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I. Á ltalános határozm ányok.

1. A főzőládák arra szolgálnak, hogy az 
azokkal felszerelt magasabb parancsnokságok, 
csapatok és intézetek (vonatok) részére a tábori 
étkezést a menetmozdulatok alatt elkészíthes
sük és igy az éjjelezési helyre való beérkezés, 
avagy a pihenőállás elfoglalása után ízletes 
és az egészség fentartását elősegítő étkezés 
mielőbb kiszolgáltatható legyen. A főzőládák 
segítségével egyúttal lehetséges az is, hogy az 
étkezést harczszünetek alatt, vagy az előőrsö
kön a harczkészültség lényeges csökkentése 
nélkül egyszerű módon kiszolgáltassuk.

Főzőládákkal elláttatnak:
a) a magasabb parancsnokságok, a csapatok 

és intézetek (vonatok), amennyiben ezek hábo
rúban a hegyifelszereléssel láttatnak e l;

b) a hadrakelt sereg intézetei (vonatai), a 
mozgókonyhákkal ellátott tábori tüzérségi lövő
szeres oszlopok, gyaloghadosztály egészségügyi 
intézetek és tábori kórházak kivételével;

c) a vasút- és táviróezred egyes alakulásai,



valamint a külön czélokra rendelt különleges 
alakulások.

2. Minden egyes főzőláda általában 25 em
ber részére szolgál.

A hegyifelszerelésnél minden főzőládát 
szállitó málhásállat két-két főzőládát visz.

3. A főzőládát szállitó málhásállatok a ren
delkezésre álló felszereléshez képest 94 m. vagy 
80 m., kincstári rögtönzött, vagy pedig az 
országos málhanyereggel szereltetnek fel.

A 94 és 80 m. kincstári málhanyereggel 
felszerelendő főzőládát szállitó málhásállatok 
gyanánt e rő s  állatokat kell kiválasztani.*)

Minden főzőládát szállitó málhásállatra pót
rakományként: a szabványos- és a tartalék
adag zabja, továbbá v a g y a vezető podgyásza 
és — amennyiben rendelkezésre áll — egy 
kézi balta, v a g y  a lószerelékek és az itató
veder lesz rendszerint felmálházva.

Egyes, kevésbbé teljesitőképes főzőládát 
szállitó málhásállatok pótrakománya egészen 
vagy részben ugyanahhoz a vonattesthez tar
tozó más, kevésbbé megterhelt vagy erősebb 
málhásállatokra rakható.

*) A 80 és 94 m. málhanyeregnél a főzőládákhoz 
e g y  nyoregheveder többnyire elegendő. A főzőládát 
szállitó málhásállatok számára m á l h a t a k a r ó k  rend
szerint nem szükségeltetnek.
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Hogy a főzőládát szállító málhásállatok 
jobban haladhassanak, a szükséghez képest 
valamennyi főzőládát szállító málhásállatról a 
pótrakomány levehető és a rendelkezésre állí
tott vagy e czélra megszerzett málhásállato- 
kon továbbítható.

Minden főzőládára 10 dg. tea és 1 kg. czu- 
kor jut, mely esetleg egyéb málhásállatokon 
továbbítandó (1. a 28. pontot).

Ha m e n e tk ö z b e n  valamely főzőládát 
szállító málhásállat menetképtelenné válik, 
akkor a főzőládákat más oly málhásállatra kell 
átrakni, amelynek rakományára a menet be
fejezte után kevésbé van szükség.

4. M e n e tk ö z b e n  a főzőládát szállító 
málhásállatok akként osztandók be, hogy a me- 
netczél elérése után, vagy a nagy pihenő alatt 
amily gyorsan csak lehet, csapatjukhoz juthas
sanak. Ennélfogva elvileg a csapattest vagy ön
álló csapatrész végén menetelnek. E beosztást 
nem kell külön elrendelni, mivel ez, hacsak más 
intézkedés nem történik, mindig érvényes. Ha e 
beosztástól k i v é t e l e s e n  (fokozottabb harcz- 
készültség miatt) el kell térni, akkor nagyobb 
menetoszlopoknál a főzőládátszállitómálhásálla- 
tok, többnyire külön lépcsőkbe egyesitve, a vo
nat- (gazdászati-) tisztek vezetése alatt a csapat
oszlop végén vagy a vonatban meneteljenek.
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A főzőládát szállító málhásállatok egyesí
tését rendszerint a (hegyi-) dandárparancsnok
ságok szabályozzák.

Kikul ön i tett csapatrészeknek a szükség
hez képest kell kiutalni a főzőládát szállító 
málhásállatokat.

Ü tk ö z e t  alatt a főzőládát szállító mál
hásállatokat idejében meg kell állitani és azo
kat a harcztértől oly messzire vissza kell tar
tani, hogy sem a harczot zavarólag ne befo
lyásolják, sem abba bele ne keveredjenek.

A hátul levő csapatoknak vagy előreren
delt intézeteknek előnyomulását elősegítendő, 
a málhásállatok — amennyiben lehetséges és 
tanácsos — a közlekedési utakat hagyják sza
badon.

Mindazonáltal akként kell azokat készen- 
tartani és az ütközet lefolyásához mérten 
fokozatosan előrevonni, hogy közvetlenül az 
ütközet után vagy valamely harczszünet alatt 
is rendelkezésre álljanak.

A főzöládát szállító málhásállatok oszlo
pának vezetésére hivatottak kötelesek, hacsak 
lehetséges, az összeköttetést előre fentartani. 
Parancsnok elmaradása esetén a szükséghez 
képest saját kezdeményezésükből intézkednek.

5. A h a d r a k e l t  sereg intézetei (vonatai) 
a főzőládákat — a vonatoszlopra felosztva —
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kevésbé megrakott vagy jobban fogatolt jár
művekre pótrakomány gyanánt rakják fel. Ha 
ilyen jármű egyedül maradna vissza, akkor a 
főzőládát más járműre kell átrakni.

6. Nem használható vagy elveszett főző
ládák vagy azok alkatrészei (katlan, szigetelő
láda) háborúban első sorban a saját vagy 
ugyanama parancsnokság kötelékében levő 
más csapatnak (intézetnek) állományfogyatékai 
következtében fölöslegessé vált és rendelke
zésre álló főzőládákból pótlandók, mire nézve 
az illető parancsnokság intézkedik.

Az ezután a teljes hadiállomány számára 
még esetleg hiányzó főzőládákat a csapattestek 
(intézetek) az elöljáró parancsnokság utján a 
hadsereg-hadtápparancsnokságnál igénylik.

Minden hadsereg-hadtápparancsnokságnak 
egy 50 főzőládából álló rendelkezési tartalék 
utaltatik k i ; ennek kezelése a hadsereg tábori 
vonattárra vagy egyéb (állandó) intézetre 
bizandó.

7. A főzőládák kisebb javitásait háború
ban a fegyvermesterekkel, szakértő honvéd 
vagy polgári mesteremberekkel a kincstár ter
hére kell eszközöltetni.

Kisebb hiányosságok megszüntetésének 
módját az 1. melléklet 7. és 16—21. pontja 
tünteti fel.



Az esetleg szükséges málhakötelek esetről- 
esetre a kincstár terhére szerzendők be.

8. A fözőládákkal felszerelt i n t é z e t e k 
n é l  (vonatok) az 5 főre való főzőedények az 
állománynak csak egy ötödrésze után viendök 
el. Ugyanez áll a hegyivonatszázadoknak a 
csapatoknál beosztott (fél-) szakaszaira, a hegyi
ütegekre és hegyi lőszeres oszlopokra nézve is.*)
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II. A főzőláda le írása  
és kezelése.

9. A főzőládák a f ő z ő k a t l a n b ó l  és 
a katlan elhelyezésére szolgáló melegtartó 
ládából ( s z ig e te lő lá d á b ó l )  állanak.

A katlan (legalább is 95% finomságú) 
szinnikelből készül, 26 1. űrtartalom és a két 
bádogfalból álló t ű z h e l y  van hozzá sze
relve. A katlan fedőjén egy biztonsági szelep 
(csavarszelep) van alkalmazva.

