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I. Általános határozmányok.

1. A mozgókonyhák arra szolgálnak, 
hogy az azokkal fölszerelt magasabb parancs­
nokságok, csapatok és intézetek részére a 
t á b o r i é t k e z é s t  a m e n e tm o z d u la ­
to k  a l a t t  e l k é s z í t  he s s ü k és igy az 
éjjelezésihelyre való beérkezés, avagy a 
pihenőállás elfoglalása, után, Ízletes és az 
egészség fentartását elősegitő étkezés mi­
előbb kiszolgáltatható legyen.

A mozgókonyhák segítségével egyúttal 
lehetséges lesz az is, hogy a készétkezést 
az e lő ő r s ö k ö n  v a g y  a h a r c z h e l y -  
z e t b e n (harczszünetek alatt) a harczké- 
szültség lényeges csökkentése nélkül egy­
szerű módon kiszolgáltassuk.

2. A  mozgókonyha leginkább n y i l t -  
h á b o r u b a n  használtatik.

Azok a csapatok (intézetek), , a melyek 
háborúban h e g y i f ö l s z e r e l é s s e l  lesz­
nek ellátva, a mozgókonyhák helyett fő ző ­
l á d á k k a l  szereltetnek fel.
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A hadrakelt sereg összes intézetei (vo­
natai) is — a menjiyiben ezek az alábbi 3. 
pontszerint mozgókonyhákkal javadalmazva 
nincsenek — főzőládákkal láttatnak el.

A főzőládák használata külön utasítással 
(G—3. jelz. szóig, könyv) van szabályozva.

3 . E g y-e g y  m o z g ó k o n y h á v a l  
fölszereltetnek:

a cs. és kir. gyalog- és m. kir. honvéd­
gyalog (honvédmenet) és á cs. és kir. vadász­
csapatok ezredparancsnokságai;

a cs. és kir. gyalog- és vadász-, vala­
mint a ni. kir. honvédcsapatok tábori-, to­
vábbá a m. kir. honvéd menetalakulások 
századai;

a lovasság tábori- és tartalékszázadai; 
az ágyús (taraczkos-) ütegek, lovasütegek

és a nehéz taraczkos ütegek; 
a táboritüzérség lövőszeres oszlopai; 
a támadásra rendelt vártüzérszázadok; 
az utászcsapat századai;
a vasúti századok;
a gyaloghadosztály egészségügyi inté­

zetek ;
a táborikórházak.
A magasabb parancsnokságok állomá­

nyuknak megfelelő számú mozgókonyhával 
vannak fölszerelve.
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Az egészségügyi intézetek részére ki­
utalt mozgókonyhák a s a j á t  állomány 
étkezésének megfőzésére és b e te g e k  é t ­
k e z é s é n e k  jobb és gyors elkészítésére 
szolgálnak.

A zászlóaljtörzsek, a tüzér- és lovas­
ezred (osztály) törzsek (beleértve a lovas 
utászszakaszokat is), továbbá a telepparancs­
nokságok és más kisebb törzsek részére az 
étel valamelyik alárendelt alosztály mozgó­
konyháján készítendő el.

4 . Az egyes alosztályok részére az el­
vonuláskor kiutalt mozgókonyhák, a fogattal 
együtt, az illető alosztályoknál elvileg állan­
dóan meghagyandók.

Ha azonban a viszonyok szükségessé 
teszik, akkor változás is beállhat.

5. Egy-egy mozgókonyhán 250—260 
ember részére főzhető meg az étel.

A mozgókonyhán szabványosan a hozzá 
utalt minden ember részére egy lehetőleg a 
«teljes adag»-ra kiegészített «szabványos- 
adag» (kenyér, dohány- és kávékonzervek 
nélkül), továbbá a saját fogat zab alapille­
téke, végre a beosztott legénység málhája 
és a szükséges fölszerelési tárgyak továb- 
bitandók.

Ezenkívül a konyhára, esetenként szűk-
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ségelt pótlékok czéljaira 1 kg. tea és 
10 kg. czukor még pótrakorqányként fel­
rakat ik.

Szükség esetén a mozgókonyhán a tel­
jesadag helyett minden ember részére két 
tartalékadag továbbítható.

Ha a mozgókonyha az útviszonyok 
folytán az egyik vagy másik pótrakomány 
által tulterheltetik, akkor a súly csökken­
tése végett az étkezés leves nélkül (gulyás) 
készítendő.

G. A konyhát az alosztály egy szakácsul 
kiképzett embere kezeli.

Méneteken egy pár ló van befogva és 
egy hajtó-honvéd (katona) hajtja.

A fogat háborúban rendszerint kincs-
( tári.

A mozgókonyha legtöbbnyire lépésben 
menetel.

Kedvező útviszonyok mellett azokkal 
rövid időn át (a mozgókonyhák előrevoná- 
sakor) ügetni is lehet. Az ügetés időtartama 
a közlekedési vonalaknak és a fogatnak 
állapotától függ.

7. A mozgókonyhákkal rendszerint a 
csapatparancsnok intézkedik, kikülönitett 
osztályoknál pedig az utóbbiaknak parancs­
nokai. Magasabb parancsnokságok a mozgó-
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konyhákat illetőleg csak akkor adnak ki 
parancsokat, ha azt különös viszonyok (na­
gyobb fokú harczkészültség, az ellenséggel 
való összeütközés, éjjeli menetek stb.) szük­
ségessé teszik.

Hogy a mozgókonyhák a menetczél 
elérése után vagy már a nagy pihenő alatt 
is, a mily gyorsan csak lehet, saját csapa­
taikhoz beérkezhessenek, azok e lv i l e g  
csapattestük (az önálló csapatrészek) végére 
osztandók be. E beosztás iránt külön in­
tézkedni nem kell, ez ha más elren­
delve nem lett, egyszer s mindenkorra ér­
vényes.

A csapattest mozgókonyháit e mellett 
az ezred élelmezőtiszti teendőkkel meg­
bízott gazdászati tiszt (helyettes) és ha ez 
rendelkezésre nem állana, egy a gazdasági 
hivataltól külön e czélra kirendelendő törzs- 
számvivö vagy számvivő altiszt vezetik. 
A vezető közeg felelős azért, h o g y  a 
k o n y h a o s z lo p  e g y ü t t  m a ra d jo n , 
h o g y  s e n k i ,  a k i oda  nem  t a r t o ­
z ik , a k o n y h á k n á l  ne t a r t ó z k o d ­
jé k  és h o g y  a m e ssz e  l á t h a t ó  
f ü s tk é p z ő d é s  e l k e r ü l t e s s é k  (45. 
pont).

Ha k i v é t e l e s e n  a mozgókonyhák-
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nak e s z a b v á n y o s  beosztását meg kell 
változtatni, akkor nagyobb menetoszlopok­
nál ezek külön lépcsőkbe egyesitendők és 
a- vezetéssel gazdászati (vonat) tisztek bi- 
zandók meg. E mozgókonyhalépcsők azután 
— annak a parancsnokságnak intézkedésé­
hez- képest, a mely a lépcsőnek alakítását 
elrendelte — a csapatoszlopot követik és a 
meddig csak lehetséges, a közlekedési vona­
lakat használják.

A midőn a hadosztálylovasságok a 
mozgókonyhákat magukkal nem viszik, e 
konyhák a következő csapatoszlopnál, a 
mennyire lehetséges, elől osztandók be.

Erre vonatkozólag az a parancsnokság 
intézkedik, a mely a hadosztálylovasság 
(annak részei) felett rendelkezik.

H a rc z  esetén a mozgókonyhák — ha 
azok külön lépcsőkbe már kikülönítve nem 
lettek — a mozgást beszüntetik és a közle­
kedési vonalakat lehetőleg szabaddá teszik. 
A harcz folyamata alatt, a külön lépcsőkbe 
nem egyesitett mozgókonyhák csapattestü­
ket megfelelő távolságban és meglévő köz­
lekedési vonalaknak a lehetőségig való 
felhasználása mellett követik, vagy a mint 
a csapat többé előre nem mozog, meg- 
állanak.
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A vezető közegek további magatartá­
sukra nézve támpontokat szerzendő, a csa­
pattestükkel való összeköttetésnek minden» 
viszonyok közötti fentartására törekednek 
oly czélból, hogy szükség esetén a mozgó­
konyhák a mily gyorsan csak lehet, csapat­
testeikhez beérkezzenek.

A harczoló csapatok mögött, czél nélküli* 
ide oda kocsizásnak előfordulni nem szabad.

Az intézkedéseket az e g y e s i t e t t  
m o z g ó k o n y h a lé p c s ő k n e k  a harcz 
alatti magatartására nézve legtöbbnyire a 
magasabb parancsnokság adja ki. E mel­
lett elvül szolgáljon, miszerint a mozgó­
konyhákat olykép kell készenlétben tar­
tani, hogy azok a harcz után vagy vala­
mely harczszünet közben azonnal rendelke­
zésre álljanak. Ha a viszonyok'megenge­
dik, akkor az egyes lépcsőknek a harcz- 
csoportok mögötti készenlétbe helyezése 
ajánlatos lesz. A lépcsők parancsnokai arra 
törekedjenek, hogy az összeköttetést előre 
felé fenntartsák.

A nagyobb lovasságitestek mozgó­
konyhái, hogy azok gyorsan és biztosan 
feltalálhatok legyenek, a (hadosztály) egész­
ségügyi intézet közelében állíthatók készen­
létbe.
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Különösen utaltatik itt a hadbiztos- 
sági főnökök azon kötelességére, hogy a 

- mozgókonyhákat, ha azok külön lépcsőkbe 
vannak egyesítve, csapattesteikhez ideje-

'korán előre vonják.
K i k ü l ö n i t e t t  (al-) o s z tá ly o k  

a hozzájuk tartozó mozgókonyhákat akkor 
. viszik magukkal, ha kikülönitésük tartama 

alatt a legénység részére étkezés osztandó 
ki és ha a kikülönitett (al-) osztályok moz­
dulataira kiutalt terület könnyebb kocsik 
által járható. Ellen esetben, vagy ha egyéb 
katonai okok miatt a mozgókonyhák el nem 
vihetők, a mozgókonyhák a csapattestnél
(főoszlopnál) maradnak.

A fenti szempontból Ítélendő meg az 
is, hogy valamely alosztály k i k ü l ö n i ­
t e t t  r é s z e i  mozgókonyhát vigyenek-e 
magukkal; e mellett figyelembe veendő 
azonban még az is, hogy a ki nem  külö­
nített részek élelmezési állományuk szerint 
a csapattest (főoszlop) többi alosztályának 
mozgókonyháihoz utalhatók, miért is ezek­
nek mozgókonyhájukra nincs akkora szük­
ségük, mint a kikülönitett részeknek.

8 . Ha előreláthatólag egyes napokon 
n e h é z  útviszonyok között h o s sz ú  mene­
teket kell végrehajtani (például alépités
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nélküli homokutakon, felázott mezei utakon, 
állandó emelkedéseknél, stb.), akkor a ma­
gasabb parancsnokságok a mozgókonyhák­
nak megfelelő csekélyebb megrakása czél- 
jából a csapatokat figyelmeztetni kötelesek*) 
(19. pont).

Az étkezés kiosztásával összekötött 
hosszú pihenők olykép szabandók meg, hogy 
a kiosztásra, étkezésre és a második étke­
zés előkészületeinek (vizhordás) végrehajtá­
sához elég idő álljon rendelkezésre.

Feltételezve, hogy a mozgókonyhák 
nem nagyon hátul vannak beosztva, mind e 
ténykedésekhez általában 1 1/2 óra t e l j e ­
s e n  elegendő.

Ha a vízzel való 'ellátás a második 
étkezés részére (például a kútnak a pihenő­
helytől való nagy távolsága miatt) a csa­
patok elvonulásáig biztosan végre nem hajt­
ható, akkor a konyhák menetbeosztásukat 
a menet m á s o d ik  részének idejére kivé­
telesen a csapatoszlop végén nyerik.

f 9 . M in d a m a  p a r a n c s n o k o k ,  a 
k ik n e k  m o z g ó k o n y h á k  a lá  v an -

*) Az erre vonatkozó e l ő g o n d o s k o d á s  
és az elöljáró parancsnokságnál való j a v a s l a t -  
t ó t é i  e parancsnokságnál a hadbiztossági főnők 
kötelosségo.
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n a k  r e n d e lv e ,  h a t h a t ó s a n  k ö te ­
l e s e k  g o n d o s k o d n i  a r r ó l ,  h o g y  
a f o g a t o k  m e n e t k é p e s s é g e  és a 
k o n y h á k  ü z e m k é p e s s é g e  fe n -  
t a r t v a  m a r a d jo n  és  e z e k  a j e ­
le n  u t a s i t á s  s z e l l e m é b e n  a l e ­
g é n y s é g i  é tk e z é s  j a v á r a  a l e h e tő  
le g jo b b  m ódon  l e g y e n e k  f e l h a s z ­
n á l  v a.

A m o z g ó k o n y h á k  e lő n y e , — 
h o g y  t u d n i i l l i k  az e m b e r  r é s z é r e  
id e jé b e n ,  m e g fe le lő ,  e g é s z s é g e s  
és v á l t o z a t o s  é t k e z é s t  n y ú j t  — 
c s a k is  a t i s z t e k n e k ,  k ü lö n ö s e n  
p e d ig  az a l o s z t á l y p a r a n c s n o k o k ­
n a k  és a g a z d a s á g i  h i v a t a l o k  
f ő n ö k e i n e k  j ó l  f e l f o g o t t ,  az  
e s e t e n k é n t i  v i s z o n y o k h o z  a l ­
k a l m a z o t t  és ö n á l ló  k ö z re m ű k ö ­
d é se  á l t a l  le s z  e l é r h e tő .  E t é r e n  
m in d e n n e m ű  m u l a s z t á s  a c sa ­
p a tn a k  k á r á r a  v an .

ÍO. A mozgókonyhák túlságos meg- 
rakása a menetek a la tt kerülendő. Kívá­
natos, hogy az arra hivatottak ezt szigo­
rúan ellenőrizzék. A konyháknak akár 
élelmiczikkekkel vagy más anyaggal való 
túlságos megrakása, akár arra fel nem jo-
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gositott személyeknek felülése folytán kelet­
kező túlságos megterhelése folytán ugyanis 
a fogatok idő előtt kimerülnek, ;i mozgó­
konyhák pedig a csapathoz vagy elkésve, 
vagy rossz közlekedési vonalakon talán 
egyáltalán nem fognak beérkezni. A mozgó­
konyhák czéljuknak csak akkor felelnek 
meg, ha könnyen mozognak. Erre különö­
sen a lovasságnál kell figyelni.

Hogy a mozgókonyhákra jogositlanul 
senki f e l  ne ü lh e s s e n ,  azért a menet 
alatt az alosztály- vagy illető vonatrósz 
parancsnokának engedélye nélkül a beosz­
tott legénységen kívül a mozgókonyhánál 
tartózkodni senkinek sem szabad.

1 1 . A fogatokról, a konyhák megra- 
kodásáról, a konyha és a szerszámok jó­
karban- és épségben tartásáról, végre a 
konyhaüzemről első sorban a gazdasági hi­
vataltól beosztott törzsszámvivő vagy szám- 
vivő-altiszt gondoskodik. •

Ennek e szolgálatot a legbuzgóbb igye­
kezettel kell teljesíteni.

Minden pihenőnap felhasználandó arra, 
hogy a lovak, a szerszámok és a mozgó­
konyha megvizsgáltassanak és alaposan 
m e g t i s z t i t t a s s a n a k ;  az elötalált hiá­
nyosságokat meg kell szüntetni, a kereke-
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két pedig a hányszor szükséges megkenni. 
E vizsgálatoknál szem előtt kell tartani, 
hogy abban az esetben, ha a hiányok 
nem  m i n d j á r t  k e z d e tb e n  pótoltat­
nak, akkor az okvetlenül rövid időn belül 
a konyha vagy a fogat elakadását vonja 
maga után.

A mozgókonyha felügyeletét az al­
osztály parancsnok állandóan vagy válta­
kozva egy tisztre ruházza, azonban a lovak 
ápolását és elhelyezését, valamint a mozgó­
konyha gondos karbantartását és megrako- 
dását ő maga is ellenőrizni köteles.

Az alosztály parancsnokok az emlí­
tett rendelkezések végrehajtása felett fel­
ügyelnek.

12. A szakács és a hajtóhonvéd rend­
szerint gyalog menetel. A mozgókonyha 
mozdonyára felülni csak az ügetés, alatt, 
különben pedig csakis időnkint hosszú me­
neteknél és jó utakon a beosztott parancs­
nok rendelete alapján szabad.*)

A legénység az ellenség közelében 
menet alatt puskáját és —. a  lovassági 
karddal ellátott legénység kivételével — 
az oldalfegyvert is magánál hordja.

*) A csapat tisztelotadásánál a mozgókonyha 
legénysége földi és fővetést csinál.
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A puska a karabélyhez hasonlóan a 
háton hordandó. A tölténytáskák néhány 
tölténynek a ruhazsebekben történt elhelye­
zésű után a mozdonyba teendők.

Az ellenségtől távol a fegyverzet a 
mozdonyon(ban) helyezendő el.

1 3 . A mozgókonyha fogatolására erős 
lovak jelölendők ki.

Ha a fogat a menet alatt a szolgálatot 
felmondaná, akkor a saját csapatvonat tar­
taléklovai előfogatolandók,. e czólból azok 
beérkezése oly esetekben, a midőn a mozgó­
konyhák nem a többi vonattal együttesen 
menetelnek, bevárandók. Adott esetekben a 
(vonat-) parancsnok a legközelebbi helység­
ből fogatokat szerez.

1 4 . A mozgókonyhán szükséges javí­
tások a táborban a fegyvermesterek, szak­
értő honvéd és polgári mesteremberek által 
a kincstár terhére eszközlendők.

Ha valamelyik mozgókonyha a menet 
alatt sérülések következtében menetképte­
lenné válik, akkor minden kisegítő eszközt 
fel kell használni arra, hogy annak to­
vábbítása lehetővé váljék; a vonatkozó 
támpontokat erre nézve a VI. fejezet tartal­
mazza. A mozgókonyha-személyzetnek tar­
talék-alkatrészek kölcsönzése által vahxkŐ’C

G—4. Mozgókonyha. 2
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csönös támogatása — még más csapattestek 
vonatai részéről is — feltétlen kötelességgé 
tétetik.

1 5 . Hasznavehetetlenné vált mozgó­
konyhák pótlása a cs. és kir. hadsereg- 
hadtápparancsnokságnál igénylendő. A szük­
ségelt mozgókonyhák az alárendelt csapa­
toknak a pótlás megérkezéséig a hadosztály 
parancsnokságok által a beosztott lövőszeros 
oszlopok álladékából utalandók ki. Ezeknél 
azután — az állományviszonyokhoz képest 
— két vagy három együttesen menetelő 
lőszeroszlop egy mozgókonyhához utal­
ta tik.

Ugyanez mérvadó a cs. és kir. had­
testparancsnokságok részére is a közvetlen 
alárendelt csapatokat (lövőszeresoszlopokat) 
illetőleg.

Az egészségügyi intézeteknek a lövő­
szeres oszlopoktól pótlás csak abban az eset­
ben utalandó ki, ha a betegek élelmezésére 
való tekintettel ez szükségesnek mutatkozik.

A cs. és kir. hadsereg hadtápparancs- 
nokság a pótlás czéljaira szükségelt mozgó­
konyhákat elsősorban a hadtápvonalakon 
hadtápszolgálatra beosztott alakulásoktól 
veszi. A konyha gyors előrevonása szükség 
esetén a hadtápkörletből előre irányított gép-
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(mótor-) kocsikhoz való kapcsolás által esz­
közölhető. A további pótlás — a mennyi­
ben az a hadsereg tábori-vonattárnál eset­
leg készletben lévő mozgókonyhákból fedez­
hető nem volna — a cs. és kir. közös had- 
iigymi nistcriuintól igénylendő.

1 6 . Az egy ember részére való főző­
edények rendszeresítéséig a 2 emberre való 
(evőcsésze nélküli) főzőedénynyel fölszerelt 
csapatoknál evőcsésze gyanánt a főzőüst és 
fedőcsésze használandó.

A h o r d h a t ó  f e l s z e r e l é s h e z  
t a r t o z ó  f ő z ő e d é n y e k  m in d a z o n  
e s e te k b e n  f e l h a s z n á l t a t n a k  az 
é t k e z é s  m e g f ő z é s é h e z .  a m id ő n  
m o z g ó k o n y h á k  v a g y  m ás f ő z ő ­
e d é n y e k  r e n d e lk e z é s r e  nem  á l ­
la n a k .

II. A mozgókonyha leírása.

1 7 . A mozgókonyha a mozdonyszekrény - 
nyel ellátott mozdonyból, továbbá a tüzhely- 
szekrénynyel ellátott hátsókocsiból áll.

