervezet ellennall6 erejét fenn tudja tartani. Tehat
akalmas szervezetiink .= alkotérészeinek hathatés poétlasara.
Kisebb-nagyobb mértékben a legfontosabb tapanyagokat meg-
talaljuk benne és fogyasztisa a jollakottsag érzését kolesonzi.

Az elmfilt vilaghaboriiban is donts befolyassal volt a csa-
pat hangulatira a j6 kenyér-ellatids. Emlékszem a Don-i vissza-
vonulds soran, . Budjeni-nél a hatradzonlékbsl akartak gatat
emelni a szovjet tdmadéasnak. Az elsd vonalba kirendelteknek
még a visszamaradt készletekb&l kevés vajat és sajtot ki tudtak
osztani, de kenyér mar nem volt. A farddt, elcsigazott katonék
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termeszetesen zhgolodtak emiatt és nem tudtak, kenyér nélkiil
mit csinaljanak, a vajat kenjék-e a sajtra, vagy « sajtot a vajra.
Késébbiek soran is, amikor mar egyes felvételezdhelyek miiko-
désbe léptek, a legfontosabb kérdés volt, hogy mennyi a kenyér-
adag. A t6bbi élelmiszer — ha egyaltaldn volt — a kenyér mel-
lett csak masodrangh szerepet jatszott.

Mit kell tudni a kenyérrél és annak kiszolgalasi rendjérdly

A j6 kenyeret a kovetkezd tulajdonsagairdl ismerjiik fel:

a) Kiils6 megtekintésre: a kenyér héja Kkiviilr6l sargas-
barna szinif, sima, dudor- és repedés-, tovabba erSszakos nyomas-
tél mentes legyen, héja ne.legyen égett, penésznyomok ne latsza-
nak rajta.
) b) Felmetszés utan bels6leg: felmetszésnél a bél ne tapad-
jon a késhez (itt tudni kell azt, hogy meleg kenyeret csak igen
jo, lehetbleg kenyérmetszd, éles és vékony késsel, lehetdleg a
kést rézstitosan tartva és a késsel fiirészel6 mozdulatokat vé-
gezve, tudjuk az 6sszenyomds veszélye hélkiil felmetszeni), a
héj egyenletes vastagsagn legyen és Osszefiiggfen menjen at a
bélbe, vagyis a kenyérbélnek a héjtél sehol sem szabad elsza-
kadva -lenni és a bélnek egyforma apr¢ lyukacsokkal kell birnia.
Ha friss, kihfilt kenyeret, de még a meleget is mérsékelten dssze«
nyomjuk, annak rugalmasnak — elasztikusnak — kell lennie €s
a nyomas alkalmazasanak megsziinése utdn eredeti térfogatat
kell visszanyernie.

¢) Izleléskor: a kenyérnek igen kellemes, gyengén sos és
killonosen a nyari idészakban igen gyengén savanykasnak kell
lennie. A téli hideg 1d6jaras alkalmaval, amikor a kenyér a ma-
gasabb h§ kikapesolasaval nincs a tovédbbi erjedés veszélyének
kitéve, a savanykassag nem sziikséges.

d) Szaglaskor a honvédségi kenyérnek -a kellemes és
élvezetre ingerld jo kenyér (siilt tészta) illatéval kell birnia.

Ezeknek ismerete minden honvéd részére kivanatos, mert
amennyiben az atvételnél az a—d-ben felsoroltak wvalamelyike-
nél az ellenkezdjét tapasztaljak, éspedig:

a-nal: Talbarna, vagy talvilagos, dudorokkal és repedések-
kel tfizdelt -a kenyér: tilhevitett, vagy tilhideg volt a kemence.
A repedések és dudorck attdl keletkeznek, hogy a kenyér tész-
téja keletlen, vagy thl elkelt, szaknyelven kifejezve igen friss,
vagy oreg a tészta. _

b-nél: Felmetszéskor a kenyérbél ragad a késhez: a ke-
nyértészta nem volt jol kidolgozva, vagy nincs megsiitve, vagy
keletlen volt. A kenyér alsé fele szalonnas: tal elkelt a kenyér
bevetés el6tt és visszaBsett, vagy a kemence volt hideg. A kenyér
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héja a béltSl (felsd) el van valva: a<kenyér bevetés elétt kelet-
len volt és a hianyos kidolgozas is befolyasolja.