A szigetelőláda fafalakból áll, amelyek
hez belül parafalemezek olyképen vannak

♦) Oly c s a p a t  r é s z e k ,  amelyek számára jelen
leg két azonos tiszti táborikonyha van rendszeresítve, 
ha fözőládákkal szereltetnek fel, további intézkedésig e 
tiszti táborikonyháknak csak egyikét viszik el, ezt azon
ban a fözőfazekak és éthordó csészék egyidejű vissza
hagyása mellett a második tábori konyha tányérjaival 
és szükségelt egyéb részeivel kiegészítik.
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csavarokkal hozzáerősitve, hogy ezek és a 
fafalak között asbestvászonnal, továbbá olaj
vászon és szalmapapirral légmentesen körül
zárt légür képződik.

A ládafödél kívül aluminiumlemezzel van 
boritva (34. pont második bekezdése).

Minden főzőládához egy párna tartozik, 
mely a behelyezett katlan felső felületére 
teendő és a melegség kiáramlását szintén aka
dályozza. A közelebbi adatokat a főzőláda be
rendezésére és használatára nézve az 1. mellék
let tartalmazza.

10. a kezelésnél a katlant felül alkal
mazott mindkét kézikengyelén kell meg
fogni.

A katlannak a ládából való kivétele alkal
mával a tűzhely vezetöhornya hosszában lefelé 
csúszik és a katlan alatt tűzrakásra alkal
mas űrt képez; a katlannak a ládába való 
helyezésekor ellenben a tűzhely magától a 
katlanköpeny felületére tolódik. A katlannak 
a tűzhely fölötti b iz to s  rögzítése végett, ha 
szükséges, a kiemelt, szabadon tartott katlant 
erősen megrántjuk vagy a tűzhely hosszú 
bádogfalait mérsékelten széthúzzuk, miáltal 
a katlan alsó részén alkalmazott csap a vezető- 
horony lyraalaku részébe csúszik. A katlan
fedő nyitása és zárása a fedőfogantyunak
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csavarása által, a szelep nyitása és zárása 
pedig a szárnycsavar segítségével történik.

11. Minden főzőláda egy levesmeritővel, 
amelynek nyele villa gyanánt is használható 
és kis hustálalókéssel van felszerelve.

12. A m á l h a n y e r e g r e  v a ló  fe l-  
m á lh á z á s  a nyereg szerkezetéhez képest 
vagy a hordszij-lánczszemeknek a nyereg tar- 
tókainóiba való beakasztása, vagy málhaheve- 
derek (málhakötelek) segítségével történik. Első 
esetben, hogy a felmálházott láda ingása meg- 
akadályoztassék, ajánlatos a szigetelőláda köze
pére egy málhahevedert átvetni.

A főzőláda súlya összes alkatrészeivel 
20*ö—21*5 kg.

A teljes pótrakománnyal felszerelt mál- 
hásállat megterhelése, a nyerget stb. beszá
mítva, l e g k e d v e z ő t l e n e b b  esetben a rög
tönzött fanyergeknél vagy országos nyergeknél 
kereken 120, a 91 m. málhanyeregnél kereken 
132 kg.

A hordrakomány súlya az egy nap alatt 
kiszolgáltatott étkezések nemétől és számától 
függ; csökken, ha például a nagy pihenő alatt 
egy tál ételt adunk, vagy a főétkezést leves 
nélkül készítjük (15. és 17. pont).
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III, A főzőládák  használata.
13. Az é tk e z é s  e l k é s z í t é s e  végett, 

ha menetmozdulat nem történik, a főző
ládák a katlanoknál nyílt tüzelés mellett szo
kásos módon használtatnak. E czélból a katlant 
tűzhelyére kell állítani és a katlanfedő szelepét 
k i n y i t n i .

Az é tk e z é s  e lk é s z í t é s e  a menet
mozdulatok a la tt a «f e 1 f ő z é s»-ből és a 
«ké sz főzés»-ből áll.

«P e 1 f  ő z é s» végett a menet kezdete 
előtt a katlanokat vízzel, továbbá az élelem
adag czikkeivel (hús, étkezési czikkek) meg
töltjük, azután a katlanfedőt a fogantyú csava
rása által elzárjuk és a katlant n y i t o t t  
szeleppel addig hagyjuk a tűzön, míg a víz a 
forrási hőmérséket el nem éri. ami arról lesz 
felismerhető, hogy a csavarszelepen vízgőz 
áramlik ki.

A «felfőzés» után a katlant és a szelepet 
jól elzárjuk, a katlant gyorsan a szigetelő
ládába állítjuk, a párnával betakarjuk és gyors 
lezárása után a ládát a menet megkezdésekor 
a főzőládátszállitó málhásállatrá felmálházzuk 
vagy a járműre rakjuk.

i melegtartó tulajdonságánál 
elért forrási hőmérsék a
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katlanban igen soká megmarad és úgy ennek, 
valamint a gőznyomásnak*) behatása az étel 
minden további beavatkozás nélkül menet
közben megfő. (K é s z f  ő z és.)

A 20—45 perczig tartó felfőzéshez ládán
ként 3 — 6 kg. fa szükséges.

A leveshus és hüvelyesek készfőzése — 
további fafogyasztás nélkül — 3 egész 3Va drát 
igényel.

14. A felfó'zés előtt sohasem szabad a 
szelep kinyitását elmulasztani.

Ennek figyelmenkivülhagyása esetén az 
a veszély áll be, hogy a kiáramlásában meg
akadályozott gőz a katlant szétrobbantja. 
Viszont a katlannak a ládába való elhelyezése 
előtt a szelepet mindig jó l  el kell zárni, mert 
egyébként a folyékony tartalom kiszivárog és 
a k é s z f ő z é s h e z  s z ü k s é g e s  g ő z  ki
áramlik. Ha a készfőzés u t á n  a katlanfedő 
csak n e h e z e n  volna l e e m e l h e t ő ,  akkor 
a szelepet ki kell nyitni és a fedőt levegő be
eresztése által lazítani.

Ha a katlanfedőt a f e l f ő z é s  a la tt v a g y  
röviden u tá n a  a katlanról le kell emelni (fel
nyitni), akkor ezt elő vigyázattal cselekedjük,

*) A megfelelő gőznyomás elérése végett a katlanok 
nem a felső s z é l ig ,  hanem azon alul körülbelül egy 
vagy két ujjszélosségnyire töltendők meg.
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mivel ellenesetben a tulhevitett gőz vagy a 
fölbugyogó víz a kezelő embert leforrázhatná.

Ha ilyenkor a szelep már zárva volt, 
akkor azt a katlanfedő leemelése előtt 
kinyitjuk és a gőzt kieresztjük; azután a 
kengyelfogantyucsavart — anélkül, hogy a 
kengyelt oldalt eltolnék — lassan és mér
sékelten felcsavarjuk.

Amennyiben ennél a katlanfedő alatt a 
gőzzel együtt folyékony tartalom is kitódulna, 
a fogantyucsavart újból meghúzzuk és ismét 
mérsékelten megeresztjük. Csak akkor, ha ilyen 
módon a gőzt már teljesen kieresztettük, szabad 
a kengyelfogantyucsavart egészen felcsavarni.

A felfőtt ételek a ki nem nyitott főző
ládákban még 14—16 órai benhagyás után is, 
a külső hőmérsékhez képest 50—70 C foknyi 
meleget mutatnak.

15. Az embernek naponként rendszerint 
meleg r e g g e l i t ,  továbbá mint főétkezést 
kiadós e b é d e t  (talán levelest, húst és főzelé
ket), azután v a c s o r á t  (talán húst és főzelé
ket vagy tésztát) és szükség esetén meleg italt 
(teát stb.) adjunk.

Hadműveleti szünetek és kisebb menetek 
alatt, amikor az éjjelezési körletben való le 
vonulás aránylag korán történik, ez a három 
étkezés rendszerint lehetséges lesz.



Hosszabb menetek és előrelátható későbbi 
bevonulás esetén ajánlatos lesz a pihenő alatt 
e g y  t á l  m e le g  é t e l t  kiszolgáltatni; az 
ebédet és a vacsorát többnyire egy étkezésben 
kell majd egyesíteni és közvetlenül az éjjelezési 
körletben való bevonulás után elfogyasztani. 
A viszonyokhoz képest kivételesen az ebéd is 
mint főétkezés a n a g y  p ih e n ő  a l a t t  ki
szolgáltatható.