A mozdonynak a hátsókocsival való 
összekötése rugós kapcsolás által eszközöl­
tetik (félmerev összekötés). Kocsizásra ngy

2*
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a mozdonyt, mint a hátsókocsit külön is 
lehet használni.

A mozdonyszekrény a hús és egyéb 
élelmicikkeknek az elkészítés e l ő t t i  elte- 
vésére, továbbá a fölszerelési tárgyak meg- 
őrizésére szolgál. A mozdonyszekrényben a 
hús jobb konzerválás czéljából huskamókra 
felakasztandó.

A hátsókocsi tüzhelyszekrényével ké­
pezi a tulajdonképeni konyhakocsit.

A tüzhelyszekrényben, a tüzelőberen­
dezésen kívül el van helyezve három nagy 
és egy kis katlan, továbbá a sütő a tepsivel.

1 8 . A tüzelőberendezés a hamutartó­
csapóval ellátott hátsó nagy és elülső kis 
tüzelő-, továbbá a füstelvezető-(kürtő-)ből 
áll; a nagy tüzelő a lég vezetés czéljából 
ezenkívül elől még egy csapóval van ellátva. 
Főtüzelőhelyül rendszerint csak a nagy 
tüzelő használtatik.

Általában véve a nagy katlanok arra 
szolgálnak, hogy a hátsókon*) a legénység 
részére a levest és a húst, az elülsőn pedig 
a főzeléket elkészítsük.

*) Hátsó katlanoknak a közvetlenül a nagy tüzelő 
felett fekvő katlanok neveztetnek; a másik katlan 
főzelék- vagy elülső katlannak noveztetik.
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A nagy katlanok 93 l hasznos űrtar­
talommal bírnak; e mellett a katlanban 
még egy, körülbelül 10 l re való szabad 
tér (gőztér) marad.

A kis (20 l befogadási térrel biró 
katlan vagy a tisztek étkezésének, vagy 
pedig az alosztály különleges szükségletei­
nek elkészítésére szolgál, mint például: 
az ételek feljavítását szolgáló hozzávalók, 
avagy a mennyiben az csak az alosztály 
egyes gyengélkedő embereinek részére szük­
ségeltetik, forralt bor vagy tea elkészíté­
sére, stb.

Az összes katlanok a tüzhelyszekrény- 
böl a legegyszerűbb módon kiemelhetők.

A sütő, amely a tűzhely szekrénynek 
egy különben ki nem használt részében 
helyeztetett el, a hozzávalók elkészítésére 
és különösen a «rántás» előállítására, 
továbbá a tiszti étkezés feljavítására rend- 
szeresittetett.

A tűzifa részére a tüzhelyszekrényben 
rekeszek vannak, a melyek olyképen vannak 
elhelyezve, hogy bennük a nedves (nyers) 
fa a kisugárzó hőség által használhatóvá 
szárittassék ; a vizhordásra továbbá két víz­
tartó is rendelkezésre áll.

A mozgókonyhák részletes leírása, va-
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lamint a fölszerelési tárgyak és a hámszer- 
számzat kiszabata, az 1 2 .  és 3., a málházási 
rend pedig a 4. mellékletben foglaltatik.

1 9 . A mozgókonyhákban mindennemű 
tüzelőanyag használható.

A főétkezés előállításához 250 e m- 
b e r  részére 2x/2—¡P-h órára és 10—15 iy, 
némelykor kevesebb tűzifára van szükség 
(lásd a 43—46. pontot).

A tüzhelyszekrény berendezésénél fogva 
a készétkezés, utántüzelés nélkül, több órán 
át melegen tartható.

A mozgókonyha 115 cm keréktáv­
val bir; legnagyobb szélessége 140 cm, 
súlya üresen 560—570 leg; a szabvá­
nyosan megrakott 9. m. mozgókonyha 
súlya, a fölszerelési tárgyakkal, a kezelő 
legénység málhájával, a tüzifakészlettel 
és a 250 emberre való élelmiczikkek- 
kel együtt — beleértve egy kereken 125 
Z-ből*) álló főzővizmennyiséget is — 
942—952 fog.

*) Az idönkinti összsúly az élelmezési állomány­
hoz és a menetmozdulatok alatt előállítandó ételek ne­
méhez, illetve az ezekhez szükséges vízmennyiségek­
hez képest váltakozik. Az étkezési idők mikénti elren­
delése és ételek kiválasztása által kezünkben van az 
eszköz arra nézve, hogy a konyha megterhelését az 
abban elvitt víznek mennyiségéhez képest csökkent­
sük (lásd a 21. és 27. pontot).
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A mozgókonyhák olajzöldre (terepszür­
kére) vannak mázolva; csillogó fémrészek 
a konyhákon, a szelepek kivételével nin­
csenek.

A mozgókonyhák a mozdonyszekrény 
jobb oldalán — a századlőszerkocsikhoz ha­
sonlóan — a magasabb parancsnokság (csa­
pattest, intézet) megnevezésével, továbbá, a 
mennyiben az szükséges, az alosztály szá­
mával is el vannak látva.

III. A mozgókonyhák használata.

2 0 . Az étkezés háborúban mindazokban 
az esetekben, a midőn a mozgókonyhák ren­
delkezésre állanak és a szállásélelmezés ki 
nem szolgáltatható, a mozgókonyhán készí­
tendő el.

Az ember részére naponta meleg reg­
gelit, továbbá főétkezésül kiadós ebédet 
(talán levest, húst és főzeléket) ezután va­
csorát (talán húst és főzeléket vagy tésztát) 
és szükség esetén meleg italt (teát stb.) kell 
kiszolgáltatni.

Kisebb menetek alkalmával, az éjjele- 
zési helyre aránylag korai bevonulás mellett, 
e három étkezés, a menet alatti időnek a



főzési üzem czéljaira való megfelelő kihasz­
nálásával, a mozgókonyha segítségével, rend­
szerint lehetséges lesz.

Hosszabb menetek és előrelátható késői 
bevonulás alkalmával ellenben ajánlatos lesz 
a pihenő alatt egy kisebb meleg ételt — 
v i l l á s r e g g e l i t  — a mozgókonyhából 
kiszolgáltatni, a melynek elkészítése a 
menetmozdulat első része alatt lesz lehetsé­
ges. Az ebédet és vacsorát sokszor egy étke­
zésben egyesítve, közvetlen az éjjelezési 
körletbe való beérkezés után kell majd el­
fogyasztani, — ezt azután a menet második 
része alatt lehet elkészíteni. Adott viszo­
nyok között az ebédet, mint főétkezést, 
kivételesen a nagy pihenő alatt is ki lehet 
szolgáltatni.

Az ellenség közelében és ütközetnapo­
kon az étkezések száma és időpontja egészen 
az adott viszonyoktól függ.

A mozgókonyha kihasználását tehát 
m e re v  s z a b á ly h o z  kötni egyáltalán 
nem lehet. Alapelvül szolgáljon, hogy a 
menetmozdulat részére szükségelt időt az 
ételek elkészítésére ki kell használni.

2 1 . A főétkezés lehetőleg a «teljes­
adag» legnagyobb részéből (például 300 у 
hús, 200 у főzelékből) álljon. A kisebb

24
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étkezés számára azután az élelemadag fen- 
maradó része használandó fe l: ez utóbbi 
hús nélkül is elkészíthető.

Némelykor a fötbezések leves nélküli 
ételekül is előállithatók. Ez különösen akkor 
ajánlatos, amidőn a mozgókonyhát rossz 
útviszonyok miatt tehermentesíteni kell.

A mozgókonyhának a viszonyok által 
követelt, a fenti támpontoktól eltérő ki­
használása a (az alosztály) parancsnok jogá­
ban áll. Ez azonban mindenkor akként ren­
delendő el, hogy a kitűzött czél, — vagyis 
az embernek az éjjélezési helyre való be­
érkezés után (pihenő alatt) minél előbb jó 
étellel és több étkezéssel való ellátása — 
elérhető legyen.

22. A z  é t e l e k  e l k é s z í t é s é n  k í ­
v ü l a m ozgó  k o n y h á k a t  a s z ü k s é g ­
h ez  k é p e s t  az iv ó v íz n e k  f e l f o r ­
r a l á s  á l t a l  v a ló  m e g ja v i t á s á h o z  
k i k e l l  h a s z n á ln i .

Valamennyi parancsnok köteles arra 
felügyelni, hogy a mozgókonyhák czélszerüen 
ki legyenek használva és az ételek jól és 
ízletesen készíttessenek el.
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IV. Az étkezés elkészítése; az étkezés 
kiosztása.

2íí. A m o z g ó k o n y h á n  az e g y ­
s z e rű  t á b o r i  é tk e z é s n e k  v a la ­
m e n n y i é t e l e  e lk é s z í th e tő .

Főzésre a hús mellett rizs, árpakása, 
hüvelyesek (borsó, bab, lencse), burgonya, a 
kereskedésekben kapható szárított tészták 
(makkaroni, tarhonya), azután savanyuká- 
poszta, dara, pohánka (haricskakása) és ten­
geriliszt, továbbá — a mennyiben az el­
készítésre szükséges idő rendelkezésre áll — 
saját készitményü tészták is alkalmasak.

24. A m o z g ó k o n y h á n a k  h á ro m  
n a g y  k a t l a n n a l  t ö r t é n t  f ö l s z e ­
r e l é s e  k ö v e tk e z té b e n  a fő z e lé ­
k e t  ( r iz s t ,  k á s á k a t  stb.) az e lü ls ő  
n a g y  k a t l a n b a n  m in t  külön főzelék­
ételt k e l l  e l k é s z í t e n i .

A levest és a marhahúst a két hátsó 
katlanban főzzük.

A midőn a tisztek részére az ételeket 
külön készítjük, e czélra a kis katlant 
(sütőt) használjuk.

Ha a főzeléket a levesben a m a r h a ­
h ú s s a l  e g y ü t t  főzzük meg, akkor az
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étel levespépszerüvó válik; ez a főzelék- 
nemüeknek változtatása esetén is mindig 
egy és ugyanazon izü lesz.

Egyforma, változás nélküli, a legény­
ség megszokott táplálkozási módjával nem 
egyező étkezés, huzamosabb ideig élvezve, 
a legjobb elkészítés mellett is undort ger­
jeszt, kevésbé táplál és az emberi szerve­
zetet egészségi zavarok ellen, különösen a 
belek működését illetőleg kevésbé ellentállóvá 
teszi.

A f ő z e lé k n e k  a m a r h a h ú s s a l  
(m ind a h á ro m  k a t la n b a n )  v a ló  
e g y ü t t e s  fő z é s e  t e h á t  c s a k is  k i­
v é t e l e s  e s e te k b e n  e s z k ö z le n d ő , 
v a g y  ha  ez az é t e l e k n e k  v á l t o z ­
t a t á s a  c z é l j á b ó l  s z ü k s é g e s .

2 5 . A levest főzeléknek (rizs, dara, stb.) 
hozzáadásával vagy a nélkül is készithető.

A f ő z e l é k é t e l e k h e z  jóságuk, Ízle­
tességük fokozása és a változatosság czél­
jából a készítési kellékek lehetőleg bőven 
alkalmazandók, az elkészítés módját pedig 
változtatni kell, különösen akkor, a midőn 
ugyanezt a főzeléket az utánszállitási viszo­
nyok, vagy az ország segélyforrásaiból való 
megszerezhetés miatt több napon át va­
gyunk kénytelenek kiszolgáltatni.
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A készítési kellékekhez első sorban a 
zsír, a «rántás», a fűszerek, azután — 
a mennyiben megszerezhető — a czukor, az 
édes tehéntej, kecske- vagy juhtej, aludttej, 
friss sajt stb. (5. melléklet) tartozik.

A leves friss vagy szárított zöldség 
(Julienne) hozzáadása által feljavítandó.

A legénység nemzeti szokásai — 
amennyire lehetséges — tekintetbe veendők.

2 6 . Egyes táborszerü ételek az 5. mel­
lékletben fel vannak sorolva.

Az ételek minemüségének megválasz­
tása a föltételezett élelmiczikkek nemétől, 
főképen pedig az egyes alosztályok által 
az éjjelezési helyeken m e g s z e r z e t t  
k é s z í t é s i  k e l l é k e k t ő l  függ.

Ha az alosztályparancsnok vagy a fel­
ügyelettel megbízott tiszt nem intézkedik, 
akkor az elkészítendő ételek nemét a gazda­
sági hivatalból beosztott törzsszámvivő vagy 
számvivő-altiszt határozza meg ; e z t  
e g y e d ü l  a s z a k á c s  b e l á t á s á r a  
b iz n i ,  a v a g y  a n n a k  k é n y e lm é tő l  
f ü g g ő v é  t e n n i  s e m m ie s e t r e  sem  
sz a b a d . Tunyaságokat e tekintetben a 
csapat- stb. parancsnokoknak szigorral kell 
megakadályozni.

2 7 . A z é j j e l e z é s i  h e l y r ő l  az
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e lső  é tk e z é s n e k  a m e n e t m o z d u ­
la to k  a l a t t i  e l ő á l l í t á s á h o z  s z ü k ­
ség es , a k a t l a n o k b a n  e l h e l y e z e t t  
f ő z ö v iz  k é s z l e t t e l  k e l l  e lv o n u ln i .

Az elviendő viznek mennyisége az étel 
nemétől és az élelmezési állománytól függ. 
Ha például a menetmozdulatok alatt elké­
szítendő első étkezés 250 e m b e r  részére 
leves, marhahús és egy külön főzelékételből 
mint f ő é tk e z é s b ő l  álljon, akkor az el­
vonulás előtt a leveskatlanok talán félig, a 
főzelékkatlan ellenben valamivel kevesebb 
vízzel töltendők meg.

Ha azonban a p ih e n ő  a l a t t  első ét­
kezésül csak egy kisebb melegétel — v i l l á s ­
r e g g e l i  — szolgáltatandó ki, akkor a 
konyha oly czélból, hogy az összsúly csökken­
tése által a fogat kiméltessék, csekélyebb 
vízkészlettel vonul el. A következő étkezés 
számára szükséges vizet pedig, ha az étel­
kiosztás a pihenő alatt megtörtént, csak a 
pihenő alkalmával szerezzük meg. Jó út­
viszonyok mellett azonban — villásreggeli 
kiszolgáltatása esetén — a villásreggeli 
előállítására igénybe nem vett katlanokban 
a pihenő u t á n  elkészítendő étkezéshez 
szükségéit vízmennyiség m á r az  é j j  é le ­
z é s i  á l l o m á s r ó l  is  e lv ih e tő .
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Ez által a pihenő alkalmával előfor­
duló nagyobb csapatösszevonások miatt sok­
szor nehézkessé váló vízzel való ellátást 
egyszerűsítjük.

Az elvitt víztöbbletet esetleg a pihenő 
alatt teának ivóvíz helyett való kiszolgál­
tatására is fel lehet használni.

Ez egyszersmind a konyhakatlanoknak, 
továbbá a legénység evőeszközének tisztítá­
sára is jól felhasználható.

A mozgókonyhakatlanokban csekély viz 
mindig legyen, különben a katlananyag a 
tüzlángok befolyása következtében aránylag 
hamar keresztülég.

28. Az é j j e l e z é s i  h e l y r ő l  a 
v iz e n  k í v ü l  a n n y i  t ü z e l ő a n y a g  
is  e lv ie n d ő , h o g y  az  az u j é j j e ­
le z é s i  h e ly r e  v a ló  b e é r k e z é s i g  
e le g e n d ő  le g y e n .

Ha a pihenő alatt egy étkezés kiszol- 
gáltatik és a menet második része a má­
sodik étkezés előállítására felhasználtatik, 
akkor e készletnek nagyobbnak kell lenni.

A fásszekrényekben elhelyezendő tü­
zelőanyagkészlet rendszerint még magas al­
osztályállománynál is a szükségesnél jóval 
több lesz.

A konyha tulmegterhelését elkerülendő,
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nagyobb fakészletet csak különleges esetek­
ben viszünk és azt akkor a mozdony láb­
szekrényébe helyezzük.

Arra, hogy a pihenőhelyek kiszemelé­
sére eló'reküldött közegek a pihenő alatt a 
tűzifát előteremtsék, nem lehet számitani. 
Sokszor azonban a mozgókonyhaüzemhez 
szükségelt csekély famennyiséget lehetséges 
lesz megállás nélkül, mozgás közben (kerí­
tésekből, száraz ágak stb.) is megszerezni.

2 9 . Az é tk e z é s  e l k é s z í t é s é t  
a k k é n t  k e l l  m e g k e z d e n i ,  h o g y  az 
é t e l e k  a k i o s z t á s  id e jé b e n  b i z to ­
san  e l l e g y e n e k  k é s z í tv e .

Miután a főétkezésnek 250 ember részére 
való előállítása általában legfeljebb 3V2 órát 
igényel, ennélfogva az ételek előállítását 
— az alágyujtást — a legtöbb esetben nem 
az éjjelezési állomásról (pihenőhelyről) való 
elindulás e lő t t ,  hanem csak a menetmoz­
dulat alatt kell megkezdeni. K o r a i  a lá -  
g y u j  t á s n á l  az é t e l  e lfő , nevezetesen 
a leveshus túlságosan kifőződik és az enyves 
anyagok feloldása következtében rostossá és 
adagolásra alkalmatlanná válik.

Az é tk e z é s  k i o s z t á s á n a k  e lő ­
r e l á t h a t ó  i d ő p o n t j a  az alosztály­
parancsnok által a gazdasági hivataltól be-
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osztott törzsszámvivő vagy számvivő-al- 
tiszttel (szakácscsal) közlendő oly czólból, 
hogy ez az ételek előállításának kezdetét a 
szerint szabályozhassa. A főzés kezdete a 
viszonyokhoz képest a mozgókonyhák veze­
tésére hivatottak által a menet alatt egy­
öntetűen is elrendelhető.

3 0 . Az a l á g y n j t á s  id e jé ig  az  
e l k é s z í t e n d ő  é l e l m i c z i k k e k  a 
m o z d o n y b a n  t a r t a n d ó k .

Az é l e l m i c z i k k e k n e k  a k a t ­
la n o k b a  v a ló  b e r a k á s a  ( k a t la n o k  
m e g tö l té s e )  v a l a m e l y i k  k i s e b b  
p ih e n ő  a l a t t  e s z k ö z le n d ő ;  ha azon­
ban erre alkalom nem kínálkoznék, akkor 
ezt egész könnyen a menet alatt is meg 
lehet tenni; ugyanez áll az alágyujtásra 
nézve is.

3 1 . A m a r h a h ú s  l e g tö b b s z ö r  
k ö z v e t l e n ü l  v a g y  c s a k  r ö v id  id ő ­
v e l az a l á g y u j t á s  e l ő t t  r a k a n d ó  
be a k a t l a n o k b a  ( a fő z ő v iz b e ) .

A húsnak a katlanokba való korai be­
rakása folytán a meggátolt kipárolgás ál­
tal — különösen meleg napokon — a főző- 
viz kellemetlen izt kap, mely a következő 
főzésnél sem távolitható el és a leves izét 
megrontja. Ellenben mi sem áll útjában
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annak, hogy a marhahús a katlanokba csak 
akkor rakassák be, ha a főzőviz már forr. 
A felső felület fehérnyójcnek a forró víz 
által történő megalvása következtében a 
leveshus ugyan kevésbé lesz kilúgozva, 
maga a leves azonban nem lesz oly táplálás,

32. Az á r p a k á s á n a k ,  h ü v e ly e ­
s e k n e k  és a s a v a n y u  k á p o s z t á ­
n a k  me g f ő z é s é h e z k ö r ü l b e l ü l  
u g y a n a n n y i  idő  s z ü k s é g e s ,  m i n t  
a m a r h a h ú s  m e g fő  z é s é r e .  Ennél­
fogva azokat a főzésre a hússal egyidejűleg 
kell a katlanokba berakni.

A tö b b i  f ő z e 1 é k n e m ü, n e v e z e ­
t e s e n  a r i z s ,  b u r g o n y a ,  t é s z t a ­
f é l é k  a h ú s  m e g fő z é s é h e z  s z ü k ­
s é g e s  id ő  a l a t t  s z é t f ő z e tn é n e k ;  
e c z i k k e k e t  t e h á t  jó v a l  k é s ő b ­
ben  (a m e n e t  a l a t t )  k e l l  c s a k  a 
k a t l a n b a  b e r a k n i .

Ha különös körülmények folytán az 
elkészítendő czikkek a kiosztás idejében 
még eléggé megfőzve nem volnának, akkor 
a főzést a helyszínén a még szükséges ideig 
folytatni kell. E lé g g é  m eg nem  f ő t t  
é t e l e k e t  k i o s z t a n i  nem  s z a b a d .

