
ROVACS JA.NOS százados 

Élelmi<'ikkek. minosege és a minoség 
gyakorlati megállapítása 

Az élelemezési cikkek jóminöségének gyakorlati, teihát gyors 
megállapítása az élm. raktárvezető egyik igen foutos feladata. 

Ennek a feladatnak azonban csak úgy tud ,eleget tenni, ha me,g 
is tanulja a megállapításra vonatkozó különbö;,;ő módszereket. 

A mi készleteinknek jóminőségüeknek kell lenni. A raktá­
rainkban egy gramm römlott áru &em lehet! 

Eppen ezért minden árut a rakt. vezető az orvos bevonásával 
beszállításkor és kiadás előtt köteles alaposan megvizsgálni. 
. A raktárvezetők a hadtápszolgálat e területén végzett jó mun­
kájukkal is hatékonyan tudnak közreműködni 111éphadseregünknek 
megerősítésében. 

Szakmai tudásunk bövítesére alábbiakban ismertetem a leg­
f antooabb éle!micikkek minőségi követelményét és a minőség 
megállapítás gyakorlati módszereit. 

1. A kenyér felületének zártnak, - repedés és hasadás nélkül -
sírnának kell lenni. A kenyér színe sötétbarna, formája lehetőleg 
t>zabályos, hooszúkás é2 gömbölyű felületű legyen. A kenyér belé­
nek rugalmasnak kell lennie, összenyomás után az erede,ti formá­
. ját kell visszanyernie. 

A kenyérbe szúrt f émtűre, vagy éles fa pálcikára nem szabad 
a .kihúzás után kenyérbélnek hozzá ragadnia, annak tisztá111ak kell 
maradni. A jól" megsült kenye..et, ha megkopogtatjuk, tiszta han-
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got hallunk, azonban, ha sületlen rész i.s vain benne, a hangzása 
tompa. 

2. A liszt termész,eteis színű és szagtalan legyen. Dohos, pe­
,nészes szagú nem lehet, sem ásványi keveréket tartalmaznia nem 
-szabad. _ · · 

A beszállított lisztet a mintával összehasonlítjuk, meg.szagol­
juk, majd megízleljük. A nedves.ségét tenyerünkön való összenyo­
más után a széte-és, illetve a osomóban maradás mutatja. Míg az. 
első,nél a liszt száraz, addig az utóbbihál nedves. 

3. A gabonaféle természetes színű és szagta-Ian Jegyen. Szín­
telen, vagy sötét, dohos, penészes, vagy idegen ízű gabona nem 
egészséges. , 

A száraz gabonát, ha átöntjük, porzik. A nedves gabona erő­
. sebb nyomásra ösisze'.apul, vagy szétnyomódik. 

4. A szárított főzeléknek szagtalannak és minden idegen anyag 
tól mentesnek kell l•ennL 

Nem szabad, hogy rothadt, penészes, a kérdés,es főzelék fé­
lére nem je'.lemző, tehát idegen, vagy keserű mellékíze legyeri. 

5. A cukor, ha tiiszta, hófehér, vagy kristály s.zínű. 
. Nem sza-bad idegeri sza;gúnak és láthatóan piszkosnak 

lennie. 
- 7, A paradicsompüré hordós és bádogdoboz csomago!ásban 

kerül forgalomba. A hordós árunál a hordón és a pürén penész­
nek lenni nem szabad. A bádogdoboznak a végeinél a bádognak 
felpúposodni nem szabad, mert a benne lévő paradicsornpürének . 
a bomlását, illetve romlását je1zL 

A paradicsompüré ne legyen túlsózva és ne tegyen benne 
idegen anyag keveréke. A paradicsomnak s-em keserűnek, sem 
borszagúnak lennie nem s.zahad, mert ez az erjedés jel,e, 

8, A savanyított főzelék-, vagy zöldségfélék csoma,golá:sának 
sem penészesnek, s·em piszkoS1Dak lenrti nem szabad. 