Az ellenség közelében és ütközetnapokon 
az étkezések száma és időpontja egészen az adott 
viszonyoktól függ.Ehhez képest állapítják meg a 
csapat — illetőleg alosztály parancsnokok a napi
adaghoz tartozó élelmiczikkek felhasználását.

16. E z  e lv i  h a tá r o z m á n y o k  s z e 
r i n t  t e h á t  a f ő z ő lá d á k  h a s z n á l a t á t  
b iz o n y o s  m e re v  s z a b á ly h o z  k ö tn i  
nem  le h e t .

Arra nézve, hogy az adott viszonyok között 
a főzöládákat miképpen lehet kihasználni és a 
főzési folyamat egyes mozzanatait idő szerint 
elosztani, a következő oldalon lévő példa szol
gálhat támpontul.

A f ő é tk e z é s  lehetőleg a «teljes adag» 
étkezési alkatrészeinek nagyobb részéből (pél
dául 300 g hús, 100 g főzelék) álljon. Az 
étkezés feljavítása és az emberi szervezet ré
szére szükséges v á l t o z a t o s s á g  elérése

16
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Még pedig

az ejjelezési állomáson való

korábbi j későbbi

bevonulás esetében

a «felfűzés» a «készfőzés* az ételek 
kiosztása a «felfőzés» a «készfőzés* az ételek 

kiosztása

például foganatosítható

a reggeli

eí

•«5

É
-cö

N

m

a (régi) éjjelezési állomáson, mely esetben az elkészités az elindulás napján reggel vagy 
az előző' napon este eszközölhető ; első esetben a főzés folyamatát a felfűzésre és a kész- 

főzésre szétválasztani nem szükséges

az ebéd a menet 
kezdete előtt menetközben

az (uj) éjjele
zési állomáson 
való bevonulás 

után mint 
f ő é t k e z é s

a menet 
kezdete előtt

a menet 
első felében

a pihenő alatt 
mint egy tál 
étel ( k i s e b b  

étkezés)

a vacsora

az (uj) éjjelezési állomáson 
a főzés folyamatát a íelfő- 
zésre és a készfőzésre szét

választani nem szükséges

mint k i s e b b  
étkezés

a pihenő alatt
a rákövetkező 
menetmozdulat 

alatt

az (uj) éjjele
zési állomáson 
való bevonulás

után mint 
f ő é t k e z é s

o
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végett arra kell törekedni, hogy az alosztályon 
belül r e n d e lk e z é s r e  á l ló  f ő z ő lá d á k  
e g y  r é s z e  a f ő z e lé k n e k  külön é t e l  
g y a n á n t  v a ló  e l k é s z í t é s é r e  h a s z- 
n á l t a s s é k  f e l  (például: 3—-4 főzőládában 
párolt rizs, zsírral és hámozott hagymával, 
polenta stb., az alosztály többi főzőládájában 
pedig marhahús és leves, főzelék hozzáadásá
val vagy anélkül). Az élelemadag fenmaradó 
részeit a k is e b b  étkezésre kell fordítani, 
amely hús nélkül is elkészíthető.

17. Egyes esetekben, továbbá n e h é z  
u ta k o n  a f ő z ő l á d á t  s z á l l í t ó  m á l- 
h á s á l l a t o k  t e r h é n e k  c s ö k k e n té s e  
v é g e t t  is  a f ő é tk e z é s  le v e s  n é lk ü l  
is készíthető (gulyás, rizses hús stb.).

A főzőládáknak a viszonyok által indokolt 
más, a fenti irányelvektől eltérő használata a (az 
alosztály-) parancsnokok belátására van bízva. 
Az erre vonatkozó intézkedés által azonban az a 
czél, hogy a legénység, lehetőleg az éjj élezési 
állomáson való beérkezés után (a pihenő alatt) 
jól és többször étkezhessen, elérhető legyen.

Az étkezés elkészítésén kívül a főzőládá
kat — a hozzátapadó zsir- és ételrészektől 
való alapos megtisztításuk után — az iv ó 
v íz n e k  f e l f ő z é s  á l t a l  v a ló  j a v í t á 
s á r a  is használhatjuk.
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IV. Az étk ezés elk észítése.
18. A főzőládákban az egyszerű tábori 

étkezésnek valamennyi ételneme előállítható.
Főzésre marhahúson kívül rizs, árpakása, 

hüvelyesek (borsó, lencse, bab), burgonya, a ke
reskedelemben kapható szárított tészták (ma
karóni, tarhonya), továbbá savanyu káposzta, 
dara, pohánka (haricskakása) és tengeriliszt, 
valamint — ha az elkészítésükhöz szükséges 
idő rendelkezésre áll — saját készitményü 
tészták is alkalmasak.

19. Az elkészítésnél az étkezési czikkek 
nemének a «felfőzés» tartamára csak csekély 
befolyása van.

Hosszabb felfőzés gyorsítja ugyan a teljes 
megfőzést, ennek tartama azonban első sorban 
a használt étkezési czikkek n e m é tő l  függ.

Az árpakása, hüvelyesek és savanyu ká
poszta megfőzéséhez megközelitőlegugyanannyi 
idő szükséges, mint a marhahús megfőzéséhez. 
E czikkeket tehát a marhahússal e g y id e j ű 
le g  kell tűzhöz állítani (felfőzni), tekintet 
nélkül arra, vájjon azok mint külön főzelékétel 
külön katlanokban, vagy a marhahússal együtt 
készíttetnek el.

A többi főzelékczikk, nevezetesen a rizs 
burgonya, tészta és hasonlók, a marhahús meg-

9*
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főzéséhez szükséges idő alatt gyakran szét
főnek.

E czikkek ennélfogva rendszerint, különö
sen pedig akkor, ha az étkezés kiosztása csak 
több órával a menetmozdulat kezdete után foga
natosítandó, k é ső b b e n , menetközben, talán 
rövid pihenő alkalmával, teendők a katlanba, 
mi végett oly főzőládáknál, amelyek hordszijak 
segitségével vannak a nyergen megerősítve, 
csak a málhaheveder felnyitása szükséges, mig 
oly főzöládákat, amelyek a málhanyereggel 
vannak összefűzve, többnyire le kell málházni. 
Ha azonban menetközben megállani nem aka
runk, vagy ha például attól kell tartani, h o g y  
h id e g  i d ő j á r á s b a n  a f ő z ő lá d á k  f e l 
n y i t á s a  a l k a l m á v a l  ig e n  sok  m e le g  
k á r b a  v e s z n e ,  a k k o r  az  e m l i t e t t  
c z i k k e k e t  a m a r h a h u s s a l  e g y id e j ű 
le g  t e h e t j ü k  tű z h ö z  (f ő z h e t j ük fel). 
Ily  esetekben azonban ajánlatos lesz a «felfő
zést» éppen csak addig azidőpontig folytatni,mig 
a katlanszelepből az első gőz ki nem áramlik.

A tö b b i  czikknél néha jó lesz a «felfő
zést» n é h á n y  p e r c z c z e l  ez időponton túl 
is folytatni; ezáltal elérhetjük azt, hogy az 
étel gyorsan és biztosan megfő, ami különben 
a marhahúsnál olykép is elérhető, hogy a kat
lanba k is e b b  husdarabokat teszünk.
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Ha különös viszonyok folytán azok aczik- 
kek, amelyek a menet alatt utólag tétettek a 
katlanba, a menetczél elérésekor még nem vol
nának elegendő puhák, akkor rövid utánfőzés- 
sel segíthetünk.

Az a d o t t  v is z o n y o k  m e g f e l e l ő  
f i g y e l e m b e v é te l e é s  a f ő z ő s z e m é ly 
z e t  k e l lő  k i o k t a t á s a  m e l l e t t  m in 
d e n k o r  l e h e t s é g e s  l e s z a f ő z ő l á d á k -  
b a n  í z l e t e s ,  e g é s z s é g e s  és v á l t o z a 
to s  é t k e z é s t  e l k é s z í t e n i .