33. Az étkezési czikkeknek a katla­
nokba való berakásán kiviil menet alatt a

ü- 4. Mozgókonyha. 3
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k o n y h á n a k  k i s z o l g á l á s a  c s a k  a 
t ü z e l é s  s z a b á ly o z á s a  t e k i n t e t é ­
b e n  s z ü k s é g e s .

A főzési folyamat magától végrehaj­
tódik ; ilyképen a konyhának kezeléséhez 
e g y  szakács elegendő. Ha előre nem látott 
tennivalók (pl. a katlanok kiemelése, víz­
nek valamely kis pihenő alatti hozatala, 
stb.) volnának elvégzendők, a melyeket a 
szakács egyedül teljesíteni nem képes, akkor 
egyéb rendelkezésre álló legénység hiányá­
ban a szakácsok egymást kisegíteni köte­
lesek. Szükség esetén a mozgókonyha ko­
csisa is segédkezzen.

Az ételeknek a menetmozdulat alatti 
megégésétől (kozmásodásától) nem kell 
tartani.

Ha a konyha nem menetel, akkor, külö­
nösen a tejjel higitott főzeléket, időnkint a 
keverőfával meg kell keverni.

3 4 . A k o n y h á n a k  a k i o s z t á s i  
h e l y r e  v a ló  b e é r k e z é s e  u tá n ,  
a m e n n y ib e n  h ú s  l e t t  fő z v e , a h ú s  
a d a g o l á s a  m e g k e z d e n d ő , a k é s z  
é t e l e k  p e d ig  a k é s z i t é s i  k e l l é ­
k e k n e k  h o z z á t é t e l e  á l t a l  f e l ­
j a v  i t a n d ó k. Ezekhez tartozik az után- 
sózás, a paprikával és borssal, czukorral
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és az esetleges tejesételeknél a fahéjjal 
való fűszerezés, a hagyma pirítása, valamint 
a rántásnak más főzelékételekhez való elő­
állítása.

A rántás előállitása a hús adagolásá­
nak tartama alatt a sütőben az ahhoz tar­
tozó alumínium serpenyőben történik.

A húsnak adagolása a tálalóasztalokon 
az alosztály két embere (altisztje) által egy­
szerre eszközlendő.

Ha k i v é t e l e s  e s e te k b e n  azon kö­
rülmény folytán, hogy igen magas állo­
mány részére az egész husadagot (emberen­
ként 400 g) egy étkezéshez a két hátsó 
katlanban kell megfőzni, a harmadik kat­
lan pedig külön főzelékétel előállítására, 
használtatik s igy az e l ő á l l í t o t t  le ­
v e s m e n n y is é g  az é tk  ez ő á llo  m ány  
r é s z é r e  e l ő r e l á t h a t ó l a g  k e v é s  
lesz, akkor olykép lehet segíteni, hogy a 
húsnak (az adagoláshoz történő) kiemelése 
után a készleveshez még kevés vizet ön­
tünk és ezt a husadagolás alatt néhány 
perczig újból felforraljuk.

Ez eljárás az é j j e l e z é s i h e l y e -  
k e n az ételkiosztást nem késlelteti és ne­
hézségbe sem ütközik; sőt a leves meg­
szokott jóságából sem vészit semmit.

3*
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Minthogy igy a legénység külön fő­
zelékételét is megkapja, ez eljárás — mind­
azokra az esetekre, a midőn az étkezés nap­
jában csak egyszer szolgáltatható ki ■—■ 
előnyösebb, mintha m in d  a h á r o m  
katlan a szükségelt levesmennyiségnek (le­
vespépnek) előállítására egyszerre vétetik 
igénybe.

Ha a leves feleresztéséhez szükséges 
viz a kiosztás helyén (például a pihenő 
alatt vagy az előőrs felállításon) li a m a- 
r o s a n kapható nem volna, akkor a szük­
ségelt (10—15 liter) vízmennyiség a víz­
tartóban már a menetre elvíendő vagy pedig 
a menet alatt előtalált kutakból merí­
tendő.

A főzelékkatlan űrtartalmánál fogva, 
abban a gyalogszázad legmagasabb állo­
mánya részére, nágyobb térfogatot igénylő 
főzelék is akadály nélkül elkészíthető.

3 5 . A k io s z t á s h o z  a k a t l a n o k  
a t ü z h e l y s z e k r é n y b ő l  k i e m e 1 e n- 
d ő k  és a f ö ld r e  á l l í t a n d ó  k.

Az elosztást a rendelkezésre álló merő­
kanalak számához képest minden katlanból 
egy vagy két ember eszközli, ehhez a le­
génység — esetleg szakaszonkint — a katlan 
körül sorakozik. Különben az ételkiosztás
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folyamatát az esetenkénti viszonyokhoz kell 
alkalmazni és szem előtt kell tartani azt, 
hogy a kiosztás különösen a pihenő alatt 
vagy az éjjelezési helyre való késői bevo­
nulásoknál gyorsan befejeztessék és a le ­
g é n y s é g  n y u g a lm a  m in é l  k e v e ­
s e b b e t  z a v a r t a s s é k .

Nagy állományú alosztálynál az étke­
zés kiosztása a hús adagolásával együtt 
30—40 perczig tart.

36. Az é tk e z é s  e l k é s z í t é s e  
n y u g v á s  id e jé n  á l t a l á b a n  v é v e  
ép ú g y  e s z k ö z ö l t e t i k ,  m in t  a 
m e n e t  a l a t t .  A főzelékételek megégésé- 
nek (kozmásodásának) meggátlása czéljából 
azonban (kis tűz fentartása mellett) ajánlatos 
azokat a keverőfával gyakran megkeverni.

A reggeli mindenkor az éjjelezési he­
lyen állítandó elő; ez az elindulás napján 
reggel vagy előző nap este történhetik; 
utóbbi esetben a mozgókonyhának meleget- 
tartó tulajdonságánál fogva a reggelinek 
megmelegitése vagy épen nem, vagy csak 
rövid ideig szükséges.

Ha a viszonyok megkívánják, akkor a 
napiadag második kávékonzerve a reggeli­
vel együtt megfőzhető és a legénységnek a 
reggeli alkalmával a t á b o r i  k u la c s o k
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m e g t ö l t é s é h e z  kiszolgáltatható oly 
őzéiből, hogy az embernek a menetre f r i s- 
s i tő  itala legyen és ez által a menet alatt 
a rossz ivóviznek élvezete meggátoltassák.

A húskonzerveket a zárt dobozoknak 
forró vizbe való betétele által melegítjük 
meg. Ha a doboz tartalmát kiürítjük, ak­
kor a felmelegítés csak rövid ideig tartson 
mert különben a hús könnyen megrostoso- 
dik. A húskonzervekhez tehát a hozzávalók 
(rizs, burgonya, stb.) ez okból külön főzen- 
dők meg.

3 7 . Abban az esetben, ha az alosztály 
tisztjeinek étkezése külön lesz előállítva, a 
menetmozdulat alatt a kis katlanban készít­
hető el a leves és marhahús, vagy ha ez a 
legénységi katlanokból vétetnék, a főzelék 
vagy más húsétel (párolt hús).

A tiszti étkezés czéljaira szintúgy a 
sütő aluminiumserpenyőjét és annak fede­
lét is (pecsenyesütésre) fel lehet használni.

A tiszti étkezésnek külön előállításá­
hoz és annak a meglevő vagy megszerzett 
eszközökből feljavított módon történő elké­
szítéséhez a tiszteknek joga van, mely szol­
gálatképességük fentartása érdekében — a 
hol azt a viszonyok megengedik — min­
denkor igénybe veendő. Ellenben ha szűk-
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séges, a tisztnek a legénységi étkezéssel, 
esetleg még kevesebbel is, mint a mennyi 
az embernek a mozgókonyhából kiszolgál- 
tatik, meg kell elégednie.

Nagy tiszti állomány nyal biró maga­
sabb parancsnokságoknál a tiszti étkezés 
elkészítéséhez egész mozgókonyhák, vagy 
pedig ezeknek egyes nagy katlanai hasz­
nálhatók.

V. A mozgókonyha kezelése.

3 8 . A mozgókonyha kezelése igen egy­
szerű és a gyakorlatban némi figyelmesség 
mellett, minden ember által, különös isko­
lázás nélkül is végrehajtható.

A következő határozmányokat tehát 
ily értelemben kell felfogni és a mozgó­
konyhák gyakorlati alkalmazásának isko­
lázásánál azt bonyodalmassá tenni nem 
szabad. -

Általánosságban véve, a mozgókonyhák­
nak helyes kezelése a következő a la p ­
e lv e k  betartására szorítkozik:

a konyhában lassan kell tüzelni; ha 
a gőz a szelepekből erőteljesen tódul ki 
vagy a szelepeknél a gőzzel vizrészecskék



(leves) is áthatolnak, akkor a tüzhatás 
korlátozandó;

a konyhák megfelelő tisztán tartan­
dók és kimélendők.

Az alábbi pontokban felsorolt kezelési 
szabályok különösen szem előtt tartandók:

3 9 . í í a a m o z g ó k o n y h a n e m  fü t-  
- te t ik ,  a k k o r  a t ü z h e l y s z e k r é n y  
ö s sz e s  n y i I á s a i  a por, p is z o k  s tb . 
b e tó d u lá s a  e l le n  z á r v a  le g y e n e k .

Ennélfogva mindkét tüzelőajtó, a hamu­
tartó csapója, a nagy tüzelő légvezető csa­
pója, valamint a faszekrények bezárandók; 
a kürtő letolható része pedig leeresztendő. 
A hamutartó csapók bezárása a szárnyas­
csavarokkal történik.

A k a t l a n o k  a t ü z h e l y s z e k -  
r é n y b e n  a k a t l a n s z o r i t ó c s a v a -  
r o k  m e g h ú z á s a  á l t a l  r ö g z í t e n ­
dők, a mire különösen a menet alatt figye­
lem fordítandó. Ha a katlanok nincsenek 
eléggé megrögzitve, akkor a döczögő mozgá­
sok következtében azok a menet alatt egész 
sulyokkal fel- és lefelé lesznek lökdösve, 
és a tüzhelylaphoz hasonlóan tömörségük­
ből veszíthetnek, vagy máskép megrongá­
lódhatnak.

A k a t l a n o k  f e d e l e  — a k en -

10
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g y e i  és a s z á r n y a s  c s a v a r o k  á l t a l  
z á r v a ,  a s z e l e p e k  p e d ig  e r ő s e n  
b e c s a v a r v a  l e g y e n e k .

4 0 . K ö z v e t l e n  az  a l á g y u j t á s  
e l ő t t  a n a g y  t ü z e l ő  h a m u t a r t ó  
c s a p ó j a  a n n y i r a  l e e r e s z t e n d ő ,  
hogy a nyílás körülbelül egy arasznyi 
legyen; a hátsó tüzszekrény jobb oldalán 
lévő tolónak előrelökése által az elül elhe­
lyezett csapó is felnyitandó oly czélból, 
hogy az elégési folyamat a tűzhelyszek­
rényben megfelelő légvezetés által előmoz- 
dittassék. A kürtő feltolandó.

A kis (elülső) tüzelőnek hamutartó csa­
pója általában csak akkor nyitandó fel, ha 
elül is tüzelve lesz; különben a tűzhelybe 
hideg légellenáramlat tódul be, a mely az 
égést hátráltatja.

4 1 . A z a l á g y u j t á s  g y u f á v a l  
v a g y  a p i r o f o r r a l  t ö r t é n i k .

Hogy a menet alatt az alágyujtás 
könnyen eszközölhető legyen, a szakács kö­
teles a tűzhelybe aprófát, szalmát, papirost 
stb. még az éjjelezési állomáson előkésziteni.

Ha a tűz nyirkos levegőnél (nagy eső­
zésnél, ködben) vagy ellenszélnél nehezen 
gyuladna meg, akkor olykép lehet segíteni, 
hogy a k is  (e lü lső ) tü z e lő b e n  szál-
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mával kis (úgynevezett léghuzam gerjesztő) 
tüzet rakunk, mi által a kürtő felmelegedik 
és ilykép légvonat képződése elősegittetik.

Rendes körülmények között azonban az 
alágyujtás e segédeszköz nélkül is lehet­
séges lesz. Ha a hátulsó tüzelőben a tűz 
már meggyuladt, akkor az elülsőt ismét be 
kell zárni.

Nedves időjárás esetében sokszor mind­
járt az alágyujtás után a katlanoknak a 
tüzhelyszekrénybe nyúló részein nedves, 
többször csepegő réteg mutatkozik; ez nem 
a katlan anyagnak elégtelen tömörségéből, 
hanem a csak kissé felmelegedett levegőnek 
a katlan hideg felületén történő természetes 
megsürüsödésétől ered.

42. A k o n y h a  f ű t é s é h e z  a t ű ­
z i f a  k e l l ő l e g  f e l a p r i t a n d ó .

Minél apróbb a fa, annál élénkebb annak 
elégése; a puhafát kevésbé, a kemény 
tüzelőfát ellenben jobban (körülbelül 4 - 5  
cm. vastagságra) fel kell aprítani.

A tűzifa megközclitőleg a rostély liosz- 
szával bírjon, mert ez különben a rostélyon 
túl még kiáll és elégés helyett szárazon 
párolódik és a tűzhelyet beszurkolja.

4 3 . Az alágyujtásnál a tűzhelyet 
fával tultömni semmiesetre sem szabad.
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A :s u t á n r a k á s  e g y e n l e t e s e n  o 1 y- 
k é p esz  k ö z le n d ő , h o g y  a tű z  j ó l  
és v i l á g o s a n  é g je n .

Az u t á n r a k  ás h oz 3 —4 d a r a b  fa  
e le g e n d ő . A rendszeres és gazdaságos 
elégésnek a kürtőbe élénken tóduló könnyű, 
kékes, a l i g  l á t h a t ó  füst a jele; ha a 
kürtőből sürü sárgás füstfelhők szállanak fel, 
akkor az azt mutatja, hogy az elégés nem ren­
des ; ez az elégési folyamat kezdetén, továbbá 
erős utánrakásnál szokott előfordulni.

E b b e n  az  á l l a p o t b a n  u t á n a  
r a k n i  nem  s z a b a d .

Ha a kürtő már nem füstöl, akkor tü­
zelőanyagot kell utánrakni.

44. A h á t s ó  h a m u ta r tó c s a p ó t ,  
to v á b b á  a l é g v e z e t é s  (e lü lső ) c sa ­
p ó já t  — mint már fennebb emlittetett — 
r e n d s z e r i n t  n y i t v a  k e l l  t a r t a n i ;  
a meneteken helységeken át vagy tűzve­
szélyes tárgyak mellett azonban a hamu­
tartó csapója, izzódarabok kiesésének meg­
akadályozása czéljából becsukandó.

45 . T ú l s á g o s  t ü z e l é s  a k o n y ­
h á n a k  á r t ,  a z  é t e l t  e l r o n t j a  és 
s ö t é t  f ü s t f e l h ő k  k é p z ő d é s e  á l t a l  
a k o n y h a o s z lo p o t  m e ss z e  l á t h a ­
tó v á  te s z i ,  A s z a k á c s  t e h á t  a b b a n
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a f e l t e v é s b e n ,  h o g y  i l y  in ódon  
az é tk e z é s  g y o r s a b b a n  e lk é s z ü l ,  
s o h a  se r a g a d t a s s a  m a g á t  a r r a ,  
h o g y  a t ü z e l ő t  f á v a l  t u l t ö m j e  
v a g y  p e d i g  a t ü z e l ő a n y a g o t  a 
r o s t é l y o n  t ú l  a tű z  h e l y s z e k r é n y  
f e n e k é r e  d o b ja .

Miután a rostély méreteinél fogva csak 
egy meghatározott mennyiséget képes el­
égetni, ennélfogva ily utánrakás által épen 
az ellenkezője éretik el, vagyis: a füstfej­
lesztés növekedik, a konyha bekormosodik 
és szurkos lesz, a főzési folyamat pedig 
tdvább tart.

4 6 . Kellő élénk tüzelés és kedvező 
időjárási viszonyok mellett a katlan tar­
talma 75—90 perez alatt felforr.*)

Ha rossz tüzelőanyagot használunk, 
kemény hideg időben, nagy esőzésnél vagy 
hosszabb ügetés alkalmával késleltetés áll 
be, ez azonban két órán túl soha sem terjed.

Ugyanazon katlantartalom mellett mind 
a három nagy katlan tartalma egyszerre

*) A katlan tartalmának felforrásáról akként 
győződünk meg, hogy a szelep felső végén kiálló 
szelepkengyolnek végszegét a lánczocskával egy kissé 
felemeljük, miközben a gőz kitódul. Hosszabb fel­
forrás mellett a gőz a túlnyomás következtében ma­
gától elillan.
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az elülső nagy katlan tartalma némelykor 
10—15 perczczel később forr fe l; a szél­
viszonyokhoz és a katlan tartalmához képest 
azonban az is megtörténik, hogy e katlan 
néhány perczczel előbb felforr. A kis kat­
lanban a tartalom többnyire valamivel ké­
sőbb forr fel.

4 7 . H a a t a r t a l o m  m in  de n k a t ­
la n b a n  forr, a k k o r a  t ü z e l ő a n y a ­
g o t d a r a b o n k i n t  a k k é n t  s z a b a d  
c sa k  u t á n a  r a k n i ,  hogy a rostély 
gyengén befedve legyen.

A tüzelőanyagnak utánrakása fél órával 
a felforrás kezdete után e g é s z e n  a b b a  
h a g y h a tó ,  mert a zárt katlanokban össze­
gyűlt lappangó meleg elegendő arra, hogy 
a katlan tartalma még jó hosszú ideig 
(teli katlanokban l/2 — 8/4 óráig) forró álla­
potban megtartassék. E czélból a tű z h e ly -  
s z e k r é n y  ö s sz e s  n y í l á s a i  (hama- 
tartócsapó, kürtő, stb.) b e z á ra n d ó k .

A hőség kisugárzásának meggátlása 
czéljából a katlanfedelek kettős fémlemez­
ből, a melyek között elszigetelő légréteg 
van, állittatik elő.

Ha oly főzeléket készitünk, a melynek 
megfőzése rövid ideig tart (rizs, dara), akkor 
aZ utánrakás már előbb beszüntethető.
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Igen nagy tűz a katlan folyékony tar­
talmát a felforrás alatt túl felheviti és a gőz- 
tulnyomást a különben teljesen zárt katla­
nokban megnagyitja.

A gőz ilyenkor könnyű zugás és kis 
mennyiségek helyett a szelepekből erőtel­
jesen kitódul, minek következtében az el- 
gőzölődés folytán a körülményekhez képest 
érezhető viz (leves) hiány állhat be.

A kiáramló gőz ezenkívül, különösen 
a mozgás közben, a szelep nyílásán keresz­
tül vizrészeket és feloldott leveszsirt is 
magával ragad, az anyagveszteséget tehát 
szaporítja, mi mellett azokkal még sok illó 
illatos) részek is elszállanak.

4 8 . H a e l ő v i g y á z a t l a n  t ü z e ­
lé s  f o l y t á n  a s z e le p e k  i l y  e r ő t e l ­
je s  f u v á s a  b e á ll ,  a k k o r_ a  k a t l a ­
no k  a s z e le p e k n e k  lassú és mérsékelt 
f e l c s a v a r á s a  á l t a l  k i s z e l l ő z t e ­
te n d ő  k. A s z e l e p e k e t  e c z é l b ó l a  
f o g a n t y ú k n á l  r a g a d ju k  meg.

A legtöbb esetben szükséges lesz az élénk 
tüzet akként mérsékelni, hogy a kürtőnek 
letolható részét leeresztjük, a hamutartó­
csapót bezárjuk és ez által a.lég beözön- 
lését néhány perczig megszakítjuk.
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4 9 . А szelepeknek erős fuvása és a 
katlan tartalmának a szelepnyilásokon. való 
kiszökelése elővigyázatlan tüzelésnél gyor- 
sittatik, ha a katlanok igen teli vannak. 
A f o ly é k o n y  k a t l a n t a r t a l o m  en­
n é l f o g v a  nem  a k a t l a n  f e ls ő  szé ­
lé ig ,  h a n em  k ö r ü l b e l ü l  c s a k  e g y  
a r a s z n y i v a l  l e j j e b b  é r je n .  Ez által 
a gőz részére a katlanban a tér nagyobb 
lesz és bár elővigyázatlan tüzelésnél a túl­
nyomás beállása el nem háritható, de az 
legalább késleltetik.

A katlanoknak az előadott módon való 
megtöltése esetén a katlantartalom 92—94 l.

E kiméret — ha ezt a hátsó katlanok 
mindegyikében betartjuk — elégséges arra, 
hogy egy főzés mellett a leves és a marha­
hús 250 ember részére elegendő mennyiség­
ben előállittassék.

