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Kézismert, hogy a magas-hegyes korzetekben a katondkra egy egész sor kli-
matikus tényez8 hat, ilyen a levegé atmoszférikus nyomasinak csikkenése, az
elégtelen oxigénmennyiség, hémérséklet, idGjaras és a levegd paratartalmanak éles
valtozdsai stb.

A katonik egészségének, munkaképességének megSrzése érdekében, a nagy
energiafogyasztas potldsira, a szervezer ellenilléképességénck fokozasira — az-
az a specialis hegyi klima hatdsainak ellensilyozisira — rendkiviil fontos jelen-
toséggel bir a személyi allomany élelmezésének helyes megszervezése. Milyen sa-
jatossagokat kell figyelembe venni a fentiek soran?

Addig, amig 2 hegyi korletekben Eoridtozottak a helyi élelmiszerkészletek
felhasznaldsanak lehetSségel, hidnyoznak az utanszallitdsi utvonalak és a bonyo-
lult id&jdrasi viszonyok megnehezitik az élelmiszerek eljuttatisat az egységekhez
és alegységekhez, szitkséges a .meeemelt fogye élelmiszer” készletek lérre-
hozasa.

A magassaggal forditottan aranyosan novekszik a napsités, Ezért eléfordul-
hat — erds napsiités esetén ~ a személyi dllomdnynil az Almatlansag, Fisultsig,
étvagytalansag, st napszirdsok, leégésck is. Ezért a szakacsoknak, ha nyilt te-
repen dolgoznak, ajanlatos a védSszemiiveg viselése és az egész test [cliileténck
gondos betakarasa.

A légnyomas valtozdsa, a hémérsékler csékkenése miatt a hegyi kérzetekben
megnévekszik a vizben 326t termékek fézési ideje. Kiildnosen megné a friss ka-
poszta, babok, kasak és a rizs f6zési ideje. Atlagosan a husok, zéldségek, kasafé-
lek fozési ideje 1000 méteren 10-15%-al, 2000 méteren 20-30%-al, 4060 méte-
ren 50~80%-al névekedit.

A gyakorlatok tapasztalatal bebizonyitottik, hogy ilyen viszonyok kézott is
a meghatirozott id6te izletes és j6mindségl ételeket lehet késziteni. Bz clérhetd a
konzervek és koncentratumok felhasznalisival és néhany technologiai folyamat
alkalmazasival.

A pgyorsan elkészithetd, feldolgozhatd termékek soraba rartoznak: a kdsdk,
a szaritott burgonya, a konzerv-ebédanyagok, a hus, hal és zéldség konzervek és
cléérelek. Kiilonssen bevaltnak tekinthetok ¢ tekintetben a félkészérelek. Kiméls
ételként azokat a koncentrdtumokat alkalmazzuk, amslyek nem igényelnek fozést.

Ami a technolégiai folyamatokat illeti, az elkészirés idejét — hegyekben -
jelentdsen kétszeresére cstkkenti, ha a hdsok 0,5 kg-nal kisebb darabban keriil-
nek fézésre.

170

()



A mozgokonyhik olajégdinek iddbeni elzirasa eldsegiti az éelek izének, mi-
néségénck megbrzését. Természetesen mds sajatossdgai is vannak a mozgokony-
hak itizemeltetésének. Példaul az étel elkészitése friss élelmiszerckbs! zare | feds”
és szelepek mellett. Ez biztositia a megfelelé nyomas létrejottée, a hdmérséklet
meglétét és a f6zési idd csikkentésée,

A gizolajjal itzemels olajégbk mikodéséhez hasznalt gazolajat 15%-al ki
kell egésziteni keraszinnal az éghetéség miatt.

Azt is figyelembe kell venni, hogy a hegyekben csikken a szervezet zsit-
sziikséglete, mint ahogy nehezedik a légzés, azaz szaporodik a légzésszam. Ugyan-
akkor névekszik a cukor és fehérje igény a szervezet munkaképessége helyrealli-
tasa érdekében. Ezt mindenképpen figyelembe kell venni az élelmezés tervezése-
kor és az étlap dsszeallitasakor.

A hegyekben jelentdsen megné az Ay, By, By, By és C vitamin igény a mag-
néziummal, foszforral és a kalciummal egyiitt. A hegyi korzetekre jellemzé a jod-
szegénység, ezért a f[6zés végén célszeri az ételeket jddozott sdval izesiteni.

Jelentbsen megnéd a vizfogyasztds, Egy fére elérheti a napi 8-12 litert is,
ebbdl 3-5 litert ivisra, illetve tea készitésre lehet Felhasznsini,

Az élelmezés szabalyozdsa nagymértékben fiigg a harckiképzési Feladatokedl.

Meleg id6jaras esetén kijelélésre keriilnek az étkezési idépontok. Példaul a
teggeli kiosztis ideje: 5.30-6.00; ebéd: 11.00-11.30; vacsora: 18.00-18.30, —
a helyi id6 szerint és 35, 25 és 40 szizalékos kaléria elosztdsban.

Az erds fizikai erSfeszitést igénylé napokon az étkezés rendje természetesen
valtozhat. Példaul a személyi allomanynak, menet elétt kiosztjdk a meleg regge-
lit, tizorait (hiskonzerveket, kenyeret, cukrot, teat) és hideg ebédet. A meleg
vacsorat pedig 2-3 draval a sotétség beallta elGtt kapja meg az allomany. A ka-
loridnak reggelire 30%p-at, ebédre, tizéraira 25-30%-at és vacsorira 40-45%;-at
tervezik.

Figyelembevéve, hogy a kis alegységek és az egyes katondk élelmezése rend-
kivil nehéz, ezért javasoljuk széles kirben felhasznalni a kiilsnb&z6 hus- és kész-
étel konzerveket. A készétel konzervek melegitése melegitd eszkézokkel, s6t a le-
folytatott kisérletek alapjin erre a célra fel lehet hasznilni a BMP-k, pszh-k,
harckocsik motorjait és 2 kipufogd gazokat, valamint a motor hiitdvizét — ami
mar felmelegedett — tigy, hogy azokra kell a konzerveket rihelyezni.

Ilyen viszonyok kozodtt — a gyakorlatok tapasztalatai szerint — Ffontos, hogy
a személyi allomdny egyénileg is képes legyen az étel elkészitésére az erdcsészék-
ben. Ezeokiviil célszerd, ha az alegységek szillitdeszkizein rendszerint konnyen
elfogyaszthaté konzervkészleteket képeziink.

Természetesen a hegyi korzetekben a kenyérsiités is maga utin von egy sor
sajtossagot, hiszen a liszt viztartalma a megengedettnél kénnyen megemelkedik,
ami kihathat, azaz lassitja a kenyértészta kclési folymatdnak idejét és ez elvezet
a siitési id6 akar kétszeres noveléséhez is.

A szirazsig emelkedésével kapcsolatos, hogy a hegyekben a kenyér kény-
nyebben kiszdrad. Ezért a kenyér tirolasat lehetéleg polietilén vagy kartondoboz-
ban kell elvégezni, ami lehet6vé teszi a kenyér mindségének megfrzését 4-5 na-
pon keresztiil.

A fentiekb8] is j6l érzékelhetd, hogy a személyi dllomany élelmezése a he-
gyekben rendkiviil megnehezedik. A feladatokat eredményesen csak akkor telje-
sithetjiik, ha jol és alaposan ismerjilk az étel és kenyérkészités sajitossigait,
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