20. A főzőládákban a le v e s  a marha-és 
borjúhúson kívül, még kecske-, ürü- vagy ser
téshúsból is a r e n d e s  m ódon  elkészithető.

Az utóbb említett három husnemnél (hogy 
a zsir jobban felszívódjék) ajánlatos a levesbe 
rizst, árpakását vagy főképen burgonyát, az
után nagyobb mennyiségű borsot vagy papri
kát, valamint foghagymát is tenni. Igen zsíros 
levest okvetlenül le kell fölözni.

A dara és tengeriliszt, valamint saját ké- 
szitményü tészták elkészítésénél a katlan tar
talmát a «felfőzés» alatt jól meg kell keverni, 
nehogy az egyes részek összetapadjanak és 
ezáltal csak k ü l s ő l e g  főjenek meg, belse
jükben pedig fotelének maradjanak.

21. Különféle hozzávalók által a főző
ládákban való főzésnél is az étkezés jóságát



és ízletességét javíthatjuk és a változatosságot 
elérhetjük.

Ide tartoznak elsősorban: a zsír, a «rán
tás», a friss főzelék vagy a julienne (szárított 
főzelék), továbbá, amennyiben megszerezhetők, 
czukor, édes tehén-, kecske- vagy juhtej (ri- 
zses- és darás ételekhez vagy tésztákhoz), 
aludt tej (morzsolka és mamaligához), friss 
sajt (makaróni és polentához). Lásd a 29. 
pontot.

22. A fözőládákban k e v é s  vízzel készí
tett ételek a katlanban végbemenő «párolás» 
következtében többnyire igen ízletesek (p. o. 
párolt rizs zsírral és hagymaszeletekkel, pá
rolt hús).

Ugyanez áll a húskonzervekre nézve is, 
amelyekre előnyös, hogyha a főzőládákban fel- 
melegitjük; az ehhez nem szükséges főző
ládák a kiegészítő mellékételek elkészítésére 
használandók.

22

V. K ülönös liatározm ányok.
23. Az éjjelezési állomásról való elindulás 

előtt reggel foganatosítandó «felfőzéshez» szük
séges előkészületek (a víz és tüzelőanyag hor
dása) lehetőleg már az e lő z ő  n a p o n  meg
teendők.
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Ezáltal elkerüljük azt, hogy a főzőládát 
szállító mái hásál latokat (a főzőládák továbbitá- 
tására rendelt jármüvek) menetbeosztásukról le
késsenek.

A z o n b a n  sem m i s z ín  a l a t t  sem  
s z a b a d  a f e l f ő z é s t  az a h h o z  s z ü k 
sé g e s  idő  l e t e l t e  e l ő t t  m e g s z ü n 
t e tn i ,  m iv e l  m á s k ü lö n b e n  az é t e l  
nem  fő n e  meg.

Ha rendkívüli viszonyok folytán a fel
főzést az elrendelt elindulásig kivételesen nem 
'ehetne teljesen befejezni akkor a fözöládát 
szállító mái hásál latok (a főzőládák továbbítá
sára szolgáló jármüvek) későbbi indulása és a 
menetoszlopnak mellettük elhaladó részeihez 
való csatlakozása iránt kell intézkedni.

Ily esetekben az osztály-(alosztály-) pa
rancsnokok gondoskodjanak arról, hogy a főző
ládát szállító málhásállatok (jármüvek) későb
ben a hozzátartozó alosztályaikat megtalálják.

24. A n a g y  p ih e n ő  tartamát akként 
kell kiszabni, hogy az étkezésnek a pihenő 
alatti k io s z t á s á r a ,  a második étkezés f e l 
fő z é sé re  és az e h h e z  s z ü k s é g e s  e lő 
k é s z ü l e t e k  megtételére megkívántaié időt 
is a szükséghez képest figyelembe vesszük. E 
teendők, ha viz és fa a közelben hapható és 
a málhásállatok (jármüvek) a menet alatt a
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csapatnál voltak beosztva, általában l x/a óra 
alatt végezhetők e l; az étkezés kiosztása 6—10 
perczig tart.

25. A p ih e n ő h e l y  m e g v á la s z t á s a  
fontos a vízszükséglet miatt, de legtöbb eset
ben a második étkezés felfőzéséhez szükséges 
vizet, esetleg már felvőve, a kiindulási állo
másról vihetjük el, mivel a pihenő alatt ki
szolgáltatandó étkezés (egy tál étel) elkészíté
séhez az alosztálynál rendelkezésre álló főző
ládák gyakran csak ré s z b e n  fognak igénybe 
vétetni. B viznek az induló állomáson való 
fölforralása által a p ih e n ő  alatt eszköz- 
lendő «felfőzés» időtartamát és ennélfogva 
magát a pihenőt is jelentékenyen megrövi
dítjük.*)

26. Ha a második étkezéshez szükséges 
főzővizet a pihenő alatt elő lehet teremteni, 
akkor abban az esetben, ha csak egy tál étel 
szolgáltalak ki, a fenmaradó főzőládákban forró 
napokon ivóvizet szállíthatunk: a ládák szige

*) Hasonló módon eleve megmelegithetjtlk az étolok 
felfőzésénél másnap reggel szükséges vizet már e l ő t t e  
v a ló  e s t e  azokban a ládákban, amelyeket nem hasz
nálunk a reggeli kávé elkészítésénél.

Ezáltal a másnap reggel foganatosítandó «f e 1 f ő- 
z é s t»  is gyorsítjuk; azonkívül a szigetelóláda is — 
különösen hideg időjáráskor — megfelelően átmelegszik, 
minek folytán a « k é s z fő z é s »  alatt sokkal kevesebb 
meleg vész kárba,
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telő tulajdonságánál fogva a viz azokban a 
rendes alacsony hőfokot több órán át megtartja.

27. A málhásállatokon (jármüveken) a vi
szonyokhoz képest épugy, mint a főzővizet a 
pihenő alatt foganatositandó felfőzéshez szük
séges csekély fát is el lehet vinni.

K ü lö n ö s  e s e te k b e n  a felfőzésnél 
faszenet is használhatunk. Ez a katlan és a 
tűzhely hosszú falai közé teendő, mi mellett 
az utóbbiakat oldalvást szét kell huzni.

28. E r ő s e n  f ű s z e r e z e t t  é t e l e k e t  
a pihenő alatt ne szolgáltassunk ki, mert azok 
szomjúságot okoznak.

Ajánlatos ellenben — esetleg ivóviz he
lyett — t e á t  kiszolgáltatni, melyett többnyire 
még az elindulás előtt el lehet készíteni.

Azt gyorsan és egyszerűen el lehet készí
teni, mivel a viz már az induló állomáson fel lett 
főzve, úgy hogy abba a pihenő alatt csak a vá
szonzacskóba töltött tealeveleket kell mártani.

29. Okvetlenül törekedni kell arra, hogy az 
alosztályok azokat a c z ik  k e k e t ,  a m e ly e k 
k e l  az é tk e z é s  f e l j a v í t h a t ó  (21. pont), 
az éjjelezési helyeken (szállásokban) szerezzék 
meg. Ez könnyen lesz foganatosítható, mert 
az alosztály ebbeli szükséglete alig esik latba 
és gyakran az egyes f ő z ő lá d á k b a n  is  
e lh e ly e z h e tő .



30. S z ü k s é g b ő l  a főzőládák p ó t sü
te m é n y  előállítására is használhatók.

E czélból, miután a katlanfenéket zsírral 
bekentük, liszttel jól behintettük és esetleg egy 
papírlappal betakartuk, a k e l e t i e n  t é s z t á t  
kétujjnyi vastag darabban a katlanfenékre, 
ennek teljes hossza-széle kihasználásával, rá
tesszük, vagy pedig a k e l e s z t e t t  t é s z t á 
b ó l négyujjnyi vastag hasáb (lepény-) alakú 
tésztadarabokat formálunk, ezeket egymás 
mellé rakjuk és a katlant igen gyenge tüz
láng, vagy pedig csak a parázs hatásának 
addig tesszük ki, mig a tészta meg nem sül.