Abban az esetben, ha a főétkezéshez em- 
berenkint csak 300 g marhahús használ­
ta ik  fel, akkor emberenkint körülbelül 40 
cl, ha pedig 400 yr marhahús készíttetik, 
akkor emberenkint körülbelül 30 cl (vagyis 
körülbelül egy szokásos mélytányér) leves 
jut. Ha utóbbi esetben a leves elegendő 
nem volna, úgy a 34. pontban leirt eljárást 
kell követni.
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Az u tá n s ó z á s  csak a kiosztás helyén, 
a hús- kivétele után eszközlendő.

5 0 . A katlanokat a felforrás közben 
eló'viyyázattal kell felnyitni.

E czélból először a szeleptesteket las­
san kissé felcsavarjuk és ily módon a kat­
lanokat lehetőleg szellőztetjük.

Ezután a katlanfedő kengyelénél lévő 
szárnyas csavart elővigyázattal és csak 
keveset felcsavarjuk. Ha ez esetben a 
katlan fedője alól a gőzzel folyadék is 
kitódul, akkor a szárnyas csavart ismételten 
meghúzzuk és újból felcsavarjuk. Ha ily 
módon azután a gőz már teljesen ki lett 
eresztve, akkor szabad csak a szárnyas csa­
vart egészen felcsavarni és a katlan fedőjét 
felhajtani.

Ha a katlanfedő a szárnyas csavar fel­
csavarása után — a külső levegőnek nagy 
nyomása vagy a fedőnek beszorulása foly­
tán — csak nehezen emelhető le, akkor 
ehhez erőszakot alkalmazni nem szabad. 
Sőt ily esetben a szárnyas csavart ú jb ó l  
meg kell huzni és a fedőt — n y i t o t t  
szeleppel — a kézzel meg kell rázni vagy pe­
dig a katlanfedő kengyelére egy fadarabbal 
mérsékelten rá kell ütni, miáltal a gőznek tel­
jes kitódulását elősegítjük és az esetleg fenn-
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álló szorulást megszüntetjük. E r r e k ü lö n ö -  
sen  a k is  k a t l a n n á l  k e l l  f i g y e ln i .

A k e z e lő  le g é n y s é g  a s z e le p ­
nek  e lő  v i g y á z a t  n é lk ü l  v a ló  f e l ­
c s a v a r á s a  és a k a t l a n f e d ő j é n e k  
h e v e s  és k e l lő l e g  e lő  nem  k é s z í ­
t e t t  f e l n y i t á s a  á l t a l  a f e l f o r r á s  
k ö z b e n  ig e n  k ö n n y e n  l e f o r r á z ­
h a t j a  m a g á t.

5 1 . A f e l n y i t o t t  k a t l a n  k e z e ­
l é s é n é l  v i g y á z n i  k e l l  a r r a ,  h o g y  
a k a t l a n  b e lső  n y i l á s a  ü té s e k  
s tb .- tő l m e g k im é l te s s é k ,  mert ellen 
esetben a tömitő felület meg lesz sértve és a 
fedő nem jól ááródik. A tömitőfelületeket 
tisztán kell tartani és azokat a lezárás előtt 
az oda tapadt husrostoktól, ótelmaradékoktól 
stb.-től letörlés által meg kell tisztítani.

5 2 . A k a t l a n o k  k ie m e lé s é h e z  
a k o c s i r ú d  a l j á r a f e l c s a t o l t  h o rd - 
r u d a t h a s z n á l j u k é s e c z é l r a  a n n a k  
h o r d k a m ó i t a k a t l a n  k o r d k e n g y e ­
le ib e  a k a s z t ju k .  A t e l i  katlanok ki­
emelése rendszerint 4 ember által eszközlendő, 
akik közül kettő-kettő a hordrud végeit emeli. 
Akatlanok megsérülésételkerülendő vigyázni 
kell arra, hogy a katlanok a tüzhelylap kiálló 
részeihez (csavarjaihoz) hozzá ne ütődjenck.

G—4. Mozgókonyha. 4  .



A teli katlanoknak a hordrudon való 
vitelénél, a rúd eltűrésének vagy a hord- 
kamók leszakadásának meggátlása czéljából, 

'a  katlanok felesleges himbálását vagy ide-
oda lóbálását mellőzni kell.

A katlanoknak a tüzhelyszekrénybe való 
visszahelyezése úgy eszközlendő, mint azok­
nak kiemelése.

5 3 . A t á l a l ó  a s z t a l o k n a k  f e l ­
á l l í t á s a  a husadagolás czéljából, egy-egy 
asztalnak a tüzhelyszekrény jobb és bal­
oldalára, a szekrényen a kerekek felett al­
kalmazott sikattyuba való beakasztása és az 
asztal aljára erősített vastámasznak a ten- 
gelyvégszegen levő lyukba való betevése 
által eszközöltetik.

5 4 . A m o z g ó k o n y h á t  az é t e l  
k io s z t á s á h o z  r e n d s z e r i n t  le  k e l l  
m o z d o n y o z n i.

A lemozdonyozás az 1. melléklet hatá- 
rozmányai szerint eszközöltetik. A lemoz­
donyozás után a hátsókocsi az állványon 
.elől levő támasznak, továbbá a n a g y -  
t ü z e l ő t ő l  b a l r a  le v ő  támasznak le­
eresztése (felállítása) által vízszintes hely­
zetben tartandó. Az utóbb említett támasz­
nak leeresztéséhez a lánczoska segítségével 
megerősített s z e g  e lő b b  k ih ú z a n d ó .

50
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A felmozdonyozáskor úgy az elülső, mint 
a hátsó támasz eredeti állásába vissza­
helyezendő.

Különös viszonyok között például .az 
étkezésnek a pihenő alatti kiosztásakor a 
mozgókonyhák felmozdonyozva is marad­
hatnak.

5 5 . A fő z é s  u tá n  a k a t l a n o k a t  
és f e d ő k e t  az é t e 1 m a r a d é k o k t ó 1 
és o d a t a p a d t  z s í r t ó l  fo r r ó  v íz z e l  
le  k e l l  m osn i, v a g y  ha  k i v é t e ­
le s e n  i l y e n  nem  v o ln a , h id e g  
v íz z e l  és s z a lm a -  v a g y  s z é n a c s u ­
t a k k a l  m eg k e l l  t i s z t í t a n i .  Hideg 
viz alkalmazásánál a tisztításhoz f in o m  
hamu is használható, ezt azonban elővi- 
gyázattal kell - alkalmazni, nehogy a kat­
lanok belső oldala annyira felkarczoltassék, 
hogy az előállott mélyedésekben piszok 
összegyűlhessen.

A k a t l a n o k a t  é le s  e s z k ö z ö k ­
k e l  s ú r o l n i  s o h a  sem  sz a b a d .

A szelep időnkint szétszedetlenül forró 
vízben kifőzendő. E czélra a katlanfedőről 
csak a szeleptest csavarandó le.

H u z a m o s a b b  használat után a sze­
lepben lévő kúp is kiviendő és a szelep jól, 
de homok vagy hamu nélkül megtisztitandó.

4*
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A szelep összeállításánál ügyelni kell 
arra, hogy a szelep rugója gyűrűjével le­
felé legyen fordítva; ellen esetben a szelep 
nem működik megfelelően, a mi legtöbbször 
a gőznek a katlanfedőnél történő hevesebb 
kitódulásában nyilvánul.

A katlanok k ü ls ő  részei a reájuk ta­
padó koromtól legtöbbször a katlanok ki­
emelése folytán maguktól tisztulnak meg.

Elővigyázatlan tüzelés (a tüzszekrény- 
nek fával való tultömése) mellett, különösen 
rossz tüzelőanyag használata és nyirkos időjá­
rás esetén, h u z a m o s a b b  h a s z n á l a t  
u t á n a  katlanok külső felületén szurokréteg 
képződik, a mely, ha idejekorán el nem távo- 
littatik, megkeményedik és nemcsak a ki­
emelésnél a katlanoknak csuszamlását nehe­
zíti meg, hanem mint rossz hővezető egy­
szersmind a főzési üzemet is hátráltatja az 
által, hogy a katlan tartalma később forr fel. 
Ennélfogva a szurkos katlanfelületek, 
ha csak lehetséges 3—4 nap után a k a t­
lankefével ledörzsölendők ; e ledörzsölést 
tulerősen eszközölni és a katlanoldalakat — 
minthogy azok kívülről patináivá vannak 
— fényesre tisztítani nem szabad.

A tűzhelyszekrényt, szintúgy a kürtőt 
is az od a  t a p a d t  k o r o m tó l  v a g y
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h a m u tó l  l e v e r e g e t é s  által tisztítjuk 
meg.

Ép úgy mint a katlannál, itt is száraz 
szurokréteg képződhetik, miért is a katlan­
kefével való időnkénti ledörzsölés i t t  is 
szükséges. A kívánatos tisztításnak el­
mulasztása folytán idővel a tüzhelyszek- 
rényfal és a katlan külső oldala, továbbá 
a sütő- és a kis katlan közötti térköz a tü­
zelésből keletkező gázok áthatolására szü- 
kebbé válik, mi által a konyha rosszul 
működik; ily esetben a kürtőnél a felső 
rész az alsó részen csak igen nehezen 
csúszik le. Utóbbi alapos tisztítása végett a 
kürtősüveg felnyitandó.

A tüzhelyszekrény tisztítása alkalmával 
a sütő időnkint kiemelendő, mi czélból a sütő 
felső részén lévő szárnyascsavarokat előbb 
le kell csavarni (lásd az 1. mellékletet).

A mozdonyban lévő husszelcrény forró 
vízbe mártott szalmacsutakkal gyakran ki­
törlendő, a huskamók pedig időnkint forró 
vízben kifőzendők.

E tisztogatás elmulasztása esetén ott 
kellemetlen husszág képződnék.

Úgy mint a katlanok, a használatban 
álló főző- és étkezőeszközök is a használat 
után megtisztitandók és tisztán tartandók.
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Egyáltalán a mozgókonyháknál az 
alkalmazás viszonyaihoz mért tiszta­
ságra mindenkor figyelni kell.

A v í z t a r t ó k n a k  a tüzhelyszek- 
rényre (a ruganyosság elérése czéljából) 
mozgathatóan felerősített kengyelekből való 
k ie m e lé s é n é l  ezeket a kézzel lehetőleg 
alátámasztjuk ; a kiemelést egyáltalán gon­
dosan kell eszközölni, különben a kengye­
lek a szegecsekből kitépődnek.

5 6 . A m o z g ó k o n y h a  já r m ű v e  
— ép ú g y  m in t  a tö b b i  v o n a t j á r ­
m ű v e k  — s z á r a z  m e g tö r  lé s, s z ü k ­
ség  e s e té n  p e d ig  i d ő n k i n t i  m eg­
m os á s á l t a l  t i s z t á n  t a r t a n d ó .

A kerekeket l e h e t ő l e g  gyakran, a 
féket pedig akkor kell megkenni, ha a fék- 
forgattyu nehezen forog; ehhez háborúban 
esetleg a konyha üzemből nyert nyers 
(sótalan) zsír is használható.

Ha a kerekek nincsenek kellőleg meg­
kenve, akkor a tengely végek hamar felmele­
gednek ; egyúttal a kerékagy és a tengely­
végek súrlódása is megnagyobbodik, mi 
által a lovak is jobban igénybe vétetnek.

Egyáltalán a kölcsönösen surlódó 
összes részek állandóan megkenve le­
gyenek.
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Ez k ü lö n ö s e n  a r u g ó s  k a p c s o ­
lá s  b e ls ő  f e l ü l e t e i r e ,  t o v á b b á  az 
ö s sz e s  v é g  s z e g e k r e  m é rv a d ó , k ü ­
lö n b e n  e ze k  k i v é t e l e  a b e ro z s d á -  
so d á s  f o l y t á n  m e g n e h e z i t t e t i k .

A fék megkenéséhez a zsir egy fada­
rabocskával a féktokba mázolandó (tömendő). 
Ha szükséges, akkor a megkenéshez a köz­
vetlen a féktok előtt lévő csavarok kissé 
felcsavarhatók, a fékorsó pedig a fékfor- 
gattyunak forgatása által szabaddá tehető.

A k e r e k e k  és a t ö b b i  j á r m ű -  
r é s z e k  s z á r n y a s c s a v a r a i n a k  
m i n d i g  m e g h ú z v a  k e l l  l e n n i e ;  
e r r ő l  g y a k o r i  v i z s g á l a t  u t j á n  
m e g g y ő z ő d é s  s z e rz e n d ő . Ha a szár­
nyascsavarok eléggé meghúzva nincsenek, 
akkor az egyes (lazává váló) részek a me­
net alatti folytonos rázkódás következté­
ben idő előtt tönkre mennek. A csavarok 
a meghúzás után — az anyacsavarnak ön­
magától való meglazulását korlátozandó — 
mérsékelten elkalapácsolandók vagy szem- 
csézendök.
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VI. Különös határozmányok.

5 7 . A következő menetnapon eszköz- 
lendő főzéshez szükséges előkészületek le­
hetőleg előző nap este megteendők. A viz- 
hordáshoz, fafelapritáshoz, hús és a többi 
élelmiczikkek fölvételezéséhez esetleg szük­
ségelt legénység a szakács mellé kirende­
lendő.

Ha a felapritott fa nedves, akkor az a 
fásszekrényben szárítandó.

Abban az esetben, ha a katlanok az 
elvonulást megelőző este vizzel lesznek meg­
töltve, akkor nagy hidegben a viz meg­
felelően f e l m e l e g i t e n d ő  oly czélból, 
hogy a megfagyás biztosan elhárittassék, 
mert különben a jégképződés alatt a tartalom 
kiterjedése folytán a katlanok tömörsége 
— különösen a szegecselések helyén — 
szenvedhetne.

Üres vagy csak kevés vizzel megtöltött 
katlanokat a tüzlángok befolyásának kitenni 
nem szabad, mert ez idővel a katlanok ke- 
resztülégését vonja maga után (27. pont).

5 8 . A legtöbb esetben közvetlenül a le­
vágás után kiszolgáltatott hús mindjárt a 
fölvételezés után a husszekrényben a ka-
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mókra beakasztandó, hogy a légáramlat 
által a hús felülete megszáradjon és a hús­
nak teljes kihűlése eléressék.*)

A hús ebben a helyzetben a katlanokba 
való berakásig meghagyandó; a mozdony­
ajtók bezárandók, hogy a rovarok stb. abba 
be ne jussanak. Ha a mozdony nagyon sok 
hússal van megrakva, akkor nehány óra 
múlva a husdarabok helyzete a huskamók- 
nak átakasztása által megváltoztatandó.

5 9 . Arra okvetlenül törekedni kell, 
hogy mindazok a czikkek, a melyek az

*) Meg nem telelő kezelés mellett még a leg­
jobb vágóállatok húsa is elváltozásoknak van kitéve, 
a melyek azt az ember egészségére ártalmassá teszik. 
Az elváltozások rendszerint a frissen levágott (ki 
nem hűlt), továbbá a száraz légáramlatnak nem ¿mi­
den oldalról kitett húson keletkeznek. Ily húson a 
hasadógombák egész sorozata megél, ezek a húson 
annál gyorsabban szaporodnak, minél molegobb a 
levegő és minél nedvesebb a hús felülete. A hús 
felületének kiszáradása által tehát ez élősdiok meg­
élhetését akadályozzuk meg. Ezek közül némelyek 
ugyanis még a követő főzés által se mennek tönkre 
és nagyobb mogbetegedósok forrását kópozik. Ha a 
hús a mozdonyban több órán át fel van akasztva, 
akkor az a kimúlás utáni dermedtségnek arra a fokára 
jut, a melyen az (a hús) puhává, könnyen emészthetővé 
és ízletessé válik. A mozdonyban a hütő légáramlat 
a szellőző készülékek (redőnyök) által idéztetik elő,
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ételek feljavítására szolgálnak (25. pont), 
az alosztályok részéről az éjjelezési hely­
ségekben (szállásokon) megszereztessenek. Ez 
könnyen lehetséges lesz, mert az alosztály 
e szükséglete nem igen esik latba és a 
mozgókonyhán továbbítható.

Minthogy liszt utánszállitva nem lesz, 
arra azonban a főzelékekhez szükséges rán­
tás elkészítéséhez és egyébként is gyakran 
szükség van, ennélfogva ajánlatos, hogy az 
alosztályok az éjjelezési helységekben ma­
gukat különösen (esetleg silányabb minő­
ségű) liszttel is ellássák.

A liszt, mint a lakosság általános szük­
ségleti czikke, a szükségelt csekély mennyi­
ségben majdnem mindenütt kapható lesz, 
ha erről az alosztály (a gazdasági hivatal­
tól beosztott törzsszám vivő, szám vivőaltiszt) 
gondoskodik.

6 0 . A katlanokban készételek éjjelen 
át a természetes savak képződésének meg- 
gátlása czéljából — a reggeli kávé kivételé­
vel — nem teendők e l ; a képződő savak az 
ételeket olykor az e g é s z s é g r e  á r t a l ­
m a ssá  teszik.

Savanyított ételeket csak igen rövid 
ideig szabad a katlanokban tartani, mert a 
sav a nikkelsók képződését — a melyek
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külömben az egészségre nem ártalmasak — 
elősegíti. Ez okból az ételeknek eczettel 
stb.-vel való savanyítása csak közvetlenül 
az ételkiosztás előtt eszközlendő.

6 1 . Oly katlanokat, a melyek egyik 
vagy másik helyen tömörségükből veszíte­
nek, háborúban lágyan kell forrasztani.

A lágyforrasztás nem a katlanok külső 
oldalán alkalmazandó, mert az a lángok 
behatása alatt leolvad.

Békében a katlanok tiszta ónnal kemé­
nyen forrasztandók.

Ha a tüzelő huzamosabb használat 
után belülről erősen keresztül égett, akkor 
azt alkalmilag meg kell foltozni, vagy 
pedig a sasszegek leszedése és a csavarok 
lecsavarása által el kell távolítani és az 
éjjelezésihelyen (pihenőnapokon) a község­
beli kovácsok által előállítható uj tüzelővel 
kell pótolni.

Keresztülégett rostélypálczák azonos 
módon pótlandók.

A hibás pálczák eltávolítása végett a 
tüzhelyszekrény fenekének alsó részén a 
kocsitengelyhez párhuzamosan fekvő mélye­
désben (a tüzelőajtó közelében) alkalmazott 
két csavar lecsavarandó.

Ez eljárásnál legcélszerűbb, ha a hátsó-
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kocsit fel fordítjuk és a nagy hamutartó 
csapot kinyitjuk.

6 2 . Abban az esetben, ha hátsókocsi 
hasznavehetetlenné válik, akkor a nagy 
katlanok előnyeit a csapat részére biztosí­
tandó, ezeket a mozdonyra vagy az alosz­
tály egyéb járműveire elosztva továbbítjuk. 
Ily esetben az étkezést természetesen csak 
az éjjelezésihelyre való beérkezés után lehet 
megfőzni.

Ha a hasznavehetetlenné vált mozgó­
konyhát továbbítani t e l j e s e n  lehetetlen, 
akkor a még el nem készített czikkek az 
eleségkocsira rakandók fel.

Az alosztály azután az ilyen napon a 
csapat-)parancsnok utasításához képest vagy 
csapattest más részeinek fölöslegeiből, vagy 
pedig a hordozható fölszerelés egyik tarta­
lékadagjának kiszolgáltatása által élelme­
zendő.

Hasznavehetetlenné vált k e r e k e k  az 
eleségkocsi tartalékkerekeivel, s z ü k s é g  
e s e té n  pedig rövid időre más járművek 
alkalmas kerekeivel is pótolhatók.

A pótlást ily esetekben mindenkor egy 
teljes pár kerékre kell kiterjeszteni, és a 
100 cm-nél nagyobb átmérővel bíró kerekek 
a mozdonyra tüzendők fel.
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Ha a m o z d o n y  hasznavehetetlen lesz, 
akkor a hátsókocsival egyedül kell kocsizni.

Ebben az esetben a mozdony kocsirudja 
a hátsó kocsirúd sarujába erősítendő, a hám­
fák pedig a hátsókocsi állványon levő kerék­
kötő lánczokba akasztandók. A kerékkötő 
lánczok kötelek behúzása által a vízszintes 
helyzetben megtarthatók.

A mozdony és a hátsókocsi külön- 
külön is továbbítható oly esetekben, a midőn 
rövid emelkedéseken vagy utak nélküli ne­
héz terepen kell rövid távolságra áthajtani.