c-nél: A kenyér ize édeskés: ez arra enged kovetkeztetni,
hogy tulsok élesztét alkalmazott a siit6 és ezaltal meleg id6-
jarasban az ilyen kenyér megnyulésodik és 24 6ra mulya mar
kellemetlen szaga van. Savanyu iznél, tilsokaig erjedt a kovasz,
vagy tilnagy kovaszt alkalmaztak. ,

d-nél: Kellemetlen, nehéz, vagy dohos szagqal, vagy mar
a liszt volt dohos, penészes, vagy a kenyér, mint keletlen kemény
massza sinyl8dott hevitetlen, hideg kemencében, vagy kisiilés
utan volt tarszeriitleniil kezelve és ezaltal penészesedésnek
indult.

~ Mindezeken kiviil a felvételez6k és kenyérvizsgalo bizott-
sagba kirendeltek részére sziikséges*még tudni a kovetkezket is:

1. 24 6ranal frissebb és ° 6t mnaposndl régebbi kenyér
lehetGleg ne keriiljon kiszolgélasra. Torekedni kell arra, hogy
békeszolgalat idején 10—12 napnal id6sebb kenyeret ne szolgal-
tassunk ki. Haborti, vagy harcaszati gyakorlat alkalmaval, ha
a kenyér romlatlan és egészséges, még 15—20 napos kenyér
atvételét sem lehet megtagadni.

2. A siités napja a kenyéren rajta legyen!

3. A kenyér sulyanak ellenérzése tigy torténik, hogy tize-
des mérlegen egyidejiileg 50 drb kenyércipot mériink le és igy
a cipék atlagsfilyat megallapitjuk. ' _

Igy természetesen a beszaradas, illetve a kenyér vizvesz-
teség folytan elGallott silycsokkenést is tekintetbe kell venniink.

, A jelenlegi keverési aranyban eldallitott biiza- és rozs-
lisztb6l siitott katonakenyérnél:
az 1. nap utan 2.25%,
a 2. nap utén 3.50%,
a 3. nap utan 3.85%,
a 4. nap utan 4.50%, mig
az 5. map, utdn 5.00%, beszaradas
(stilycsokkenés) fogadhato el.

- Tékintettel arra, hogy a kenyéfliszt keverési aranya elég
gyakran véltozik, sziikségesnek tartom a rozs- és bhizakenyér
beszaradasi adatait is kozdlni. Ezek pedig a koévetkezdk: -

Rozskoenyér Biizakenyér:

/ i
Vizvesztesége 1 napi eltartas utan 0.(0)2 70471;
Vizvesztesége 3 napi eltartds utan 0.30 8.86
Vizvesztesége 7 napi eltartas utdn 2.10 14.056

Vizvesztesége 15 napi eltartds utan 558 17.84

\
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A buzak«enyer tehat-joval gyorsabban szarad, mint a rozs-
kenyér €s nagyon indokolt a rozsliszttel valé keverés. _

A jelenlegi keverési arany kenyersutesnel 60% rozs.
és 40% buhzaliszt. Az erre vomatkozé shilyveszteség. megallapi-
tasara gyakorlati mértékiil szolgaljon, hogy egy 2 kg-os kenyér-
upo 5 napos stlyvesztesége 100 grammnal nagyobb nem lehet.

A kenyerhez — amenny1ben az gyors fogyasztasra
keriil — izesités €s olcsobb ar elérése céljabol f6tt burgonyat,
burgonyalisztet, vagy burgonyapelyhet is szoktak keverni. A hon-
védségi kenyérnél ez nincs megengedve.

Szojaliszt hozzakeverésével a kenyér fbleg tokéletes
fehérjével gazdagszik s igy taplalkozas-élettani szempontbol
értékesebbé valik.

A kenyér kiszolgaltatisanal a leggyakoribb hiba abbol
ered, hogy a kenyer frissen, az elsé kisiitési napon keriil kiszol-
géltatasra, amikor is a felvételezd kozegek a szallité jarmiive-
kenn ‘azt egymasra dobal]ak nem pedig elGirdsszeriien élére
allitgatva rakjak egymas folé. Igy a reanehezedd shlytol a
kenyér Osszenyomddik és ragacsossa valik. Ez f6leg olyankor
fordul el§, Ha az alakulatok kell6 id6ben nem értesitik elére a
felvételezéstdl a siit6lizemet, vagy a felvételezést rendszertelen
idokozokben eszkozlik, s a frissen kisiilt kenyeret is elviszik.