E rő s  tüzláng mellett a sütemény kívül 
megég, belül pedig nyersen marad, azonkivül 
a katlan anyag is rongálódik.

A tészta izét lényegesen megjavíthatjuk, ha 
a keletien tésztába rumot vagy vörösbortteszünk.

31. N a g y  h id e g  vagy esős időjáráskor 
a felmálházott (felrakott) főzőládákat, nagyobb 
lehűlés megakadályozása végett, az esetleg 
kéznél levő málhatakaróbkal, zsákokkal vagy 
hasonlókkal be kell takarni.

32. A katlanban fel nem melegített vizet 
igen a la c s o n y h ő m é r s é k  mellett hosszabb 
ideig tartani nem szabad, mert jégképződés 
folytán a kitágult tartalom a katlant szétre- 
pesztheti.

26
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Épugy nem szabad ü re s  vagy csak k e v é s  
v iz e t  tartalmazó katlanokat a t ü z 1 á n g 
h a t á s á n a k  kitenni, mert a tűz a katlant 
idővel átégetné.

Nehogy a tűz a katlan szögecselését (for
rasztását is idő előtt elpusztítsa, a katlant (ha 
lehet) legalább addig kell megtölteni, hogy a 
viz, illetőleg az étel felszine a szögecssoron 
túl érjen.

33. A katlanban levő ételeket csak köz
vetlenül az é t e l k i o s z t á s  e l ő t t  szabad 
e c z e t t e l  stb. s a v a n y í t a n i .  S a v a n y í 
t o t t  é t e l e k e t  csak igen rövid ideig sza
b a d  a k a t l a n b a n  h a g y n i,  mert az eczet 
behatása nikkelsó képződését segíti elő, amely 
az ételt valamivel sötétebbé tehetné.

Hogy az egészségre néha ártalmas savak 
természetes képződése teljesen megakadá- 
lyoztassék, az ételeket — a reggeli kávé 
kivételével — éjjelen át a katlanokban ne 
hagyjuk.

34. Az é tk e z é s  k i o s z t á s á n á l ,  hogy 
a szigetelőláda belseje be ne piszkolódjék, a 
katlant a szigetelőládából mindig ki k e l l  
venni (1. melléklet 18. pont).

A hús adagolása a ládafödél alumínium
lapján foganatosítandó.

35. M in d e n  h a s z n á l a t  u t á n a k a t -
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l a n t  a la p o s a n , de é le s  e s z k ö z ö k  a l
k a lm a z á s a  n é lk ü l  m eg k e l l  t i s z t í 
ta n i .  Ugyanígy kell elbánni a szigetelőládával 
is. Hogy a használatban levő katlanok anyaga 
sötétebbé válik, az olyan természetes jelenség, 
amely sem az ételnek, sem a katlan anyagá
nak nem árt és amelyet ennélfogva tisztítás 
által el sem kell távolítani.

A s z e le p e k e t ,  esetleges robbanás ve
szélye miatt, a b e lső  o ld a lo n  eszközlendő 
tisztítás által kell az e ld u g u l á s t ó l  megóvni.

A t ű z h e l y  — hogy rozsdásodása meg- 
akadályoztassék — az étkezés kiosztása után 
szárazra törlendő; ha a tűzhely nehezen csú
szik fel és le, akkor többnyire úgy segíthetünk, 
hogy a nagy hőség következtében megveteme
dett (elgörbült) bádogfalakat kézzel kiegyene
sítjük (1. melléklet 7. pontja).

A főzőládák jókarbantartása, valamint a 
főzés feletti felügyelet, továbbá a szükséges 
eszközöknek a kellő időben való megszerzése 
és az étkezés jósága és változatosságáról való 
gondoskodás az alosztályoknál a gazdasági 
hivataltól beosztott törzsszámvivőt vagy szám
vivő altisztet illeti meg, aki ebbeli köteles
ségének teljesítésében az alosztály parancsnok 
és a gazdasági hivatal főnöke által ellen- 
őrzendő.
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Ví. G azdászatközigazgatási 
határozm ányok.

36. A főzőládák a k ü lö n ö s  f e l s z e 
r e l é s i  c z ik k e k h e z  tartoznak és a kincs
tárral szemben a ruhaszámadásban mutatandók 
ki és számolandók el.

Azok elhelyezésére és az alosztályoknak 
ideiglenes használatra való kiadására nézve a 
Ruhagazdálkodási utasítás 96. §. 3. pontjában 
foglalt határozmányok irányadók.

37. A magasabb honvédparancsnokságok 
számára a főzőládák a honvéd csapatok őrize
tében állanak és mozgósítás esetén az illető 
parancsnokságoknak átadandók.

38. A főzőládákhoz szükséges málhás- 
állatfelszerelés — a m e n n y ib e n  k é s z l e t 
ben v a n  — a cs. és kir. vonatcsapatnál 
őriztetik.

39. A főzőládákkal felszerelt csapatok 
(intézetek) főzőládáikat békében a 42. pont
ban foglalt határozmányok figyelembevétele 
mellett a fő ző  és b e m u ta tó , v a l a m in t  
a n a g y o b b  h a rc z - , m en e t- és lö g y a -  
k o r l a to k n á l ,  to v á b b á  a m a g a s a b b  
k ö te le k b e n  t a r t a n d ó  f e g y v e r g y a 
k o r l a t o k n á l  használatba vehetik.

40. A r a k t á r o l á s n á l  a katlanok a
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szigetelőládákban őrizendők; ha azonban ele
gendő hely van, akkor a katlanokat és ládá
kat konzerválásuk jobb ellenőrizhetése végett 
külön-külön kell raktárolni.

A lá d a  f e d e le  k é t  nyitva kell tartani 
és nem túlságos nagy fadarabbal alátámasz
tani ; a katlanszelepek nyitva tartandók.

A ládákat és katlanokat megfelelő idő
közönként, de legalább is minden 4 hónapban 
egyszer bizottságilag behatóan meg kell vizs
gálni és tisztogatni.

E vizsgálatok eredménye az e czélra hosz- 
szabb időre felfektetendő hitelesített «Vizsgá
lati jegyzőkönyv»-be mindenkor bevezetendő.

Mindkettőnél kivált a belső falak, a lá
dáknál különösen még a fenék (i. melléklet 
16. pontja) is alaposan megvizsgálandók és 
megtörlendők, hogy az oxydácziónak és a pe
nész képződésnek eleje vétessék.

A katlanoknál nem szükséges rozsdaképző
dés elleni szereket alkalmazni. A katlanokat 
azonban, épugy mint a tűzhelyeket és a szige
telőládákat is el raktárolásuk előtt okvetlenül 
a leggondosabban meg kell tisztítani.

A tűzhelyek a rozsdaképződés ellen gra
fittal vonandók be. Ezt megelőzőleg a netalán 
képződött rozsdát feláztatás és kefével való 
dörzsölés utján el kell távolítani.
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Használatba vételük előtt a raktárolt 
katlanokat alapos tisztítás és az odatapadt 
idegen anyagok eltávolítása czéljából forró 
szódaoldattal ki kell öblíteni.

41. Selejtes anyaggal való későbbi kicse
rélés raeggátlása végett minden k a t l a n  mint 
kincstári tulajdon a m a g y a r  c z im e r r e l  
van megjelölve.

Az osztály stb. parancsnokok, továbbá a 
szemléttartók is figyelemmel legyenek arra, 
vájjon a raktárakban csak a fent említett jel
zéssel ellátott katlanok őriztetnek-e. Ellenkező 
esetben, a hibás közeg kipuhatolása és a kár
térítés megindítása végett felsőbb helyre 
azonnal jelentés teendő.

Ha a czimer a katlanok használata (tisz
togatása) által kevésbé vált láthatóvá, akkor 
a katlanok alkalomadtán utánbélyegzendők. 
A kerületek hadbiztosságai ily czélból meg
felelő cziinerbélyegzővel vannak ellátva.