A rugós kapcsolásnak hasznavehetet­
lensége esetén annak helyébe a (tartalék) 
mozdonyhorog és a (tartalék) mozdonyfülecs 
a mozdonyra, illetőleg a hátsókocsira csava­
rokkal felerősítendő. Ha a menet alatt a 
kapcsolószelencze törés folytán hasznavehe­
tetlenné Aálik és a mozdonynak a hátsókocsi­
val való gyors összekapcsolása szükséges, 
akkor ez összekötés ideiglenesen — az e 
czélra a kapcsolódarabjába vízszintesen be­
csavarandó závárszeg fogantyújába (1. mel­
léklet) és a kapcsolószelencze alsó részén 
körültekerendő málhakötelekkel stb.-vel a 
czélnak megfelelő módon eszközölhető.

6 3 . Különös viszonyok között, mint pl. az 
é tk e z é s n e k  h a r c z s z ü n e te k  a l a t t i
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v a g y  m a g a s la to k o n  e l h e l y e z e t t  
e lő ő r s  f e l á l l í t á s o k b a n  v a ló  k i ­
s z o l g á l t a t á s á n á l ,  a hová járművek 
előre nem mehetnek, a készétkezés rövid 
távolságra a (kiemelt) katlanokban emberek 
■által is előre hordható.

Ez a reggeli kávét illetőleg is meg­
történhetik oly esetekben, a midőn az al­
osztály egész részei (szakaszai) a mozgó­
konyha tartózkodási helyétől távol vannak 
beszállásolva és a befogott kocsi odahajtása 
a fogat kimélése végett nem ajánlatos vagy 
nem lehetséges.

6 4 . A konyha és fogata az éjjele- 
zési helyeken, ha csak lehetséges, beszállá­
solandó. Ha esős időben, havazásnál az ételt 
szabad ég alatt kell kiosztani, akkor a meg­
lévő eszközökből, esetleg a legénység sátor­
lapjaiból a konyha fölé egy sátortető rög­
tönözendő.

A mozgókonyha mozdonyát az éjjele- 
zési helyeken — ha más járművek rendel­
kezésre nem állanak — az alosztályok vagy 
a gazdasági hivatalok által a csapattest szü- 
kebb körletében megszerzendő élelmiczikk 
elhozatalára fel lehet használni. Ilyenkor 
azonban a fogat kímélésére tekintettel kell 
lenni.



63

Hogy a széna és szalma szállításánál 
a mozdonyra nagyobb mennyiséget felrak­
hassunk, a takarmányköteleket lehet fel­
használni.

6 5 . Kivételesen a mozgókonyhákat 
p ó ts ü te m ó n y  előállítására is fel lehet 
használni.

Ehhez a meg nem erjedt tésztát a 
katlan fenekének előzetes bezsirozása, liszt­
tel történt erős behintése és egy papírlap­
nak esetleges reáhelyezése után három ujj 
vastagságú darabokban egész hosszúságban 
és szélességben a katlan fenekére helyezzük, 
vagy megerjedt tésztánál a hasábos (lepény- 
szerüleg formált kézvastagságu tésztadara­
bokat egymásmellé rakjuk és a katlanok 
alá a tészta megsüléséig csak igen kis 
tüzet rakunk.

E r ő s  t ü z e l é s  m e l l e t t  a s ü te ­
m é n y  k í v ü l r ő l  e lé g  b e l ü l r ő l  sü ­
lé  11 e n m a ra d , a k a t l a n a n y a g  pe­
d ig  s z e n v e d .

A sütemény izét lényegesen meg lehet 
javitani, ha a meg nem erjedt tésztába 
rumot vagy vörös bort öntünk.

6 6 . Erősen fűszerezett ételek a p ih en ő  
a l a t t  nem szolgáltatandók ki, mert azok 
szomjúságot okoznak és a következő menet-
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mozdulatok alatt a legénységet gyakori 
kilépésre késztetik. •

VII. Határozmányok a mozgókonyhák­
nak békében való használatba vételére. 

Gazdászatközigazgatási határozmányok.

6 7 . A csapatoknak a mozgókonyha 
helyes alkalmazását, használatát és keze­
lését már békében el kell sajátítani. E őzéi­
ből a csapatparancsnokok az állandó hely­
őrségi állomásokon főző- és bemutató gya­
korlatok megtartását, valamint a nagyobb 
harcz-, menet- és lőgyakorlatok alkalmával 
a mozgókonyhák használatát a szükséghez 
képest elrendelhetik.

E gyakorlatokhoz a konyhák a hon­
véd gyalogságnál a harcztéri átalány ter­
hére igénybe veendő polgári fogatokkal, a 
lovasságnál és tüzérségnél ellenben kincs­
tári lovakkal előfogatolandók.

6 8 . A nagyobb csapatgyakorlatok alkal­
mával a d a n d á r t ó l  f e l je b b ,  továbbá 
a tüzérség lőgyakorlatai alkalmával végre­
hajtandó menetek és laktáborozások alatt a 
mozgókonyhák használandók.
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Ha ezen gyakorlatok az állandó hely­
őrségi állomáson kívül tartatnak, akkor a 
csapatok a mozgókonyhákat már az állandó 
helyőrségi állomások elhagyása alkalmával 
magukkal viszik.

Az állományviszonyokhoz képest kettő, 
három vagy négy alosztály egy mozgó­
konyhához utalható.

Kikülönitett alosztályok élelmezésére 
nézve ily esetekben a 7. pont liatározmá- 
nyai értelemszerüleg alkalmazandók.

A térités ellenében felfogadott előfoga- 
tokért (várókocsikért) járó kiadások az ille­
tékes honvéd kerületi parancsnokság fegy­
vergyakorlati javadalmazását terhelik.

A nagyobb gyakorlatokhoz a különálló 
felszerelési tárgyak, kímélésük és a csapa­
tok átalánygazdálkodásának érdekében, csak 
a legszükségesebb mérvben viendők e l; a 
csapatgyakorlatok alkalmával ily esetekben 
az előirt főző- és egyéb eszközök helyett a 
gazdasági hivataloknál állandóan használt 
eszközök is igénybevehetők.

A mozgókonyhák a honvédkerületi 
parancsnokságoknak engedélyével karhatal­
mak által is használhatók.

6 9 . A mozgókonyhák a megjelölt al- 
Q—4. Mozgókonyha. 5
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kalmakon kívül csak a honvédelmi minister 
engedélyével használhatók.

A b é k e  id e jé n  t ö r t é n ő  h a s z ­
n á l a t n á l  úg y  a m a g asa b b  p a r a n c s ­
n o k s á g o k , m in t  c s a p a t p a r a n c s n o ­
k o k  r é s z é r ő l  szem  e lő t t  t a r t a n d ó ,  
h o g y  a m o z g ó k o n y h a  d r á g a  és 
h á b o r ú  i d e j é r e  az é le lm e z é s r e  
f o n t o s s á g g a l  b iró  s e g é d e s z k ö z , 
a m e ly n e k  h a s z n a v e h e t  ő s é g é t  há­
b o rú  e s e t é r e  — m iu tá n  u j b e s z e r ­
z és  k i v a n  z á r v a  — m in d e n  k ö r ü l ­
m é n y e k  k ö z ö t t  fe n n  k e l l  t a r t a n i .  
E n n é l f o g v a  e z e k  k ím é le te s e n  
h a s z n á l a n d ó k ;  a m o z g ó k o n y h á k ­
n a k  t ú l z o t t ,  c zé l-  és k ím é le t  n é l­
k ü l i  i g é n y b e  v é t e l e  o k v e t l e n ü l  
m e g a k a d á ly o z a n d ó .

E c z é lb ó l  k ü lö n ö s e n  a m o zg ó ­
k o n y h á k n a k  é l e l m i c z i k k e k k e l  
v a ló  t u l m e g r a k á s á t  és a r r a  nem  
j o g o s i t o t t  e g y é n e k n e k  a k o n y ­
h á k r a  v a ló  f e l ü l é s é t  m eg k e l l  
a k a d á ly o z n i ,  mert ezáltal egyes fonto­
sabb jármíírészek (péld. a lapos rugók) 
könnyen időelőtti elhasználásnak lehetnek 
kitéve.

A mozgókonyhák mindenkori hadihasz-
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nálatra alkalmas állapota a magasabb- és a 
csapatparancsnokok, valamint a hadbiztos- 
sági tisztviselők által szemléik alkalmával 
gondosan szemügyre veendő. E vizsgálatok 
eredménye a 70. f. pont szerint vezetendő 
«Vizsgálati jegyzőkönyv»-be mindenkor be­
jegyzendő.

Az e szemléknél észlelt hiányosságok 
pótlása a magasabb parancsnokságok által 
az átalány terhére (71. pont), vétkes kár­
esetekben pedig a kárt okozó költségére el­
rendelendő.

A szemléttartó és az egyéb ügyekben 
kiküldött hadbiztosok azonkivül id ő n k é n t  
meggyőződni kötelesek arról, hogy a gaz- 
dászati tisztek, valamint a gazdasági hiva­
talokhoz beosztott törzsszámvivők, számvivő­
altisztek és fegyvermesterek*) a mozgó­
konyhákat illető kötelességeiket ismerik-e. 
Az e téren nyert tapasztalatok az előbb 
említett «Vizsgálati jegyzőkönyv»-ben szin­
tén kifejezésre juttatandók.

*) Az említett közegeknek az élelmezés és a 
konyháknak hosszabb ideig tartó hadihasználható­
sága érdekében a mozgókonyháknak konyha- és 
járműgyanánti berendezését, kihasználását és kar­
bantartását illetőleg technikai s z a k é r t e l e m r e  
keli szert tenniük.
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7 0 . A mozgókonyhák a vonatanyaghoz 
tartoznak; ezek a csapatok és intézetek 
egyéb vonatanyagával együttesen raktáro- 
landók és gondozandók.

A konyhák, fölszerelési tárgyaik és a 
hámszerszámok elszámolása a csapattest 
egyéb anyagához hasonló alapelvek szerint 
eszközlendő; ez általánosságban a konyhák 
és tartozékaik raktárolását és konzerválását 
illetőleg is mérvadó.

Különösen kiemeltetik, hogy:
a) a mozgókonyhák és fölszerelési tár­

gyaik részére a vonatanyagleltárban és a 
vonatanyagszámadásban a 6. melléklet sze­
rinti rovatokkal k ü lö n  la p o k  vezetendők.

b) A hasznavehetetlenné vált kerekek, 
kerékagyak, tengelyek, lapos rugók, kap­
csolási részek, áll vány keretek, tüzhelylapok 
és katlanok, továbbá a szelepek a m. kir. 
honvéd központi ruhatár utján rendelendők 
meg, illetőleg vásárolandók.*)

e). A mozgókonyhákat raktárolásuk al-

*) A mozgókonyha-alkatrészek és felszerelési 
ezikkek beszerzésére nézve az 1910. évi 74941/8. 
száma honvédelmi ministeri rendelet mérvadó. A 
rugós kapcsolási részek szabadalmazott gyártmányok 
és igy azok csak a szabadalom tulajdonosától, Weiss 
Maufréd budapesti czógtől szerezhetők be.
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kalmával egymásra (egymás fölé) tolni nem 
szabad.

Egy mozgókonyha elhelyezéséhez 4'8 m2 
férőhely szükséges, a melyből l -40 m a szé­
lességre esik ; a raktárolásnál a konyha le 
van mozdonyozva és a rudsaruval, illetve a 
kapcsolási darabbal fölfelé van állitva.

A raktárolásnál a mozdony súlyát (bele­
értve a különálló felszerelést is) 2'2, a hátsó 
kocsi súlyát pedig 4 </-el számítjuk.

d) A katlanokat a raktárolásnál meg­
húzott szorítócsavarokkal a tüzhelyszekrény- 
ben hagyjuk, a katlanfedő alá pedig egy 
kisebb fadarabot teszünk és igy egy kissé 
nyitva tartjuk. A kürtőnek letolható része 
leeresztetik.

A különálló fölszerelósi czikkek a moz­
donyszekrényben őrizendők, Hogy az alu­
mínium sütőtepsi a raktárolás alatt a vas- 
bádogrészekkel érintkezésbe no jusson, azt 
egy zsákba helyezzük, mert a két fém kö­
zött fejlődő villamos áramok az alumíniu­
mot megtámadhatnák.

e) A tüzelők tüzszekrényei, időnkint a 
tisztogatás alkalmával, a sasszegek lesze­
dése és a csavarok lecsavarása után, a tűz­
hely szekrény bői kiemelendők és megrozsdá- 
sodás ellen a koromtól való megtisztítás
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után a tüzelőajtókkal eayütt belülről, a sütő 
pedig kívülről és belülről grafittal (vasas 
szénnel) bemázolandók, vagy — a sütő ki­
vételével — vasiakkal bekenendők.

A katlanoknál és azok részeinél rozs- 
dásodás elleni szereknek alkalmazása nem 
szükséges, azonban az összes katlanrészek — 
a mozgókonyha egyéb alkatrészeihez ha­
sonlóan — a raktárolás előtt gondosan meg­
tisztít andók.

A különálló fölszerelési tárgyak közül 
az alumíniumból valókat, továbbá a tiszti 
evőkészleteket különösen gondosan kell meg­
tisztítani (ezeknél rozsdásodás elleni szere­
ket nem szabad alkalmazni, mert különösen 
az alumíniumot némelyik sav megtámadja); 
a vasból előállított fölszerelési tárgyak és 
kések pengéi vékonyan bezsirozandók.

Különösen szem előtt tartandó, hogy: 
a használatban állott mozgókonyhákat rak­
tárolásuk előtt minden egyes részükön a 
piszoktól és rozsdától lemosás, feláztatás és 
ledörzsölés által alaposan meg kell tisztí­
tani ; utána pedig különösen az egymást 
dörzsölő részeket gondosan be kell olajozni.

Figyelemmel kell lennünk arra, hogy 
a vasszerkezeteknek semmi sem árt annyira, 
mint a rozsda.
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A la k k o z á s  a meg nem tisztított vagy 
rozsdás részek betakarására nem szolgálhat, 
mert ez a helyett, hogy konzerválna, inkább 
á r t ; a rozsda az ily helyeken a festés alatt 
tovább mar és az összekötő részeket (a csap­
szegeket, stb.) a nélkül, hogy az észrevétet- 
nék, gyengíti. A következménye ennek azután 
az, hogy a mozgókonyháknak nagyobb 
igénybe vétele esetén az összekötő részek 
eltörnek, valamint az is, hogy a többi 
jármű- és konyharészeken a kocsizás alkal­
mával szilárd kapcsolásuk meglazulása foly­
tán károk keletkeznek.

O ly  k o n y h á k a t ,  m e ly e k  h a s z ­
n á l a t b a n  á l l o t t a k  és n e m s o k á ra  
is m é t  h a s z n á l a t b a  v é te tn e k ,  c sa k  
a n n y i r a  k e l l  b e la k k o z n i ,  a m e n y ­
n y i r e  az a v a s r é s z e k n e k  a le v e g ő  
b e h a t á s a  e l le n  (péld. a l e d ö r z s ö l t  
h e ly e k e n )  v a ló  k o n z e r v á l á s a  vé­
g e t t  o k v e t l e n ü l  s z ü k s é g e s .

A mozgókonyháknak első karbahelye- 
zési munkái a gazdasági hivatalokhoz be­
osztott gazdászati tisztek, fegyvermesterek, 
törzsszámvivők és számvivő altisztek okta­
tása czéljából mindenkor ezeknek bevonása 
mellett eszközlendő.

A további karbahelyezés azután a rak-
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tártisztek által a lehető leggyorsabban fo­
ganatosítandó ; a javításokat a fegyver- 
mesterek, honvéd vagy polgári mester­
emberekkel kell végrehajtatni.

f) A mozgókonyhák időközönként, ne- 
gyedévenkint azonban legalább egyszer 
b i z o t t s á g i l a g  behatóan megvizsgálan- 
dók, azután megtisztítandók.

E vizsgálatok eredménye egy a czélra 
hosszabb időre felfektetendő hitelesített 
«Vizsgálati jegyzökönyv»-be mindenkor be­
vezetendő.

g) A r a k t á r  o l t  m o z g ó k o n y h a ­
k a t l a n o k  m in d e n k o r i  h a s z n á ­
l a t b a  v é t e l ü k  e lő t t ,  a la p o s  m eg­
t i s z t í t á s  és a r e á j u k  t a p a d t  id e ­
g e n  a n y a g o k n a k  e l t á v o l í t á s a  
c z é l j á b ó l  f o r r ó  s z ik  s ó o l d a t t a l  
a la p o s a n  k im o s a n d ó  k.

7 1 . A mozgókonyhák jókarban tartá­
sára és a hasznavehetetlenné vált alkat­
részek pótlására további intézkedésig alábbi 
átalányok illetékesek : ,

egy-egy mozgókonyha után évenkint 
12 korona;

egy-egy mozgókonyhához tartozó külön­
álló fölszerelési tárgyak után évenkint 5 
korona;
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cgy-cgy mozgókonyhához tartozó hám- 
szerszámzat után pedig évenkint l -50 korona.

Azokra a hónapokra, a melyekben a 
mozgókonyhák a nagyobb csapatgyakorla­
tokhoz, vagy a tüzérségi ^'gyakorlatokhoz 
igénybe vétetnek (C8. pont, 1. bekezdés), 
az alkalmazás napjainak számára való te­
kintet nélkül, minden tényleg használt 
mozgókonyha után átalány pótlék fejében 
havonta 6 korona illetékes.

A csapatgyakorlatok befejezése után a 
gyalogság- és lovasságnál az átalányok és 
pótlékoknak felszámítása és elszámolása a 
mozgókonyhákat kezelő számadótestek-, a 
tüzérségnél ellenben a számadótestek részé­
ről felszámitott átalányok és pótlékoknak el­
számolása a mozgókonyhákat kezelő «anyag- 
kezelő-bizottság» által eszközöltetik.

A felszámitási okmányhoz a mozgó­
konyhákat használt csapat parancsnoka 
részéről a tényleg használt konyhákról és 
az alkalmazás tartamáról egy igazolvány 
csatolandó.

Ha okvetlenül szükséges, akkor a mozgó­
konyhákon és azok tartozékain eszközlendő 
javítási munkákhoz a számadótest más 
átalányainál r e n d e lk e z é s r e  á l ló  pén­
zek is igénybe vehetők.
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A mozgókonyháknak a nagyobb csapat­
gyakorlatok utáni jókarba helyezésére a 
honvéd kerületi parancsnokságok — a meny­
nyiben ezt szükségesnek tartják — a szám­
adótesteknek (anyagkezelőségeknek) a fegy­
vergyakorlati javadalmazásból pótlekokat 
engedélyezhetnek.

H a s z n a v e h e te t l e n n é  v á l t  moz­
g ó k o n y h á k  v a g y  a z o k  r é s z e i  a 
h o n v é d e lm i  m i n i s t e r  á l t a l  nem 
p ó t o l t a t n a k .

7 2 . A mozgókonyháknak béke idején 
való használatánál a főzőanyag-járandóság, 
a mennyiben az az «E—2.» jelz. szolgálati 
könyv értelmében, avagy különös liatároz- 
mányok szerint nem valamely pénzátalány- 
illetékből szerzendő be, oly kép számítandó 
fel, mint állandó helyőrségi állomásokon 
zárt tűzhelyek u tán ; ha az egy mozgó­
konyhához utalt legénység állománya 100 
embernél kisebb, akkor az előbb emlitett 
anyagjárandóság kimérethez még 15 száza­
lékos pótlék számítható fel.

7 3 . Minden mozgókonyhakatlan, silá­
nyabb anyaggal való kicserélések megaka­
dályozása czéljából, felső részein (a katlanon 
és a fedőn) mint kincstári tulajdon czimer- 
rel van ellátva.
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A raktártisztek, gazdasági hivatalok 
főnökei és a szeraléttartók figyelni kötele­
sek arra, hogy csakis ily módon megjelölt 
katlanok vannak-e a csapatoknál, ellenkező 
esetben a kártokozó kipuhatolása és a kár­
térítési eljárás megindítása végett felsőbb 
helyre a z o n n a l  jelentés teendő.

Ha a czimerjelzés a használat, vagy a 
katlannak tisztítása következtében inár csak 
kevésbé ismerhető fel, avagy ha az már 
egészen felismerhetetlenné vált, akkor a 
katlanok alkalmilag utánbélyegzendők. A. 
kerületi hadbiztosságok e czélra cziiner- 
bélyegzőkkel vannak ellátva. Az utánbé- 
lyegzésnél azon a helyen, a hová a czimert 
kaptacsoljuk, a katlan belső oldalán egy 
kalapács, vagy más hasonló eszközzel ellen­
nyomást kell gyakorolni, hogy a katlan 
oldalának elgorbülését megakadályozzuk.

71 . A békeviszonyra rendszeresített 
átalányoknak mozgósítás esetén történő be­
szüntetését illetőleg a G —10. jelzetű utasí­
tás, II. rész, 60. §-ára utaltatik.