Ennek kikiisz6bolésére legcélszerﬁbb megoldds, ha az
élelmez8 raktar (fiokraktdr) maga .veszi at a siitGiizemtél a
kész kenyeret és az alakulatoktol eldre bekért igénylés alapjan
iranyitja a(siitéiizemet és adja ki a kész kenyeret a csapatoknak.

Az élelmezd raktarral (fickraktarral) nem rendelkezd
helyGrségekben ez nem oldhaté meg, s igy ez a feladat fokozato-
san harul a kenyérsiités ellendrzésére hivatott gh. f6nokére,
vagy €lelmezétisztjére. |

A kenyerek atlagos Osszetételét a kovetkezo tablazat
szemlélteti: -

Buza!kenyer Ro%,s’xken_yér

Keményits - ' 55.79 - 47.93
Viz i 33.66 39.70
Nitrogén tdrt 6.81 6.43
Cukor - 2.01 251
Zsir : 0.54 1.14
Hamfi 0.88 1:49
Nyersrost 0.31 0.80

100.00  100.00
100 g kenyér kal6riaéricke (kb.) 250 kal. 220 kal.



A friss kenyerben meég 0.06—0.15% alkohol is van, amely
azonban legnagyobb részt eltavozik.

Meg kell még jegyeznem, hogy a kenyér minél sotétebb,
ill. minél t6bb korpat tartalmaz, tap- és vitaminanyagokban, kii-
I6n6sen fehérjében és szénhidratban annal dasabb. Vitaminok-
ban azonban a kenyér elég szegénynek mondhat6, mivel kis
mennyiségben tartalmaz A- és B-vitamint, s igy az életfenntar-
tashoz sziikséges fehérje, zsir és vitaminok biztositasa céljabol
a kenyéren kiviil 4llati eredetii tapanyagok hiis, tej, tojas,
tovabba fézelékiélék fogyasztisa is sziikséges, melyek mind-
egyikéhez feltétlen szitkséges és igen fontos élelem a mindennapi
kenyér.

A kenyér atlag 70—75% béEIbSl és 25—30% héjbol all..
A friss kenyér mar egy nap alatt lényegesen megvaltozﬂc Bele
kevésbbé ruganyos, kemenyebb morzsalékony és héja szivésabb-
lesz. Veszit keménységébol és ridegségébsl is. Ennek oka nem-
csak a lényegtelen vizveszteség, mert hisz ha melegitjiik megint
a friss kenyér jellegét mutatja, hanem ezt féleg a keményits,
esetleg sikér kolloidvaltozasai okozzdk, vagyis a keményits
duzzadoképessége csokken.

Béry Istvdn Ornagy.

Konyhatisztasag

Az ,,Anyagl Ertesit6” majus havi szamahan megjelent cik-
kek koziil tobbis érinti a konyhatisztantartas, valamint ennek ellen-
Orzeésének kérdését.

Ezt a kérdést szeretném kibdviteni és egyben néhany gya-
korlati tanacsot adni azok részére, akikre ily kotelmek ellatasa
harul.

A szakécsok tisztélkoddsdn, a konyha tisztasagén talme-
ndleg fontos a konyhaedények, ev8- és f6z8eszkozok tisztantar-
tasa is. Gondojjunk arra, hogy az ekészitett étel, amit elfogyasz-
+ tunk, koézvetleniil érintkezé_sbe keriil mindezekkel. Azontil, hogy

a tisztatalan edénybdl a legizletesebben elkészitett ételt is gusz-
tustalan fogyasztani, még egészségtelen is lehet.

Ujonnan berendezett, modern konyhainkban, falraépitett
.nagy, zomancozott, kettds mosogatokemence van, melyek koziil
‘az egyiket a mosogatésra, a masikat az oblitésre hasznéljuk. Ilyen
berendezéshél célszerii kettének, egy kisebbnek és egy nagyobb-

nak a beallitisa. Ezekhez rendszerint egy vizmelegitd berendezés
is tartozik. A nagyobbikban moshatjuk az evGeszkozoket, tanyé-
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