A katlanok lebélyegzésénél a czimert a 
katlan keskeny függőleges oldalán kívül kell 
alkalmazni*); a fedőt azonban nem szabad uj-

*) A katlanok lebélyegzésénél a katlanfal belső 
oldalára, arra a helyre, a hová a czimert alkalmazni 
akarjuk, kalapács stb. segítségével megfelelő nyomást 
gyakoroljunk («alátámasztjuk»), hogy a katlanfal elhaj
lásának elejét vegyük.
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ból lebélyegezni még akkor sem, ha az előzőleg 
czimerrel elláttatott volna, mivel erőalkalma
zása által a biztos tömitést akadályozó elhaj
lása idéztetnék esetleg elő.

42. A f ő z ő lá d á k n a k  b é k é b e n  
v a ló  h a s z n á l a t b a v é t e l e  e s e té n  m in 
d ig  szem  e l ő t t  t a r t a n d ó ,  h o g y  a zo k  
k ö l t s é g e s  és k o m o ly  e s e tb e n  fo n 
to s  f e l s z e r e l é s i  c z i k k e t  képeznek, 
amelynek tábori használhatóságát, minthogy 
uj beszerzések ki vannak zárva, minden kö
rülmények között fenn kell tartani.

A f ő z ő l á d á k a t  t e h á t  k í m é l e t t e l  
k e l l  h a s z n á ln i .  E z o k b ó l, e l t e k i n t v e  
b e i g a z o l t a n  s e n k i  h i b á j á r a  nem  
r ó h a tó  v é l e t l e n  e s e t e k t ő l ,  a h a s z 
n á l h a t a t l a n n á  v á l t  v a g y  v e s z e n 
d ő b e  m e n t f ő z ő lá d á k  rendes körül
mények között a központból nem is pótol
tatnak.

A főzőládáknak békében való t ú l z o t t ,  
c z é l t a l a n  és k ím é le t l e n  használata a 
tábori használhatóság fenntartása érdekében 
okvetlenül megakadályozandó.

43. A főzőládáknak főző- és oktató gya
korlatoknál való használata folytán szükséges 
helyreállítások a csapatoknál (intézetek) ren
delkezésre álló átalányokból, első sorban pedig
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amennyiben ez lehetséges, a ruhagazdálko
dási alapból és mozgókonyhaátalányból fede- 
zendők.

A nagyobb gyakorlatoknál használt főző
ládák helyreállításából felmerülő kiadások a 
kerületi parancsnokságok fegyvergyakorlati 
javadalmazását terhelik.

A helyreállításokra elsősorban szakértő 
honvéd mesteremberek alkalmazandók. E mun
kálatok foganatositására nézve az 1. melléklet 
határozmányai mérvadók. A lakkmáz csak 
annyiban újítandó meg vagy javítandó ki, 
amennyiben ez a főzőládaanyag konzerválása 
végett szükséges (1. melléklet 21. pontja).

A főzőládák alkatrészeinek pótlása tekin
tetében ugyanazok a határozmányok érvénye
sek, melyek az 1910. évi 74941/8. számú hon
védelmi ministeri rendelettel a mozgókony
hákra nézve kiadattak.

44. N em  használt főzőládák jókarbantar
tása után kiadások rendszerint nem merülnek 
fel. Ha azonban ily kiadások k ü lö n le g e s  
v i s z o n y o k  á l t a l  i n d o k o l t  esetekben, 
oly csapattesteknél, amelyek főzőládákat tábori 
alakulások számára gondoznak, mégis előfor
dulnának, akkor ehhez a honvédelmi minister 
engedélye szükséges.

45. A főzőládáknak békében való hasz-
G 3. 3
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nálata esetén a főzőanyagjárandóság — ameny- 
nyiben ez, az E—2. jelzetű utasítás határoz- 
mányai vagy külön intézkedések értelmében, 
nem valamely pénzátalány hányadából szer- 
zendő be — további rendelkezésig ugyanabban 
a kiméretben számítandó fel, mint a hordható 
főzőedények használatánál.
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1. melléklet.

A főzőláda rész letes leirása, 
annak lielyreá llitása .

I. A főzőkatlan.
1. A derékszögű katlan élei és sarkai a 

könnyebb tisztítás végett kivétel nélkül erősen 
le vannak tompítva.

A katlan 1/3 —1'4 mm vastag s z in  
n ik k e l l e m e z b ő l  (legalább is 95 százalék 
Ni) készül és a n a g y b a n i  g y á r t á s n á l  
két sajtolt részből lesz előállítva, amelyek egy
másra vannak borítva és gőzálló, forrasztott 
szögecselés által összekötve. Egyébként a katlan 
a felső- és az alsórészből áll, amelyek egy
mással a fölül és alul hozzájuk forrasztott 
és szögecselt középrésszel állanak összekötte
tésben.

Az összeköttetések valamennyi katlannál 
akként vannak létesítve, hogy a katlanok 
belsejükben teljesen simák és azokban a tisz
títás alkalmával ételmaradókok vissza ne ma
radhassanak.

A katlan tetején kerek nyílás van, amely
nek széle fel van karimázva és szin nikkelből

3*
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készített U-a 1 a k u  g y ű r ű v e l  körülvéve 
ez utóbbinak belső felhajtása a katlanfedőnek 
tömitőfelületül szolgál, a külső valamivel ma
gasabb felhajtása pedig a tömitőfelületet vé
letlen sérülések (lökések stb.) ellen védi. E fel
hajtás hat hasadékkal (lyukkal) is el van látva, 
hogy tisztátalanságokat és ételmaradékokat 
könnyebben el lehessen távolítani. A gyűrűnek 
a katlan tetején való megerősítése rápréselés 
és összeforrasztás által történik.

2. A k a 1 1 a n-(z á r ó-) f e d ő  sajtolás 
utján szin nikkelből van előállitva és termé
szetes ruganyossággal bir, amelynek segítségé
vel a katlan nyílása szorosan lezárható. A kat
lanfedő középpontjában, függőleges irányban, 
a szinnikkelből készített kengyel fogantyú- 
csavar (zárócsavar) van szilárdan alkalmazva.

A fedő elzárására egy vasból készült 
(ónozott) k e n g y e l  szolgál, amely a hossz
közepén a kengyelfogantyucsavarnak megfelelő 
sárgaréztokkal és a sárgarézből készitett 
f o g a n t y ú v a l  van felszerelve*); ez utóbbi 
ónozva van. A fogantyú forgatása által a 
kengyelt leeresztjük vagy felemeljük ; a ken
gyel emelésénél, illetőleg a zárócsavar (be-)

*) Azáltal, hogy a csavart és a tokot külön-külön 
fémből készítjük, a működést gátló oxydácziót hosszabb 
nemhasználás esetében is biztosan ('lkerüljük.
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csavarásánál a kengyel két vége a katlan 
tetején alkalmazott (nikkelösszetétből készitett) 
két k é z i k e n g y e l h e z  támaszkodik; ezáltal 
a katlanfedő az U-alakú gyűrű tömitö felüle
téhez szorul és a katlan nyílását légmentesen 
elzárja.

A fogantyút használatkor (tisztításnál) 
c s a k  a n n y i r a  k e l l  f e l c s a v a r n i ,  a 
m e n n y ir e  s z ü k s é g e s . A k e n g y e ln e k  
a k e n g y e l f o g a n t y u c s a v a r r ó l  v a ló  
t e l j e s  l e c s a v a r á s á t  l e h e t ő l e g  m e l
lő z n i  k e l l  a v é g b ő l,  h o g y  a to k  a 
c s a v a r m e n e te i t ,  m e ly e k  a k e n g y e l 
n e k  a c s a v a r r a v a l ó  f e r d e r e á h e l y e -  
z é s é v e l  k ö n n y e n  m e g r o n g á ló d h a t 
n á n a k  k ím é ljü k .  (E szabály betartása a 
zárócsavar állandó használhatóságának főfel
tétele.)

A katlanfedőn a biztonsági szelep van 
alkalmazva.

3. A katlan alsórészének keskeny oldalán 
k é t  - k é t  nikkelből készült t ü z h e l y c s a p  
van, melyek a tűzhely vezetőhornyába nyúlnak 
és kívül rácsavart nikkelkoronggal vannak 
ellátva.