A mozgókonyhaanyagnak háború ideje 
alatti kezelésére és elszámolására nézve 
általában a többi vonat (tüzérségi-) anyagra 
vonatkozó azonos határozmányok mérvadók 
(lásd a C—9. jelzetű utasítást).
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FÜGGELÉK
A mozgókonyháknak az étkezés meg- 
főzésére való használása a vasúti

utazások alatt.
1. Vasúti szállítmányok, melyek mozgó­

konyhákat visznek magukkal, kötelesek e 
konyhákat — ha csak a menettervek más 
intézkedéseket nem tartalmaznak — a tisz­
tek és a legénységnek étkezéssel való ellá­
tására kihasználni.

A hadiállományu alosztályok rendsze­
rint saját mozgókonyhájukat használják; 
az alosztályok részei (törzsek, vonatok) az 
étkezés elkészítését illetőleg a velük irányí­
tott alosztályok mozgókonyháihoz csatla­
koznak. Ennek szabályozása a szállitmány- 
parancsnok kötelessége.

Kisebb élelmezési állomány mellett a 
szállitmányparancsnok intézkedése szerint 
a mozgókonyhák űrtartalmának megfelelő- 
leg (250—260 ember), több közösen irányí­
tott alosztály (vonat) egy mozgókonyhához 
utaltatik.

2. A z é t k e z é s  e l k é s z í t é s é r e  
k i j e l ö l t  mozgókonyhák elvileg levehető 
párkányokkal ellátott (I. k.) magas pár-
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kánya n y í l t  teherszállitókocsikra (Loris) 
rakandók.

F e d e t t  teherszállitókocsikba az ily 
mozgókonyhákat k i v é t e l e s e n  csak akkor 
rakjak be, ha nyílt teherszállitókocsik (Lo­
ris) rendelkezésre nem állanak vagy ha 
erre elhárithatlan körülmények kényszerí­
tenek.

3. Egy-egy teherszállitókocsiba csak 
két mozgókonyha (két hátsókocsi a hozzá 
tartozó mozdonyokkal) rakandó; ha a szál­
lítmány étkezésének elkészítéséhez csak egy 
mozgókonyha szükségeltetik, akkor ennek 
daczára is e czólra egy külön teherszállító 
kocsit használunk.

4. A konyhawaggonba*) más-járműve­
ket, azután tűzveszélyes tárgyakat (szénát, 
szalmát, lőszert stb.) egyáltalán nem, egyéb 
a konyhaüzemhez nem tartozó tárgyakat 
pedig csak akkor szabad berakni, ha a 
konyhawaggonba csak egy mozgókonyha 
van beállítva. A pótrakomány a konyha-

*) A teherszállitókocsikat, a melyekbe az é t- 
k e z ó s  e l k é s z í t é s é r e  k i j e l ö l t  mozgókony­
hák berakatnak, ebben a függelékben röviden csak 
«konyhawaggon»-oknak nevezzük. Ezeket az étkezés 
könnyebb kioszthatása végett lehetőleg a vonat kö­
zepére kell beosztani.

i
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személyzetet a szabad mozgásban ne gátolja 
és semmiképpen ne is veszélyeztesse.

Az étkezés elkészítéséhez szükséges 
élelmiszerek a konyhawaggonban lehetőleg 
a mozgókonyhák mozdonyaiba, különben 
zsákokban, a tüzelőanyag pedig zsákokban 
vagy rakásba rakva szállitandók.

Hosszabb tartamú utazásoknál (nagyobb 
készleteknél) e szükségletek egy része egyéb, 
nem teljesen megrakott vasúti kocsikba is 
betehetők.

5. Egy-egy konyhawaggonba két mozgó­
konyha a következőképen rakandó be:

a) nyílt teherszállitókocsiba:

l>) fedett teherszállitókocsiba:

1. mozdony, az ajtókkal a vasutikocsi közepe 
fölé fordítva-.

2. hátsókocsi,
-----  az utazás iránya.
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Hasonlóan kell egy magányos mozgó­
konyhát is berakni. A mozdony és a hát.só- 
kocsi, úgy a hogy az a többi járművek 
részére előirva van, a vasúti kocsi padlóján 
megerősítendő, a rudak pedig leveendők.

ad a) Nyílt teherszállitókocsilion a 
konyha nagytüzelője az utazás iránya felé 
van fordítva oly czélból, hogy a légáramlat 
a tüzelőt érje; ellenkező állítás mellett a 
tüzelésnél keletkezett gázok elvezetése bé­
nítva, az elégési folyamat pedig akadá­
lyozva lenne.

Azokat a konyhákat, melyek az utazás 
tartama alatt (a vonat megfordítása folytán) 
ily állásba jutnak, a legközelebbi alkalom­
mal meg kell fordítani.

ad b) Fedett teherszállitókocsiknál, ha 
az előkészületekre elég idő van, ajánlatos 
lesz a mozgókonyha kürtőjét, a kürtősüveg 
visszahajtása (levétele) után, egy bádogból 
készült, körülbelül 65 cm hosszú csővel, 
melynek felső vége a vasúti kocsi fedelénél 
körülbelül 20 cOT-rel magasabb, meghosz- 
szabbitaní. E czélra a vasúti kopsi fedele 
a kürtő fölött egy 30 cm átmérőjű köralaku 
nyílással ellátandó, a minek megtörténtével 
a fedél bádogburkolatának szélei befelé gör- 
bitendők.
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A berakodás e módjánál a konyhát a 
vasúti kocsi padlóján k ü lö n ö s  e l ő v i g y á ­
z a t  t  a 1 k e 11 m e g e r ő s it e n i, mert ellen- 
esetben a mozgókonyha kürtője az utazás 
alatt, a meghosszabbításra szolgáló csőnek 
a fedélnyilás szóleihez emeltyüszeriileg mű­
ködő odaütődése folytán, különösen a kürtő­
kamrával való összeköttetés helyén, igen 
könnyen megrongáltatik. A meghosszabbí­
tásra szolgáló cső a szükség beálltakor a 
helyszínén a kincstár terhére beszerzendő 
és a kiszállás alkalmával békében a szállít­
mány által elviendő, háborúban ellenben a 
pályaudvar parancsnokságnak (pályaudvar­
tisztnek, állomásfőnöknek) átadandó.

Ha a meghosszabbításra szolgáló csőnek 
idejekorán történő beszerzése lehetséges nem 
volna, akkor a vasúti kocsi fedelének áttörése 
elmarad és a füst elvezetéséről a vasúti 
kocsi ajtainak és ablakainak kinyitása által 
kell gondoskodni.

A meghosszabbításra szolgáló csőnek 
beszerzése békében a honvédelmi minister, 
sürgős esetekben a honvéd kerületi parancs­
nokság engedélyéhez van kötve; háborúban 
a hadműveletek tartamának kivételével (a 
midőn a vasúti kocsik feltétlenül sértetlen 
állapotban hagyandók), a beszerzés sziiksé-
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gességét a szállítmány parancsnok a szám­
adástétel alkalmával indokolja.

Ha a rendelkezésre bocsátott nyílt teher- 
szálli tókocsik párkány falai kivételesen igen 
alacsonyak, akkor a párkányfalak a legény­
ség megóvása czéljából olyképen emelendők, 
hogy a falakra megfelelő távolságokban 
(körülbelül két-két méterre) a vasúti kocsi 
padlójához függélyesen lécz- vagy deszka­
darabokat szegelünk, a melyekre azután 
kellő magasságban vízszintes léczeket (desz­
kákat) erősítünk. Az ebből felmerülő költ­
ségekre békében felszámitási fedezet kérendő.

6. Az é t k e z é s  e l k é s z í t é s e  a 
mozgókonyhákon az utazás alatt olyképen 
eszközöltetik, mint a meneteken, a főzés 
tartama azonban a konyháknak nyilt teher- 
szállitókocsikra történt felrakása esetén, az 
élénk légáramlat következtében valamivel 
rövidebb, fedett teherszállitókocsikon ellen­
ben gyakran valamivel hosszabb lesz.

Az étkezés elkészítésének k e z d e t é t  
az étkezés kiosztásának (9. pont) a szállit- 
mányparancsnok által meghatározott idő­
pontjához képest kell szabályozni.

7. A f ő z ő ü z e m  f e l ü g y e l e t é r e  
minden konyhawaggonhoz egy altiszt ki­
rendelendő, ki vigyázni köteles, hogy a

Q—4. Mozgókonyha. 6
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konyhaszemélyzet utazás közben magát ve­
szélynek ki ne tegye és hogy a konyhák 
kezelésénél a tűzveszélyre is kellő figyelem 
fordittassék.

Utóbbi czélból (a parázs kiesését meg­
gátolandó) különösen a mozgókonyhák hamu­
tartócsapói csak oly mérvben eresztendők 
le, a mennyire az a tüzelési folyamat kellő 
fenntartására szükséges. A konyhawaggo- 
nokban ezenkívül a mozgókonyhák viztartói, 
továbbá más még kapható edények, vízzel 
megtöltve készen tartandók ; ha ily edények 
rendelkezésre nem állanak, akkor a konyha- 
waggonban valamelyik az étkezés elkészí­
téséhez nem szükségelt mozgókonyha egyik 
katlanját kell felhasználni.

8. Az utazás alatt a konyhawaggonok- 
ban a szakácsokon és a felügyelő altiszten 
kívül senki sem tartózkodjék és még e 
személyzet is csak addig legyen ott, a mig 
az az étkezés elkészítéséhez és a konyhák 
tisztogatásához szükséges; különben ezek is 
a többi legénységgel együtt utazzanak. 
Hosszabb tartamú utazásoknál a szakácsokat 
és a felügyelő altisztet feli kell váltani.

Kedvezőtlen időjárás elleni védekezés­
hez a sátorfölszerelés vagy más eszközök 
használandók. Hideg ellen a kezelő (fel-
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ügyelő)- legénység a mozgókonyhákból ki­
sugárzó meleg által legtöbbnyire eléggé 
meg lesz védve, szükség esetén a legény­
ségnek takarókat kell kiszolgáltatni.

Alagutakon való átutazásoknál a mozgó­
konyhák lámpái meggyujtandók.

9. Az é tk e z é s  k i o s z t á s a  rend­
szerint oly állomásokon eszközlendő, a hol 
a menetterv szerint a tartózkodás huzamo­
sabb ; ez állomások megválasztására nézve 
az intézkedéseket a szállítmány parancsnok 
adja ki (6. pont).

Az étkezés kiosztásához a teli katlano­
kat a személykocsikba vagy azok közelébe 
lehet vinni, vagy pedig a legénység szaka­
szonként a konyhawaggonokhoz vezethető, 
a hol a nélkül, hogy ez által hosszabb tar­
tózkodás megengedtetnék, az étkezés a mozgó­
konyhákból kiszolgáltattatik. Az eljárás 
szabályozása szükség esetén a pályaudvar 
parancsnoksággal (pályaudvartiszt, állomás­
főnökkel) egyetértőleg, a tartózkodás tarta­
mához, az időjárás és az egyéb fenforgó 
körülményekhez képest a szállítmány pa­
rancsnok kötelessége.

A katlanoknak a következő étkezéshez 
szükséges vizzel való újbóli megtöltésére 
figyelemmel kell lenni.

6*
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1. melléklet.

A 9. m mozgókonyha leírása.

A mozgókonyha négykerekű, kétfogatu mozdony 
jármű.

A) A  mozdony.
A mozdony a mozdonyállványból és a mozdony- 

szekrényből áll a lábszokrénynyel.
A m o z d o n y á l lv á n y  alkatrészei: 
a keret, a tengely a két kerékkel, a kocsirúd,

a fölhércí, a hámfák, a támrudak és a rugós kapcsolás. 
50X30A k e r e t  ——— es (J-vasból akképen van össze- 

3'ö
hajlítva, hogy a szabad végek a rudsarut képezik és 
■45X30— os szögletvasakkal, a merovitőszögletekkel, 

40X25valamint ogy elől fölszögecselt — — es I) vassal, 
3.o

a kocsirudtartóval vannak merevítve.
A kovácsolt négyólü t e n g e l y  a keret alsó 

részén a két szoritópánttal az |J -vasra, a két szöglet- 
pánttal pedig a szögletvasakhoz van erősitvo.

Közvetlen a keret mellett kezdődnek a tengely- 
végek, melyekre a kerekek forgathatólag akkép van­
nak foltüzve, hogy azokat a kieséstől a tengelypengő
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szelencze, valamint a tengelyvégszeg a sasszeggel 
biztosítja.

A 100 cm átmérőjű k e r e k e k n e k  kőrisfából 
készült 12 küllője van, melyek egy acélból préselt 
agyba vannak becsavarva. A talpak kőrisfából faragva 
vagy pedig kőrisfából, avagy szilfából hajlítva vannak.

A talpat egy 50 mm széles vassin veszi körül, 
melyet 6 csavar tart.

A k o c s i r ú d  egyenesrostu faragott vagy pedig 
negyedekre hasított 'kőrisfából készül és elől meg­
felelő vasalással van ollátva.

A f ö l h ó r c z  egy 32 mm vastag aczélesőből 
áll, mely a keret felső részén két pántba van foglalva.

A t á m r u d a k (kovácsolt vasból készült vonó- 
rudak mindkét végükön fiilecscsel) a fölhórcznek a 
tengelyvógekkel való összekötésére szolgálnak.

A r u g ó s  k a p c s o l á s n a k  nagyjában véve 
a következő alkatrészei vannak: az alsó kapcsoló- 
szelencze a tokercsrugóval, a felső kapcsolószelencze 
és a kapcsolódarab a závárszeggel; a kapcsolódarab 
és a závárszeg a hátsókocsihoz tartoznak.

Az elektroaczélöntvónyböl készült a l s ó  k ap - 
c s o l ó s z e l e u c z e  két támkarja által a merevítő

A f e l s ő  k a p c s o l ó s z e l e n c z e ,  mely lefelé 
tányóralaku fenékre kibővül, egy kupalakra formált 
üreges aczólöntvényböl áll és a fenéknek alsó olda­
lával az alsó szelenezének felső szélén halad.

A k a p c s o ló  d a r a b  a hátsókocsi keretnek 
((J-vasnak) elülső végein van beépítve.

Az alsó szelencze hengeralaku részébe alulról egy
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csészealaku, külső felületén a súly csökkentése végett 
négyszögletű lyukakkal ellátott öntvénydarab, a rú g  ó- 
c s é s z e  van botolva, a melybe a t e k e r c s  ru g ó  
függélyesen (szabadon) illesztetett be.

A rugócsószo feneke befelé félgömb alakuan be 
van húzva és ott egy köralaku nyilassal ellátva.

Ily fólgömbalaku, nyílással ellátott mélyedés van 
elől a felső szelencze fenekén is.

A felső szelencze és az alsó szelencze közötti 
összeköttetést a c s u k l ó s z e g  tartja fenn, mely­
nek felső — bevágással ellátott fejjel biró — végén 
egy b r o n z f é l g ö m b  van felfűzve; a csuklószeg 
a felső szelencze főnőkének és a rugócsésze feneké­
nek nyílásain át függélyesen a (tekercsrugó hossz- 
tengelyén) keresztül megy; a csuklószegnek csavar- 
tekercsesei ellátott alsó végén egy második b ro n z -  
f é lg ö m b  van foltüzve és az anyacsavarral fol- 
csavarva.

Ez állásban a felső szelencze fenekén és a rugó­
csésze fenekén lévő mélyedések a bronz félgömbök 
ágyát képezik.

A h á t s ó k o c s i  f e l m o z d o n y o z á s á h o z  
a kapcsolódarab a felső kapcsolószeleucze kupái aku 
részébe betolatik és a závárszeg felülről a felső 
szelencze és a kapcsol ódarab egymást fedő nyílá­
saiba betétetik. E művelet allStmával a t e k e r c s -  
r u g ó  hatása folytán a mozdony és a hátsókocsi 
egyensúlyba jön és a rúd a helyes állásban meg- 
tartatik, a rúd elülső vége 105—110 cm magasan 
áll. A csuklószeg alsó végén lévő anyacsavarnak 
meghúzásával a rúd elülső vége egy kissé emelve, 
az anyacsavar megeresztésével ellenben mérsékelten 
sülyesztve lesz.
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Ha az anyacsavart egészen lecsavarjuk, akkor az 
alsó félgömb és a rugócsésze a tekercsrugóval (ön­
magától vagy a felső szelenczére való néhányszori 
ráiitós után) a felső részből kiesik és a rúd elülső 
vége egészen a földre esik; utóbbi eset megtörténik 
akkor is, ha a tekercsrugó eltörik.

Ha a rugós kapcsolásnak szétszedése szükségessé 
válik, akkor a hótsókocsi a závárszegnek és kapcsoló­
darabnak a felső szelenczéből való kihúzása által 1 e- 
m o z d o n y o z t a t i k, a csuklószeg anyacsavarja f el­
csavartatok és ez az előbb említett részeknek kiesése 
után a felső bronzfélgömbbel a felső szelenczéből el- 
távolittatik.

A csuklószeg anyacsavarjának meghúzásánál vagy 
megeresztésónél azt egy csavarkulcscsal, mely a csukló­
szeg fejének hasadókába betétetik, a (saját hosszten­
gely körüli) forgásban meg kell akadályozni.*)

A csavarkulcs helyett a závárszeg, molynek alsó 
vége csavarkulcs gyanánt ki van vésve, szintén hasz­
nálható.

A z á v á r s z e g n e k  a m e n e t  a l a t t i  e r ő ­
s e b b  m e g r ö g z i t ó s e  c z ó l j á b ó l  a hátsó rud- 
azegot élűiről a (már betett) závárszegnek fogantyú­
jába vízszintesen be kell tolni.

A lemozdonyozáskor az előbb említett rudszeget 
és závárszoget kihúzzuk és a mozdonyt addig előre­
toljuk, a míg a kapcsolódarab a felső kapcsolószelen- 
czóből kicsúszik.

A h á m  fá k  kőrisfából kószitvék és egy középső

*) Ez az eljárás ajánlatos a többi hasonló csa- 
r  varoknál is, póld. ama csavaroknál, melyek a sütőt

tartják.
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és két külső háinfahüvelylyel vannak ellátva, ez 
utóbbiakon egy-egy pereczkarika van.

A m o z (1 o n y s z e k r  é n y 1 mm vastag vas­
bádogból készült és hosszában egy függélyes középfal 
által két részre van osztva.

A baloldali nagyobb részben a hús lesz tartva, a 
gyengén boltozott fedélen e ezölra husakasztó kamók 
vannak alkalmazva ; a jobboldali többszörösen meg­
osztott szekrónyürben az étkek elkészítéséhez szük­
séges különböző czikkek és fölszerelési tárgyak van­
nak elhelyezve, még pedig a legfelső rekeszben a főző­
eszközök és a tiszti evőkószlet (az aluminium ivóser­
legekkel), a legalsóban az elkészítési kellékek és a 
pénztári szekrényke, a középsőben pedig egy faláda 
a só, tea, czukor és a fűszer számára.

Mindenik rész két zárókamóval és függőlakattal 
ellátott ajtóval elzárható.

A szekrény tetején gömbölyüvasból egy k o r l á t  
van, mely fólmagasságái'g gyenge vasbádoggal van 
burkolva.

Az előre fordított korlátfal belső felében van a 
kocsibak háttámja (háttámszij) megerősítve.

A másik koosiszokrényfal és a hátsó ajtó szellőző­
zsaluval és kivehető védőhálóval vannak ellátva.

A l á b s z e k r é n y  a 1 áb b á d o g g a 1 hullám- 
bádogból van készítve.

l î)  A liátsókocsi.
A hátsókocsi áll :
a) a hátsó kocsiállványból, a molynok alkat­

részeit a keret, a tengely, két kerék, a lemezrugók, 
a fék és a závárszeggel ellátott kapcsoló darab 
képezik ;
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b) a tüzhelyszekrényből, tüzelő berendezésből és 
kürtőből;

c) a négy katlanból.
A h á t s ó k o e s i á l l v á n y  két hajlított (60X40) 

U-vasból képeztetik, melyek elől találkozván, ezekre 
a kapcsolódarab van felerősítve, felül pedig két reájuk 
szegecselt sikattyuval vannak ellátva, melyek mint 
(elülső és hátsó) rudsaru szolgálnak arra az esetre, ha 
a hátsókocsival egyedül a mozdony nélkül kell hajtani.

Hátrább az □ -vaskereteket egy alul fölszegecselt 
□-vas keresztdarab (a fékheng.T tartó) köti össze, 
ebbon vannak a fékágyak is. A kapcsolódarab egyik 
taraján az elülső-, a baloldali korettartón pedig a 
hátsó konyhatámasz van alkalmazva.