4. Az összes forrasztásoknál magasfoku 
Straith-féle ónforrasztó használtatik.

5. A t ü z h e 1 y két egymással szemben
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álló 1 mm. vastag hosszbádogból áll, amelyek
nek végei derékszögben meg vannak hajlítva 
és a t ü z h e l y c s u k l ó k  által derékszögű 
bádogalakká összekötve. Ez alak homlok- 
részén két-két vezetöborony van alkalmazva, 
amelyekbe a katlan ttizhelycsapjai nyúlnak. 
A tűzhely a vezetőhorony hosszában fel és 
letolható.

Hogy a tüzelőhely elgörbülése lehetőleg 
megakadályoztassék, a hosszoldalak 5 bordával, 
a homlokoldalak pedig a tűz felé néző részü
kön 31/2 mm vastag Martin-féle aczélbádoggal 
vannak merevítve.

A homlokoldalak egyike akként van ké
szítve, hogy azon a tüzelőanyag berakása czél- 
jából egy nyílás van.

6. A tűzhely a tűz szitását elősegíti és a 
felfőzést is gyorsítja, mivel a láng a katlant 
körüljárni van kényszerítve; ezenkívül a tűz
hely a tüzet szél ellen is védi, a tüzet pedig 
kevésbé teszi láthatóvá és a környék tűzbiz
tonságát is fokozza.

7. Ha a katlan vizállóságát elveszti 
(folyik), akkor azt forrasztani kell. Lágy- 
forrasztót lehetőleg belülről kell alkalmazni, 
mert egyébként a tűz hatása által könnyen 
leolvad. A katlan vizállóságát a felső- és 
alsórész s z e g e e s h e l y e in  akkor vesztheti
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el, ha a katlan, anélkül, hogy a szegecssorokig 
vízzel (étellel) meg volna töltve, erős tüzhatás- 
nak lesz kitéve, miáltal a forrasztóanyag meg
olvad.

Ilyen helyeket a szegecsek meghúzása 
(megkalapálása) vagy pedig forrasztás utján 
kell kijavítani, gyakran azonban már a máso
dik használat alkalmával a behatoló és el
szenesedő zsir- és ételrészek által maguktól is 
elzáródnak. Ha használat folytán a k a t l a n 
fed ő  rosszul záródnék, akkor háborúban úgy 
lehet segíteni, hogy az U-alakú gyűrűbe (1. 
pont) f in o m  homokot vagy földet hintünk, 
azután pedig a fedőt a szokásos módon a 
katlanra rátesszük és tö b b s z ö r ,  röviden és 
erőteljesen, jobbra és balra forgatjuk. Ezáltal az 
U-alaku gyűrűnek tömitőszéle és a katlanfedő
nek megfelelő tömitőfelülete simára csiszolódik.

Békében a kicsiszolás a fegyvermester 
stb. által (csiszolóval) foganatosítandó.

Ha szabályellenes vagy vigyázatlan hasz
nálat folytán a kengyelfogantyucsavarnak 
vagy a hozzátartozó sárgaréz toknak csavar
menete használódott el, akkor háborúban ideig
lenesen úgy segithetünk, hogy a csavart kócz- 
czal begöngyöljük.

A tok azonban, vagy pedig az egész ken
gyel, mielőbb kicserélendő,



A tűzhely hiányos működése esetén ele
gendő a bádogfalakat a 35. pont értelmében 
kiegyenesíteni, vagy legfeljebb még a vezető 
hornyot kissé leszerelni.

A tűzhelyet egészen eltávolíthatjuk, ha a 
katlan tűzhely csapjain levő nikkelkorongokat 
lecsavarjuk.

8. Szin nikkelfém azért alkalmaztatik, 
hogy a katlan és az egyéb abból készített 
alkatrészek a tűznek és rozsdának jobban 
ellentálljanak.

II. A szigetelőláda.
9. A f a f a l a k  szabadalmazott enyvvel 

háromszor keresztben ragasztott és hydrau- 
likus módon sajtolt 8 mm. vastag borítások
ból (furnérból) állanak, amelyek közül a 
középső 5 mm. vastag jegenye-, éger- vagy 
bükkfából, a másik kettő pedig P/a mm- vastag 
égerfából készül.

Az illesztések horganyozva, enyvezve és 
helyenkint szegezve vannak. A fafalak belső 
felülete 1 mm. vastag, két oldalt több 
réteg szalmapapirral elszigetelt a s b e s t- 
v á s z o n n a l  van borítva: valamennyi él 
(sarok) háromszögű é g e r f  a-h o r o n y lé c z -  
c z e 1 van erősbitve és a faláda sarkaihoz

40

csavarva,
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10. A szigetelőláda belseje s a j t o l t  
p a r a f a l e m e z e k b ő l  áll, amelyek függő
leges merevítő léczekkel, továbbá sajtolt para
fából készített szélléczekkel ellátva akként 
vannak a fatalakhoz — a léczekkel ezek felé 
fordítva — csavarokkal hozzáerősitve, hogy az 
említett léczekkel egyenlő széles l e v e g ő 
r é t e g e k  keletkeznek.

A parafalemezek belső oldalára közbeeső 
szigetelésként és az említett levegőrétegek 
tömítése végett o la j  v á s z o n p a p i r o s  van 
szabadalmazott hidegenyvvel hozzáenyvezve.

A parafalemezek a felső szélen egy hor
nyolt égerfaléczczel vannak a fafalakhoz hozzá- 
szoritva.

A parafalemezeknek benyomások ellen 
való védése czéljából azokon a helyeken, ahol 
a katlan részei kiállanak, h o r g a n y le m e z 
b ő l k é s z í t e t t  s z a l a g o k  vannak alkal
mazva, a f a f a l a k  pedig azonkívül — a 
parafa és a borítás között — égerfából készí
tett léczekkel bírnak.

Valamennyi vascsavar a r o z s d a k é p 
z ő d é s  e l l e n  horganyozva van.

11. A szigetelő láda élei és sarkai a kopás 
ellen bádogból készített borítások által vannak 
védve.

A láda elzárására szolgáló fö d é l  szintén
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parafalemezekkel van ellátva, sarkai és élei 
pedig bádogboritás által védve.

Külső felületén a födél faléczekkel és egy 
alumíniumlappal van ellátva.

A födél c s u k ló k o n  függ, amelyek az el- 
rozsdásodás megakadályozása végett sárga
rézből vannak készítve. A h á b o r ú  id e jé n  
n e t a l á n  k e le t k e z ő  h i á n y o s s á g o k  
m in é l  e g y s z e r ű b b  m e g s z ü n te th e -  
t é s e  v é g e t t  a fö d é l  s z í j a k k a l  és 
c s a t o k k a l  lesz elzárva. Hogy a nyitott 
födél visszaesése és a csuklók elhajlása meg
gátoltassák, egy megfelelő óvó -(t á m-)s z i j 
van alkalmazva.

12. A szigetelőláda oldalfalai egy-egy 
h o r d s z i j j a l  vannak felszerelve, amelyeken 
oly czélból, hogy azok a felmálházásnál meg
hosszabbíthatók legyenek, egy-egy vasból ké
szített és 3 lánczszemmel ellátott futókarika 
van (nyeregakasztóláncz).

13. A láda belül először enyves vizzel, 
azután japánlakkal, kívül pedig először japán
lakkal és azután (terep-) szürke fedőszinnel van 
mázolva. A jobb szigetelés végett a főzőkatlan 
és a szigetelőláda födele közé szövetből készített 
és kabokkal (fünem) megtöltött párna tétetik.

14. A láda szigetelő tulajdonsága a készí
tésre használt anyagnak, továbbá a parafa
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lemezek és a fafalak közötti levegőrétegnek 
ro s sz  k ő v e z e tő  képességén alapszik, vala
mint azon is, hogy a láda falai több, külön
böző szövetű és tömöttségü anyagrétegből 
állanak, amelyek mindegyike a meleg áthato
lásával szemben újabb, még pedig jelentékeny 
ellenállást fejt ki.

15. A fafalak réteges elrendezésének, 
melynél fogva a középső réteg szövete a 
másik két réteg szövetét keresztezi, az az 
előnye is van, hogy külső erőhatások, mint 
lökések stb. által okozott r e p e d é s e k  a falon 
nem érnek keresztül és igy a láda szigetelő 
képességét sem  s z ü n t e t i k  meg.

16. A k ü l s ő  f a r é t e g b e n  e l ő f o r 
d u ló r e p e d é s e k  és le h á m lá s o k ,  v a g y  
k o p á s o k  a láda használatát s e m m ik é p e n  
sem  g á to l j á k .  Kisebb repedéseket vagy 
kopásokat békében vagy egyáltalában nem, 
vagy esetleg akként javítunk ki, hogy az illető 
helyre egy kevés lakkot teszünk ; kiterjedtebb 
repedéseket, továbbá lehámlásokat békében 
összeenyvezzük vagy egy megfelelő (l-5 mm. 
vastag) borítás (furnér) darab beragasztásával 
kijavítjuk, háborúban ellenben vagy úgy 
hagyjuk azokat, vagy esetleg — ha például 
e hiányosságok a ládafenéken vannak és 
nagyobbak — posztó- vagy bőrdarabokkal
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tőleg m e l lő z z ü k , mivel nem eléggé rövid 
szegek (huzalszegek) a fafal egész vastagságán 
keresztülhatolnak és ha azok későbben vélet
lenül kiesnek, a külső levegő a fafalak és a 
parafalemezek közötti levegőréteggel érint
kezésbe jutva, a szigetelést e s e t l e g  csök
kenthetné. Ez okból a külső c s a v a r o k  
esetleges pótlására se használjunk az eredeti 
csavaroknál nagyobbakat.

Nagyobb vagy mélyebb kopásokat hábo
rúban mint ártalmatlanokat meghagyjuk, 
békében pedig oly képen javítjuk ki, hogy 
azokat egy megfelelő boritásdarabbal bera
gasztjuk, vagy enyves fürészporral avagy 
ragaszszal (az illető helyek újbóli belakkozása 
mellett) betapasztjuk. A fent említett kijaví
tások a gazdasági hivataloknál honvéd-mester
emberek által eszközlendők és külön költsé
geket nem igényelnek. Aránylag kis súlya 
mellett a faboritás (furnér) felette; ellentálló- 
képes, ruganyos és természetes beszáradás 
folytán sem  r e p e d e z i k  m eg  annyira, 
hogy a repedések egészen k e r e s z t ü l  é r n é 
nek. B e s z á r a d á s b ó l  e re d ő  r e p e d é 
sek  rendszerint csak a külső farétegen kelet
kezhetnek, még pedig az anyaghiba következté
ben, hibás ládafenéken még különösen akkor is,ha
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ez nedves aljon |vagy a raktárak*) nedves tala
ján] hosszabb ideig átnedvesedett és nem 
l e t t  m e g s z á r i t v a .  Ezek a repedések, 
amint már emlittetett, a használatot nem 
gátolják.

17. E l h a j l o t t  ( m e g v e te m e d e t t )  
l á d a f ö d e l e k e t  a legtöbb esetben kézzel 
ki lehet egyenesiteni, amikor is azok a hossz
éleken alkalmazott bádog erőssége folytán e 
helyzetükben továbbra is megmaradnak. Meg
vetemedett vagy teljesen le nem zárható láda
födélnél egyébként a láda belső hömérséke 
csak igen kis mértékben csökken. Ü g y e l n i  
k e l l  a z o n b a n  a r r a ,  h o g y  a p á r n a  a 
l á d á t  m in d ig  j ó l  e l z á r j a .

18. A p a r a f a l e m e z e k e n  e l ő f o r 
d u ló  s é r ü l é s e k e t  békében úgy kell helyre
állítani, hogy a sérült felület nagyságának 
megfelelő parafalemez-darabot kellőképen be
enyvezünk ; háborúban pedig a 16. pont sze
rint járunk el. Egész parafalemezek p ó t l á 
s á r a  alig van valaha szükség. Az enyve- 
zéshez békében szabadalmazott enyv haszná
landó, mely a legnagyobb nedvességben (ned
ves párában) sem veszti el ragasztóképességét.

* Raktárakban, a padlón egymásra helyezett lá
dák legalsóbb rétege alá talpléczek (ászokfák) teendők.
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Ha a 34. pontban foglalt ama utasítás 
figyelembevétele daczára, hogy a katlanok az 
ételek kiosztása végett a ládákból kiveendők, 
a ládák belseje zsíros ételrészekkel mégis be
piszkolódnék, akkor a parafalemezeket azonnal 
vagy a legközelebbi alkalomkor forró vízbe 
mártott (nedves) rongygyal vagy szalma
csomóval k i  k e l l  t ö r ö l n i .  Ennek elmulasz
tása esetében a hozzátapadó zsiranyag szét
bomlása folytán a láda belsejében idővel avas 
szag fejlődhetik. Ha lehetséges, akkor a forró 
vízbe közönséges (mosó-) szódát (sziksót) te
gyünk. Ilyenkor békében a p a r a f a l e m e 
z e k  is  a s z ü k s é g h e z  k é p e s t  ú jb ó l  
m á z o la n d ó  k.

19. Sérült és többé helyre nem állítható 
s z í j r é s z e  k e t  úgy békében mint háború
ban a gazdasági hivatalnál rendelkezésre álló 
más szíj darabokkal (puskaszijak stb.) kell 
pótolni.

Hogy a pótlás egyszerű módon eszközöl
hető legyen, a szijrészek mindenütt kizárólag 
csavarokkal vannak a ládához erősítve.

Oly óvó- (tám-) s z í j a k ,  amelyek kivé
telesen annyira k i t á g u l t a k ,  hogy a födél 
hátraesik, alsó részükön — a csavarok kivé
tele után — röviditendők.

Ezt a rövidítést nem szabad elmulasz
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tani, mert a födél liátraesése következtében a 
csuklók idő előtt tönkre mennek.

A z á r ó s z i j a k  k i t á g u l á s a ,  mint a 
17. pontban emlitve lett, a főzőláda haszná
latát nem gátolja; a kitágult zárószijakat 
felső részükben rövidithetjük, vagy pedig meg
felelő helyen újból lyukaszthatjuk. Kitágult 
zárószijaknál a ládafödél teljes zárását leg
egyszerűbb és megbízható módon úgy érjük 
el, ha a zárószijakat megfeszítjük, azután 
ezek és a fafal közé egy megfelelően vastag 
laza fadarabkát vízszintesen betolunk.

Ha másfelől a zárószijak hosszabb raktá
rolás (tartósan száraz időjárás) folytán annyira 
megrövidültek, hogy a tövisrészüktől nehezen 
választhatók el, akkor azokat megfelelő helyen 
újból lyukaszthatjuk. Emellett azonban arra 
kell ügyelni, hogy ily szíjak a nedvességben 
vagy rövid használat után újból kitágulnak. 
Hogy tehát a szíjat hasznavehetetlenné ne 
tegyük, a lyukasztást megfelelő elővigyázattal 
eszközöljük.

20. E r ő s e n  e l h a s z n á l t  p á r n á k a t  
háborúban szénával vagy szalmával, békében 
pedig «kabokkal» vagy kóczczal kell után- 
tömni.

21. A la k  k m áz háborúban egyáltalában 
nem, békében pedig csak konzerválási czélból
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újítandó meg (43. p.). Többnyire arra fogunk 
szorítkozhatni, hogy csak a szigetelőláda bel
sejét mázoljuk újból be, ezt azonban, ha tény
leg szükséges, el ne mulasszuk.

A k ü l s ő  f a l a k o n  levő üres kelyek 
csak lakkal javítandók ki, hogy a nedvesség 
stb. behatolása megakadályoztassék.*)

22. Nagyobbszámu főzőládának vasúton 
(hajón, járművön) való szállításánál célszerű 
rakódás mellett arra kell ügyelni, hogy a 
főzőládák egymáshoz, a kiálló vasrészekkel 
(például a nyeregakasztóláncz sikattyújával) 
ne surlódjanak. Egyes ládák a szállításnál 
léczrakaszba vagy régi (konzerv-) ládába 
csomagolandók.

Magasabb intézkedéseken alapuló elszállí
tásoknál a csomagolási költségek a kincstár 
terhére felszámithatók.

*) A lakkmáz megújítása (kijavítása) a költség- 
fedezet tekintetében a helyreállításokhoz tartozik (43. p,).
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