A jobboldali kerettartón van a fék.
Avégből, hogy az istrángok hosszát akkor se 

kelljen megváltoztatni, ha a hátsókocsival egyedül 
akarunk hajtani, a két fékhullámágyon oly hosszú 
befogó lánozok vannak alkalmazva, hogy a rúdnak 
beleillesztéso után ugyanolyan fogatolási hosszat nye­
rünk, mint a mozdonynyal való hajtásnál. A lánczok, 
amelyek kerékkötő lánczokul is használhatók, rende­
sen a fékhullámot tartó U-vas körül vannak csavarva. 
A kovácsolt t e n g e l y  szárnytengelynek van kidol­
gozva, egyébként azonban épugy, mint a kerekek, 
olyan mint a mozdonynál.

A 1 e m o z r u g ó k rugóaczélból készült bordák­
kal ollátott öt lapból állanak. Ezek koroszttartók alatt 
vannak alkalmazva és pedig elülső végükkel az elülső 
rugó- és fékágyba, hátsó végükkel pedig a rugó- 
sikattyuval a rugósikattyuágyba vannak beakasztva.

A tengely a felső rugólapokkal két-két rngószoritó- 
páut segélyével van egybecsavarva.
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A f é k mint pofátok működik; ez a fékhullámból 
a fékemeltyükkel, az ágyakból, a fókorsóból, a mely 
egy fékbiivelybon fekszik, a kézi forgattyuval a vonó- 
rndból és a fóktuskókból (féktalpakból) áll.

A k a p c s o l ó  d a r a b  egy kovácsolt vasból 
készült kupalaku üreges csapszeg, a melynek az 
állványtartók közötti megerősítés czóljából hátrafelé 
toldata van.

A csap elülső végén elől csavarmenet van bo- 
vágba. A kapcsolódarab závárszege a hátsó rudsaru 
rudszegóvol a bal állványtartón egy kis lánczczal van 
megerősítve. A závárszeg hátsó végével a kapcsoló- 
darab csavarmenetébe becsavarható. Ennek elülső, 
körkörös fogantyúvá alakított végo a mozdonyfülecs 
helyett az esetben alkalmazható, ha a kapcsoló- 
szelencze a menet alatt törés által hasznavehetetlenné 
vált és a hátsókocsinak a mozdonynyal való össze­
kapcsolását sürgősen eszközölni kell.

A vasbádogból készült t ü z h o l y s z e k r é n y  
a 2'5 mm vastag összoszegecselt köpeny, az 15 mm

* vastag fonók és a 3’5 mm vastag egy darabból pré­
selt és a katlanok fölvételére szolgáló három nyílás­
sal ellátott tüzhelylap alkotják. A tüzhelyszekróny 
kívülről négyszögletes.

Fenék és köpeny egy rászegecselt szögletvas- 
gyíirii által vannak összekötve, a födél pedig közvet­
lenül van a köpenyre szegecselve.

A köpeny elülső mellső falán egy ajtóval ellá­
tott nógyszögü kivágás van, a melybe a sütő kiomol- 
hetőleg be van tolva. A sütőnek önmagától való 
olőesésót elkerülendő, annak felső felületén egy 2 
rézcsavarral és (vasból készült) anyacsavarokkal 
ellátott laposvas van felerősítve. Ha a sütőnek ki­
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emelése szükséges, akkor ezt megelőzőleg a laposvas 
csavarjait ki kell csavarni.

A tiizholyszekrény alatt a t ű z h e l y  a tüz- 
rostélylyal, még' pedig hátul a rendesen használni 
szokott nagyobb, elől pedig egy kisebb tüzelő (tüz- 
szekrény) van.

Ez utóbbit csak akkor használjuk, ha a sütőt 
használni vagy pedig a nagy tüzelőn a tüzet élesz­
teni akarjuk; különben minig csak hátul tüzelünk.

Minden tiizelőholyhez egy lánczczal elzárható 
hamucsapó, a nagy tüzelőhöz pedig még egy toló 
eogólyévol szabályozható elülső csapó (szabályozó­
csapó) is tartozik.

A konyhaszekrényen elül a letolható k ü r  t ö van 
foltévo, a melynek felső része a fogantyú segélyével 
az alsó részre a vezetókok hosszában rátolható (le­
ereszthető). >

A kürtőre szükség esetén a lámpa felaggatható.
A kürtő süvegje a kürtő felső részéhez csuklós 

pánttal van felerősítve és állásában záróiéval rög­
zíthető.

Oldalt, jobbra és balra a konyhaszekrénytől egy- 
ogy csuklós fedéllel elzárható f á s s z e k r é n y ,  ezek 
mellett pedig ogy-ogy kongyolbo boakasztott bádog 
víztartó van alkalmazva.

A hús elosztása czéljából minden konyhához két 
tálaló deszka tartozik, melyek használatkor jobbról 
és balról oldalt a konyhára sikattyulc' segélyével rá 
lesznek akasztva.

A konyhához 3 nagy es egy kis főzőkatlan tartozik.
A k a t l a n o k  szinnikkellemezből, az alsó részen 

egy darabból vannak lmzva, azok egy ráköszörült 
zárókengyellel ellátott födővei elzárhatok.
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A kengyel a záróesavar által van megerősítve.
Minden katlanon egy biztositószolep és a kieme­

lés végett két tartókengyel van.
A katlanok a tüzhelylapon szorító csavarok által 

rögzítve lesznek.
Hogy a katlanokat a tűzhelyből még telve is 

könnyebben kivenni és betenni lehessen, minden 
konyhához egy körülbelül 2l/3 m hosszú akasztó- 
kamókkal ellátott h o r d r u d  tartozik.

B hordrud egy aczólcső, mely menetközben a rúd 
alatt, ehhez szíjakkal hozzá van erősítve.

X
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2. melléklet.

Kimutatás
9. m. mozgókonyhához tartozó különálló föl­

szerelés! tárgyakról.

\



K i m u t a t á s
a 9. m. mozgókonyhához tartozó különálló fölszerelési tárgyakról.

Darab
szára M e g n e v e z é s Részletesebb leírás Megjegyzés

1 sütőtepsi alumíniumból, alumínium fe­
dővel

félkemény, 1*7 mm erős, belföldi alu­
mínium ; a sütőben használandó.

1
faláda liókbeosztással, só, tea, ezukor
stb. részére, 170 mm magas égerfából.

o találó asztal egY'pgy vastámaszszal.
2 víztartó körczikkalaku keresztmetszettel bádogból, ónozva és kívülről bemázolva.
2

2

nagy

kis
levesmerő nyéllel

vasbádog, ónozva.

Főzőeszközök
1 kézi szűrő

1 keverőfa
juharfából; egyik vége kamóalaku vas­
toldattal, a melylyel a hús az adago­
láshoz a katlanokból kiemeltetik.



!
2 tálaló kés aczélból, famarkolattal.

1 3 tálaló villa
! 3

teaszürő • hasábalaku, átlyukasztott aiuminium- 
lemezből; zára nikkelsodronyból.

1 1 kézi balta
Tüzelő

eszközök1 piszkavas

1 pirofor* (lásd a megjegyzés 3. pontját) két hengeralaku hüvely sárgaréz bádog­
ból egy tartóban.

1 bőrtok a tiszti evőeszközökhöz egy börlap, kívülről egy szíj felvarrva.

Eszközök
a tiszti

étkezéshez

1 bádogkeret bádogfedövel a tányérok, tá­
lak és serpenyő elhelyezésére

8 evőkés

megfelelő
jelzéssel

penge aczélból, a többi részek ónaczél- 
ból; a kés szegecselt nyéllel.8 villa

8 evőkanál

8
tányér i/, l űrtar­
talommal

félkemény belföldi alumínium, jól pá- 
czolva, tompa ezüst fénynyeí. Tányé­
rok, tál és serpenyő 1 mm, ivóserlegek 
0'8 mm vastagok.

1 tál

1 serpenyő

8
alumínium ivóserleg egy zsávoly- 
zacskóban



: Darab
1 szám M e g n e v e z é s Részletesebb leírás Megjegyzés

2 (kis) zsák főzeléknek

1 katlankefe a kefe puha aczélsodronyból fanyéllel.

1 2 függőlakat a mozdonyajtóhoz

1 lámpa szijjal
ellenzővel; a lámpabélvastagság 19 mm, 
olaj vagy kőolaj számára.

A lámpa a bél 
kicsavarása után 
gyertyavilági tásra 

is szolgál 3 ■

1 nagy lóczövek 700 mm hosszú.

1 zaboszsák 152 %  hosszú, 56 ĉ n széles.

1 szereléktáska bőrből kis függölakattal és két csatolószijjal.

1 lókefe kéziszijjal*

1 lóvakaró kéziszijjal*

4 patkó*

88 patkószeg*



•. M
ozgókonyha.

24 éles patkósarok* 
hámoslovak részére

16 tompa

1 patkósarok zacskó*

1 itatóveder kér derszövetből

3 abrakostarisznya rostaszerü lenszövetböl

1 egyetemes csavarkulcs*
a mozgókonyhánál lévő csavarfejek ré­
szére, egyúttal patkósarok kulcs.

2 3
méter

hosszú

füzö*
kötél1 8 takarmány*

2 3 málha* 7 mm vastag.

1 tartalék istráng*

1 tengely végszeg sasszeggek (tartalék)*

a  mozgókonyha részére előirt kivitelben.
1 külső tengelypengőszelencze (tartalék)*

8 bőrkarika korong a tengelypengőszelen- 
czéhez (tartalék)*

2 sarló saru (tartalék)*



Darab
szám M e g n e v e z é s Részletesebb leirás Megjegyzés

tartalék kerék 100 magas

a mozgókonyha részére előirt kivitelben.
*/4 tartalék hám fa
'/4 mozdonyhorog mozdonyfölecscsel 

(tartalék)
1 hámiga kulcs*

1 zsávolyzacskóban :♦
2 tartalék szeleprugó a )

nagy katlanhoz 1 fa csap-
1 tartalék szeleprugó a ( szegre fűzve

kis katlanhoz )
1 tartalék szorítócsavar a nagy katlan

záró csuklójához

a zacskó 10X15 %  hosszú, 10 %  széles.

1 rudtartókötél (tartalék)
1 pénztári szekrényke 2 kulcscsal
1 mozgókonyha utasítás*

M e g je g y z é s: 1. A főzőeszközökhöz még egy körülbelül 300 mm hosszú nyelű fa  f ö z ő k a n á l ,  továbbá 
t ö r l ő k e n d ő k  is tartoznak. Ezek az eszközök mozgósítás esetén a használatban levőkből 
veendők vagy a kincstár terhére bevásárolandók.

2. A ’-gal megjelölt fölszerelési tárgyak, továbbá egy abrakostarisznya rostaszerü,kender­
szövetből — amennyiben ezek nem használtatnak — a börszereléktáskába málházandók.
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3. A pirofor egyik sárgaréz hüvelyében b e l ü l  fent egy lámpabéllel ellátott csövecske és szege­

cselt laposrugó, alul benzinnel telitett gyapot-, k í v ü l  pedig a hüvely felső részén egy 
— aczéldarabbal (piroforfémmel) ellátott leemelhető fedél van elhelyezve.

Az alsó hüvelyrészen a fenék lecsavarható, a melynek eltávolítása után a gyapotra 
benzint kell csepegtetni.

A másik sárgaréz hüvely a tartalékbenzin felvételére szolgál, a mely a fenék 
lecsavarása után beönthető. A használatnál a fedél az aczéldarabbal levétetik, az aczél- 
darab a  rugón végig fenetik, mi által szikrák képződnek, a melyek azután a lámpabelet 
meggyiijtják.

A sárgaréz hüvelynek tartalék benzinnel való megtöltése mozgósítás esetén a moz­
gósítási állomásról való elvonulás előtt eszközlendő.

4. Ha az aluminium tányérok (tálak, tepsi) ezüstszürke fényüket elveszítették, akkor az béke 
idején 10%-os és 30° meleg natronlugba (marónatron vagy natrium kausticum, Na OH) 
való bemártása által ismét helyreállíthatok. A bemártás csak r ö v i d  i d e i g  és addig 
tartson, hogy az anyag megtámadva ne legyen: — az fa- vagy vasfogóval eszközlendő.

A lúgból való kivétel után a tányérok, stb. tiszta vízzel lemosandók és jól meg- 
száritandók.
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3. melléklet.

Kimutatás
a mozgókonyhához tartozó teljes készülék 2 fogata 
nyereg nélküli 78/9. M. vonat-hámszerszám alkat­

részeiről.

Darab Nevezetesen Meg­
jegyzés

2 Igazítható hám iga
1 96. M. kettős keresztgyeplö
4 78. M. istráng •<0
2 78. M. hámkantár c
4
2

Tartó- ! karika eö>-•hfi
4 Pereepeeek M-»
2 78. M. farhám-... . ............
2 78. M. hát-....... ............ ;.. 2S k
2 78. M. vezetéklóra kereszt- SZÍJ £
4 78. M. oldal- ............... s  s
2 78. M. tartó- . . . ¡232 78. M. esapszeg és akasztósi-

kattyúvaí szilgyelő

ilö
ná

lh
 

let
) 

va
i

4
4 Hátsó I láskónv

Mellső j taskany
4 80. M. oldalszij toldat £
2 Törtzabla eö Z3
2 78. M. nyeregfelsöheveder g S
2 78. M. bőrkötőfék "3
2 98. M. kötöfékláncz
2 Fekete lópokróc d: bű
2 Felső hevederpárna s
1 Rudtartó kötél
1 84. M. hosszú ostor <1
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A mozgókonyha málházása.

A. melléklet.

(Lásd a vonatkozó ábrarajzokat.)

.IClmAUi ázandó M e l y  f ö l s z e r e l é s !  t á r g y M egjegyzés

•

A m o z g ó ­
k o n y h a  líah- 
N zek rénj ób en

A lóczövek; a mozdonyszekrény elülső falának hosszában fektetvo a láb­
szekrény baloldalán lévő szijjal odaeiősitvo.

7-

A mozgókonyha fogatának zab alapilletőke egy kendcrvitorlaszövetböl készült 
zsákban (a zaboszsákban) van, mely egy málhakötél által lesz megtartva.
A málhakötél a lábszekróny oldalain, a lábdeszkán levő fülecseken keresztül a 
zaboszsákon át húzandó.

A fálalőasztalok; az elülső mozdony szekrény falhoz támasztva és felső 
oldalon két szijjal, a melyek a mozdonyszekrényfal kainóin megerősítve vannak, 
a mozdonyszekrónyfalhoz csatolva.

A keverőfa; a tálalóasztal felső szélére vízszintesen fektetve és a tálaló- 
asztalok oldalszijával megorösitve.

A lób N zek ró n y  
e lá i’s ó  fa ló n í l l .  
e  fa l óm a  liíb - 
bA dogt& niasz

k ö z ö t t

A tartalékhálufa: mind két végén a lábszekrény elülső falán levő szijjal 
megerősítve.

Egy-egy tartalékhámfa csak 
minden negyedik mozgókonyhá­
nál van.

A m o z d o n y -  
N zek rén yen

k ív ü lr ő l

A szereléktáska: a 2. mellékletben *) al meglelőlt tárgyakat tartalmazva, 
a mennyiben azok használatban nincsenek.

A szerel ók tás ka a háttámszij mögött, elülső oldalával a jobb korlátoldal 
fölé fordítva és ehhoz a szerelők táska szijaival hozzácsatolva, a mozdonyszek­
rényfedélre málházandó.

Oly czéíból, hogy a nehezebb 
vasrószek lötyögése által a sze­
reléktáskának megrongálódása 
megakadályoztassék, a patkók, 
a tcngelypengőszelenczék ten- 
gelynégyszeg és a sasszeg szal­
mával vagy rongyokkal begön- 
gyölendők.

A patkószegek papírba gön- 
gyölitendök és a patkósarkok­
kal együtt a patkósarok zacs­
kóban helyezendök el.

Az i(atóveder; a korlát oldalán a háttámszij mögött áz itatóveder zsine­
gével a korláthoz (függélyesen) megerősítendő.

Két abrakostarisznya ; az itatóvederbe teendők. (A harmadik abrakos­
tarisznya a szerelőktáskában helyeztetik el.)

A lámpa; akasztó kamóival a korláton át a jobb mozdonyszekrényoldalra 
beakasztva és a hozzá tartozó szíjakkal megerősitvo.

A hajtóhonvéd és a szakács málhája ; a mozdonyszekrényfedelén a hát- 
tárnszij és a korlát között fektetve és a korláthoz a saját szíjakkal vagy zsinó­
rokkal megerősítve.

Ilátiböröudök a korláthoz saját szijazatukkal olykép is megerősithelök, 
hogy a mozdonyszokrényaitó felett hátul lecsüngnek.

FilggSIakatok ; ezekkel a mozdonyszekrényajlókat kell bejárni.

A mozdonyszekrényen a hát­
iam szíj és a korlát között a 
mozgókonyha fogatának zabját 
abban az esetben lehet továbbí­
tani, ha ez a sulykiegyenlités, 
nevezetesen a mozgókonyha 
legénységének a konyhára való 
hosszabb felülése miatt kívá­
natos.

A háttámszij és a korlát között 
egyéb esetről-esetre elviendő tár­
gyak is továbbíthatók.

$
aS
>s

J s
fc
£

I l

a bal rész­
ben

A lius ; megfelelő nagy darabokban a huskamókra felaggatva.
A tálalokcsek ég a (álalóvillkk : a hús űrben a mozdonvajió felső oldalán

a fából készült tarlókba boakasztandók.
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Tányérok és tálak a lisztek részére ; ezok a bádogkeretben elhelyezve a 
rekesz belső sarkába tolnndók olyankópon, hogy a nádogkeretnek alsó széle a 
rekesz fenekén lévő körszelvónyaláku megerősítésben legyen.

A kis és nagy merőkanalak és a keziszűrő : egymásba helyezve, a gömbölyű 
részekkel a rekesz külső sarkában. A nyelek a rekesznek fenekén levő megerő­
sítő kamó által rögzítve legyenek.

A kések, villák és kanalak a tisztek részére; a bőrtokban (bördarabban) 
elhelyezve; ezek a tányérkószlet bádogkeretre fektotendők, illetve a tányérkcszlot 
és mozdonyszekrényfedél közé erősen betolandó]:, mi által azok lötyögése a menet 
alatt el lesz kerülve.

Alnmininm ivóserlegck zsávolyzacskóban elhelyezve; ezek az ott lévő

E rekeszben egyúttal más 
meglévő eszközöket is el lehet 
helyezni, még pedig a fa fözö- 
kanál, a tiszti táborikonyháhoj 
esetleg szükségelt több tányér, 
a szakács töl ülökcndöi, stb.

Minthogy a rázás és lötyögős 
következtében az elhelyezett tár­
gyak a kocsízás alatt szenved­
nek, azért ha azoknak megerő­
sítése végett — az oldalt fel­
soroltakhoz hasonlóan előgondos-
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Kuitfartii-kStcí. ' kendőkbe, stb. csavarandók.

A faláda só, fűszer, tea és ezukor részére.
lláromprizmáfl teaszűrö; a faláda tearekeszében állva vagy fektetve 

olykép helyezendő el, hogy azok ne lötyögjenek.

A (easzürök a kocsizús alatt 
a tea elhelyezésére is felhasz­
nálhatók. (Ebben az esetben a 
teát papírba begöngyöljük, hogy 
a tea szaga el ne illanjon )

A kallankefü.
A kézihalta a jobb oldali szekrényfal belső oldalán levő tartópántokba 

betolva, élével lefelé
A főzelék nem iick : a két (kis) főzelékzsákban.
Egyébként megszerzett élelmiczíkkek.
Pénztár szekrényke kulcscsal.

Ha a íözelékzsákok nagy ter­
jedelmű tartalmuk folytán az 
alsó rekeszbe csak nehezen vol­
nának behelyezhetök, akkor elő­
ször a faládát ki kell huzni és 
a zsákok elhelyezése után azt 
ismét a legalsó rekeszben előirt 
helyére vissza kell tenni.

A h á ts ó  k o c s i ­
b a n

A víztartók : a tüzhelyszekrény köpenyén a kis katlantól jobbra és balra, 
boakasztandók.

A nagy katlanok; ezek a tüzhelylapon levő nyilasokba akként helye- 
zendök be, hogy a zárókengyel meghúzására szolgáló szorítócsavar a hátsó kat­
lanoknál hátrafelé legyen.

Az elükö nagy katlannál a szorítócsavar jobbra vagy halra állhat.
A kis katlan a tttzhelylapra olykép állítandó be, hogy a zárócsavar a ba, 

vagy jobb oldalra jusson.
Az alumínium sütőtepsi fedővel ; ez a sütőbe teendő, a hol a sütő falai 

által feszesen lesz tartva. 7-

A piszkavas ; a jobboldali fásszekrényben tartandó.
A tüzelőanyag a fásszekrényben helyezendő el.
Ha az ott elhelyezhető mennyiség egész kivételesen elegendő nem volna, 

akkor a többlet a mozdony lábszekrényében továbbítandó (28. pont).

M e g je g y z é s :  Tartalékkcrék és mozdonyhorog mozdonyfülecscsel csak minden negyedik mozgókonyhával van, — ezok a csapattest 
(magasabb parancsnokság, intézői) valamelyik más jármüvén továbbitandók.
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5. melléklet.

Ételek,
a melyek tábori viszonyok között a mozgókonyhán elkészíthetők.

A
 p

él
da

 s
zá

m
a

F ö é t k o z é

hús főzeléké tel

M ai lialniN
le v e s  főzelék- m a r h a tn i«  
kel vagy a nél- | megfőzve

kül

r iz s  v ízb en
szinzsirral meg 
fövő (párolva) 
hagymaszole-

tekkel

r iz s  te jb en
megfőzve czu- 
korral vagy 

fahéjjal

g u ly A s r iz s  mint az 
1. példánál

M e g j e g y z é

A hagymaszeletek a hús adagolása közben a sütötepsiben szinzsirral piríthatok.

A tej félig vagy még kisebb mennyiségarányban vízzel kevert lehet. Tiszta tej alkal­
mazásánál — a könnyebb megkozmásodás végett — a főzés alkalmával valamivel 
jobban kell vigyázni. A czukor és a fahéj csak a hcsadagolás folyamata alatt vegyí­

tendő a rizszsel össze.

A húsnak a gulyáshoz való feldarabolásához a husvágógép előnyösen alkalmazható.

I l i i n  t o l t -
vagy

b u r g o n y a *
leves (hús 

nélkül)

r iz s e s h ú s

A leveskészitóshez szükséges rántásnak kevés időt igénylő előállítása a kiosztási- 
helyeii eszközöltetik. A kész rántás a menetmozdulat tartam a alatt felforralt vízhez 
vegyittetik és igy még néhány perez!g forralva lesz. A leveshez szükséges viz nagyobb 
alosztályoknál a katlanok egyikében, a megfelelöleg kis darabokra vágott bús i edig 
a másik két katlanban kevés viz hozzáadásával meg lesz főzve (párolva,. A rizs a 
húshoz megfelelöleg későbben lesz hozzákeverve. A hasnak feldarabolásához a hus­
vágógép előnyösen alkalmazható. A rántott- és burgonyalevessel friss főzelék, szárítót, 
zöldség (Julienne, és köménymag, továbbá a húsból kivett csontok odavegyitve föz- 
hetők. A burgonyaleves részére a burgonya még a menet alatt megfőzendő ; a szakács 
a burgonyahámozását alkalomadtán végezi, hámozott burgonyát minden eshetőségre

egy (betakart) víztartóban már az éjjelezési helyről el lehet vinni.

mint a 4. pél- v a ^ ilü líh u «  r iz s z s e l  
dában párolva

Leves d isz n ó -  
v a g y  ü r ü -  

h u s b ó l
betéttel

d isz n ő -
vagy ürühus

r iz s  mint az 
1. példánál

mint a 4. pél­
dánál

d isz n ó -  v a g y  ü r ü h u s
rizszsel megfőzve

A vagdalt húst a legénység részére csak akkor lehel készíteni, ha vagdalógép ren­
delkezésre áll. (A tisztek kis szükségletére a hús a tálalókcssel is vagdalható, a  rizs- 
vizzel, hagymával és szinzsirral keverve fel lesz forralva és ha már félig megfőtt, a 
husvágógépen felvagóult és megsózott hús hozzákeverted. Ezután a katlanban a 
készre párolás következik. Ila a rizs a menetmozdulat utolsó része alatt lesz- meg­
főzve, akkor általában véve ez ótelnelT elkészítése a főtt marhahús feldarabolásánál 
több időt nein vesz igénybe; ellenben a husvagdalásához nagyobb alosztálynál egy 
yagdalógéppel több idő szükséges. A hús vagdalása tehát menetek alkalmával és nagy 
állomány mellett az éjjelezési állomásról való elindulás elölt (pihenő alatt) eszköz­
lendö és az a husszekrényben (esetleg a sütötepsiben) viendő el. Hogy a hús meg­
bízhatóan párolt legyen, a vagdalthus elkészítése nagyobb alosztályoknál két katlanra, 

vagy — ha leves nem főzetnék — mind a három katlanra elosztandó.

Miután az ürühus — különösen akkor, ha az nem egészen fiatal állattól származik — 
erősen faggyuizü, azért azt, ha csak félig-meddig lehetséges, forróvizzel le kell for­
rázni. Kis élelmezési állománynál, a melynél az étkézés előállítására csak két katlan 
lesz igénybe véve, a leforrázás a menetmozdulat tartama alatt az (üres) harmadik 
katlanban akadály nélkül eszközölhető. Ila azonban, mint nagyobb alosztályoknál, az 
étkezés elkészítéséhez mind n három katlan felhasználtad, akkor a leforrázáet a 
reggeli elkészítése alkalmával lehet elvégezni A leforrázott hús ez cselben az 
étkezés elkészítéséig, n husszekrényben felaggalva elhelyezendő. A leforrázás egy

rövid,2—3 perczig tarló, forró vízbe való bemártá&ból (kiöblítésből) áll.
A leves zsírját az ételkiosztás előtt le kell merni. A levesbe hozzávalóul különösen

burgonya alkalmas.

L e v e s p é p  marha- vagy disznóhussal 
rizszsel A viz, hús és az egész rendelkezésre álló rizsmennyiség együttesen megfőzöd. Ez 

étel mellett az ember külön fözelékételt nem kap.

M arhaliiiN *
l©v©« főzelék­

kel vagy a 
nélkül

m a r h a h ú s
d a r a  p á  

r o lv a  hagyma 
szeletekkel

A dara e formában csak oly esetekben készíthető, a midőn a viz felforralásához egy 
katlan rendelkezésre áll, tehát kisebb alosztályoknál, a melyeknél «•>. leves és hús 
«jíkftsziíüHt! смак úgy kuktául »wz jgunyWt — aagyoub aWiuiéüóai ÁlUaukU-yüÚl tía kig- 
inkább csak mint kisebb étkezés szerepelhet. A darát zsírnak dús hozzátétele mellett 
az egyik katlanban mindaddig pirítjuk, a míg az vöröses szintivé nem válik ; ezután 
só hozzáadásával a második katlanban forró vizet ráöntünk és egy ideig (a felbugyogásig) 
ulánfőzziik. Abban az esetben, ha a dara a menet utolsó része alatt pirittatik meg  ̂
akkor a további elkészítés a husadagolás tartama alatt lehetséges. Nem pirított dara,

forró vízbe téve, legtöbbször izetlen, pépes tömeggé válik.

M arii u h  un-
le v e «  főzelék­

kel vagy a 
nélkül

főtt
m a r h a  h un

dara  lejben
főzve czukorral 
vagy fahéjjal

mint a 2. példánál

K 'iily d *
«Inra p á ­

r o l v a  hagyma- 
szeletekkel

A darának jó készítése nagy élelmezési állománynál is lehetséges, minthogy a gulyás 
előállításához legtöbbször csak egy katlan szükséges.

13.

Levespép marhahússal és darával mint a 8. példánál.

M a r h a h u s -  
lev e«  főzelék­
kel vagy a nél­

kül

á r p a k á s a
zsírral megfőzve

Az árpakása szalonna hozzávegyitése mellett igen ízletes, ellenben ez tejjel nem min­
denkinek izlö ételt ad. Az árpakása sózása csak az elkészítés végén eszközlendö, 

mert ellenben ez nehezen föl jól meg.
n ia rh a h iiN

megfőzve

Zsirral vagy szalonnával rántás nélkül készítendő; a sózás mint a 13. példánál.

á r p a k á s a
b o t « ó v a l vagy
babbal megfőzve

(Ritschert)
14.
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F ő é t k e z é s

M e g j e g y z é s

leves hús főzelókótel

15. KiilyA*
árpakása zsír­
ral megfőzve

16.

17.

mint a 6. példánál

á r p a k á s a
zsirral m e g ­
fő z v e  vagy 

Ritschert

I .e v e s p é p  marhahússal és árpakásával

• 18.

M a i'h a lm s-
le v e s  főzelék-' m a r h a lu l*  

kel v.igy a (disznó- vagy
nélkül. Leves ürlihus) rnog-
disznó- vagy főzve

ürühusból

b o r só , h ab  
v a g y  l«n c»c
zsirral (szalon- 

nával)és hagyma 
szeletekkel meg 

főzve. Bab, 
lencse sava­

nyítva is

A rántás a husadagolás alatt készítendő el. A só és savanyított, babnál (lencsénél) 
az eczet is csak közvetlen az étkezés kiosztása előtt keverendő az ételhez.

19.

, 20.

b o rsó  p iir e e  
a la k já b a n

A borsó egészen puhára főzetik ós a katlanban keveröfával közvetlen a kiosztás előtt 
szét lesz törve.

A rántás hozzáadandó.

! e n g e r  i-
(kukorieza-) 

l isz t  mint p o  
le u ta  vagy 
ín a m a liK a

zsirral (szalon­
nával) pirított 

hagymával

A polentához sajt, a inamaligához savanyatej, a mennyiben e hozzávalók az ójjelezcsi 
helyen megszerezhetők, kiszolgáltatható. A savanyatejet esetleg az egyik tiszta ken­
dövet betakart ós lekötött víztartóban lehet szállítani. E hozzávalóknak kiszolgáltatása 

azonban leginkább az Sjjelezési helyen a kifebb ótkezéssel ajánlatos.
A tengeri (kukorieza) liszt megsózott vízben 20—30 perczig főzendő. A tengeriliszt a 
polenta számára a főzés alatt Bokszor megkeverendő: a mamaligánál a  lisz'et az, első
10 poroz alatt nem kel! megkeverni ós azután kell a katlanban a keveröfával szét­
osztani, ujjólag 10 perczig főzni és végre jól mogkeverni. A lőzövizet cdoslej is pólolhatja.

A levespóp lengcriliszttel legtöbbször meg nem felelő ótolt ad.

21.
b u r g o n y a  
mint p iir e e  

zsirral
A burgonya alkalomadtán, menetmozdulatoknál rendszerint az éjjelezósi állomásról 

(pihenőről) való elindulás előtt meghámozandó.b u r g o n y a
r á n tá s s a l.

23.

cczettel sava­
nyítva

b u rtco n y a
h éjb a n Száraz sóval és kieresztett zsirral élvezendő.

1 24.

b u r g o n y a
savanyukáposz- 

táv a l;
kft p o s z t  a  

vagy k e lk á ­
p o s z ta  egyedül

Először a káposzta elkészíttetik ós ahhoz képest.a burgonya később hozzátótetik.

25.

« i i l j í i s

b u r g o n y á ­
v a l

mint a 21. példánál.

26.
b u r g o n y á ­

v a l  és
k á p o s z tá v a l

27.

28.

29.

M a r h a lu l»  
le v e »  hozzá­

valóval vagy a
nélkül

m a r k a im *
megfőzve

p o h á n k a
(baricskakása) 
vízben zsirral 
megfőzve (pi­

rítva) hagyma-
szeletekkel

mint az 1 példánál.
A pohánka a főzésnél sok vizet igényel.

k ö le s k á s a
te jb en

megfőzve
mint a 2. példánál.

m a k k a r o n í ,
ta r h o n y a A főzéshez rövid időt igényelnek.

30.

l íó sr tt  
m é n y ii té s z ­
tá k  (gombócz. 
galuska, stb.) 
zsírban, már­

tással

Csak akkor készíthetők, ha a tészta előállításához elegendő idő rendelkezésre áll, 
tehát legtöbbször az éjjelezósi helyeken: némi ügyesség mellett azonban ez a pihenő 

alatt is akadály nélkül elkészíthető.

M effjcfO  «és . 1 A fenti példák a mozgókonyhák kihasználására csak támpontokul szolgálnak. Azokból megállapítható, hogy némi elöre- 
’ látás mellett a rendelkezésre álló eszközökből az ételeket mily változatosan lehet előállítani a nélkül, hogy a mozgó­

konyha mozgásában akadályozva lenne vagy a főzőüzem automatikus folyamata félbeszakadna és a kezelő legénységnek

2. A főétkezéshez hasonlóan a kisebb étkezést és a villásregíclit is egyszerű módon változatosan lehet előállítani.
A gulyás, egy darab vagdalthus, egy főzelékétel, a melyhez a fözelékadag egy részé felhasznaltatik (esetleg teával stb.) 
a pihenő alatt ogys/erü és Ízletes vlllásreggelik. , ,  .
Ha a kisebb étkezes az éjjelezósi állomáson mint vacsora szolgálatik kb ak^L„A vni vn(-ve J®8aAlS«í5,Oĝ 85íiíeS”re ,l№  
szerzett ezikkek, különösen a helyszínen elötálalt főzelék — a husilleték egy re . nélkül előnyösen lel-
AJ |pveshnzám;,na  marhahús körülbelül 10-12 Zíj  nehéz darabokban leend« a l<at|aflba- 
A leveshez hozzávalóul — önálló főzelékétől mellett — fejőnként köriBbehU 20 0 '»zclék elégséges. 
A főzési tartam a  tüzelés megkezdésétől a következő: . , •

levesbe való marhahús körülbelül 2’/2—3 óra; frissen vágott búsnál 3 /2 ura u, 
borsó, bab < 2’/i—3 «
savanyu káposzta . 2V2-23/4 »
főzelék: » 2  « t
disznóhus < 13/2—2 •
lencse x « l ’/í «
rizs , . ) ,a friss ( • í/i
dara, köleskasa1 vízbe való) « V2
makkaroní ( beállítás j « 25 perez
gombócz , f után 1 (a tészta a víztartókban készíthető).

“vagdalthus a katlanba'való betovés után körülbelül ‘/2 óra, 
párolt hús (tisztek részére) * “ •

„ A te a k é s z n X ka prizmáé leszűrök használandók E » k  teával’ ^g tü lte tnek
A {“ szűrők tisztántartandók és a menet alatt (megtöltve vagy megtöltői l e n ü l ) ; . ' , r e k e s z e l j e n  tétetnek el.

7. A husvágógópekre vonatkozólag az «Élelmezési utasítás háború idejére* 21. mellékletére utaltatik.
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6. melléklet.

Rovatminta a vonatanyagleltár és a vonatanyagszámadás lapjai részére.





A  9. m. m ozgókonyha.

1 Fásszekrény
2  Sütő
3 Kis tüzelő
4 Víztartó

5 Asztal sikattyu I 9 Zaboszsák I 13 Alsó kapcsolószelencze
6 Elülső támasz 10 Az asztal a menet alatt 14 Felső kapcsolószelencze
7 Tartalékhámja , 11 Letolt kürtő 15 Závárszey
8 Lábszekrényj j 12 Kocsirvd a bőráruddal I
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A 9  m. mozgókonyha.
Mozdony

1 Korlát
2  Husszelcrény ka- 

mókkal
3 Rekesz a főzelék 

számára
4 Rekesz a főzőeszkö­

zök számára
5 Rekesz a faláda (só, 

tea, czukor, stb.) szá­
mára

6 Itatóveder abrakos­
tarisznyával

7 Szereléktáska
8  H áttám szij
9  Alsó kapcsolósze- 

lencze
10 Felső Icapcsolósze- 

lencze
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A 9 m. mozgókonyha.
Hátsókocsi

1 Tálaló asztal be­
akasztva 
Tányérkészlet 
Evőeszközkészlet 
Keverőfa kamóval*
Nagy katlan k i­
emelve
Kis katlan kiemelve

7 (A lum in ium ) Sütő- 
tepsi fedővel fa  sütő 
számára)

8  Hátsó támasz le­
eresztve r •' -■

9 Katlan hordrud • • 
beakasztva ■

10 Kapesólódarab
11 Závárszeg a rugós 

kapcsolás számára

g



zmne



ill

I .  M ozdony

11. llátuóhocsi

I. a, Mozdonyállvány.
I .  b. M ozdony szekrény.
I I .  a. H átsó kocsiállvány. 
I I .  b. Tűzhely szekrény.

{
{

1 Kerék
la Kerekagy
lb Tengelyvégszeg sasszeggi l
le Belső i tengely pengő sze-
ld K ülsőf lencze

1. a.

S Mozdonyként
Mozdonytengely

2a Merevítő szögitt
2b Kocsiradtartó
2c Támrud
2d Tenget ysikattyu
2e Te n gél y m erevitő s • ka t tyii
2 f Felső kapcsol ősz elen ez e, a 

hátsókocsi betolt kapcsoló- 
darabjával
Por fedő

2g A  Isó kapcs'jlószelencze (ma­
géiban foglalva a függélyes 
tekercsrugót (t) a rugócsé­
szével (2), a cyiilclószeget (3\  
a bronzfelyömböket (4) és a 
csavaranyát (5)
Alsó kapcsolószelencze ka rja

2h A  kapcsolás zéirárszege 
Felhércz2i

2j Hám fa
21c Pereczpeczek
21 Rndszeg

I. b.

3 Mozdonyszekrény
3a Rekesz főzelék számára
3b Husszékrén y
3c Rekesz főzőeszközök szá­

mára
3d Faláda só, tea, czulcor szá­

méira stb.
3e Huskamók
3 f Ostortartó
3g Szeliőzőzsaln
3h 7/irókamók
81 Függőlakatok
31c Mozdo n yszekrén yajtó
4 Mozdonykorlát
4a Háttámszij
6 Lábszekrény
6a Léibbéulog
5b Lábbádoglámasz
6 Kocsirúd

6a Csatszij a katlan hordrud 
számára

6b Ka mák a katlan honiméihoz 
6c Kocsirudszeg lyukja

II . a.

7 Hát sótengely (szám yt engely)
8 Hátsókocsikcret
8a Elülső rudsaru
8b Hátsó rudsaru
8c Hátsó rndszeg (felmólhézolt 

konyhával a rágós kapcso­
lás závárszegének rögzíté­
sire szolgál)

8d Hátsó rád szeg lyukja 
8e Kapcsolódarab (a fe l só' kap­

csoló szelence ébe bt tolva)
8 f  Hágó és fékhullámágy 
8g Rugós ¡hattyú ágy 
8h Rugósikaltyn 
81. Lsme.erugók 
6j Kerékkötő láncz 
81c Fékhengertartó
9 Elülső' támasz
9a (Támasz) Csatszij 
9b (hátsó) Támasz fe l  só' rész 
9c (hátsó) Támasz alsó rész 
9d (hátsó) Támasz sasszeg
10 Féktok a fékorsóval 
10a Félcfórgattyu
10b Félcrud (vonórnd)
10c Fékhenger {Hengercső) 
lOd Fékemeltijii szeggel 
lOe Fékeméityü szeg nélkül-

II . b.
11 Tüi helyszekrény-köpeny 
11a Tüzhelylap
11b Középső katlan szorító­

csavar
11c Elülső katlan szorítócsavar 
l l d  Hátsó katlan szói Hócsavar
12 Kürtő
12a Kürtősüveg 
12b lAmpakamó 
12c K ürtő  fe llő  rése 
12d K ürtő alsó rész 
12e K ürtő vezeték 
12f  Kürtő fogantyúk 
12g K ürtő kamra
13 Nagy vagy hátsó tüzelő 

(tüzszekrény)

13a Nagy vagy hátsó hamutartó­
csapó

13b Hamutartócsapó zár 
13c (Lég) Szabályozó csapó 
13d Szabályozó toló 
13e Nagy tűzrostély 
13f  Hátsó tüzelőajtó 
13g Tüzelőajió zár
14 Kis гаду elülső tüzelő 
14a Elülső hamutartó csapó 
14b Elülső hamutartó csapó zár 
14c Elülső tüzelőajtó
14il Tü zelőajlózá -
14e Kis tűzrostély
15 Sülő
16a Sütőajtó
15b SüKzár
17 Víztartó
17a Víztartó kengyel (a tüz- 

helyszekrényre forgatható- 
lag felszerelve)

17b Víztartó fogantyú
18 Fásszekrény
18a Féwszclciény fedél 
18b Fásszekrény zár
19 Nagy katlan
19a Katlanfedő
19b Katlan zárókengyel 
19c Katlan zárókengyel csavar 
19d Biztosiló szelep
19c Csavar csukló 
19f Kengyelcsukló 
l.Qg Kutltnthordó foqnnhm 
191i Katlan liordrad (a kocsi-

ru lra felerősitre
191 K'itlanakosztó kamó
20 Kiskút lan 
20a Katlanfedő
20b Katlan zárókengyel 
20c Katlan závókengyel csavar 
20d Biztosítószelep
20e Csavaresnkló
20 f Kengyelcsukló
20g Katlanhordó fogantyú
21 Tálaló asztalok
21a Tálaló asztalok akasztó 

f ü l  ecset
21b Tálaló aszlal akasztó 

sikattyuk
21c Asztaltámasz
21d Asztalfel erősítés a moz­

donyra

R ugós kapcsolás.
Warchalowki Ágost és ManfréA szabadalmi.