Szaglás és ízlés során dohossza.gú, vagy megsiavanyodott, 
de kellemetlen vagy kes,erű mellékíze ne legyen. · 

9. Friss zöldségféle és a burgonya érett és egészséges !,egyen. 
Ne Jegyen közöttük éretlen, penészes, fagyott, vizes és pisz­

kos, rothadt, -vagy f éregrágott. Megsérült, vagy szétvágott bur· 
gonyát külön válogatjuk, mert ez tárolásra nem alkalmas és a 
többit is megrontja. , 

10. A hús. A levágott állat húsát közvetlen vágás · után ne 
- használjuk fel, hanem hagyjuk jól kihűlni. Kihűlt a hús, ha levá-



gás után 12 órát hült. A friss hús ismertető jeLe a pirospozsgás 
szín is. · 

A hús isza,ga kellemes. · A <lohoo szag a hús romlásának kez­
detét mutatja, legjobban megállapítható, ha a gyengén felmelegí 
tett kés hegyét beszúrjuk a hfa,ba, közel a csOl!lthoz s azt gyornan 
kihúzva megszagoljuk. A hús szí.ne világos vörös és sötét vörös, 
zsírja fehértől sárgáig. Tapintásra a hús száraz és rugalmas. Az 
egészséges hús érintésétől az ujjunk nem les.z nedves. A hús felü­
lete legyen ·sírna, a kötszövetekben ne legyenek nyálkás lerakó­
dások. A rom!ani kezdő hús élénk piros színét elveszti, kékes 
színű lesz, ké6ö·bb hamuszürke. Romlás · kezdetén s~áraz, i:n,ajd 
nedves, ragadós és kellemetlen szagú. Romlásnak induLt húst 
semmi körülmények között nem szabad felhasználni. 

l. Hűtött hús: ha a húst 0°C fokra, vagy valamivel maga-
sabb hőmérsékletre hűtöttük le. · 

A hűtött hús semmiben sem különbözik az ugyanolyan mi-
nőségű friss hústól. · 

12. Fagyasztott hús: ha jó minőségű, színe enyhe szürke, ·ha 
ujjal, va,gy forró kéSGel hozzányúlunk, akkor élénk piros színű 
folt keletkezik. Kopogtatásnál tiszta és v:lá,gos hangot ad. A hús 
f,elüle,te egyenletes, sírna, úgy tűnik fel, mintha vérrel lenne be-
fedve. . · 

A hús sza,gáról meggyő,ződhetünk, ,ha próbafőzést végzünk. 
Tetszés szerinti darnbokat a hús különböző rész,eiből a főző­
edénybe helyezünk, fe~ő,vel letakarjuk, majd gyorsan vizet öntve 
rá, megszagoljuk; ha a hús nem friss állapotban. volt fagyasztva , 
akkor az kellemetlefl szagot fog árasz.tani. 

13. Bárányhús: A kihült háriíny:hús f.e1ülete száraz, érdes. A 
hús szín,e élénkpiros, de nem sötétpiros. _ 

Ha ,a bárányhúst ujjunkkal benyomjuk, az rögtön betöltődik. 
Szaga kellemes. A nem . jó.. minőségű b,árányhús el veszti rug,al­
masságát. A húsinak erős, száradt hártyája van. 

14. Sertéshús: A kihült, vagy fagyasztott, hűtött, jó minő­
ségű sertéshús annyiban különbözik ,a marhahústól, hogy a zsírja 
és 1a húsa jóval: viláig,osahb. A kihült és 1hűit.ött s1eritéshús zsírja j:'i- · 
val puhább halmazállapotú a marhahúsnál, de mégis tömör fehér, 
vagy helyenként rózsaszín. 

A sertéshúsnak telj,es egészében meg kell f,elelni ,a jó minő­
ségű marhahús összes követelményeinek. 

15. Halak. A jó minőségű hal húsa tömör, rugalmas, egy­
forma szí.nű : a to}<:hal sárgásrózsaszínű · - a sügéré fehér és ·ké · 
kes árny,alatú, a tonhal, ponty és ·a keszeg húsának színe fehér, 
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gyenge rówas-zínű árnyalatú, a csukia fe!hér, kékes árnyala,tú, a 
harcsa fohér, jel·entéktden közbeeső . r,étegű zsírral, a tőke hal 
színe fehértől sárgáig. A friss hal jó minőségét könnyen megálla­
píthatjuk a nyálk,a s.z,a,gáról, ha a hal teste mentén végi,g húzzuk 
ujjunkat és rög.tön megszagoljuk. A jó minőségű hal jó szagú. 
K,e:serű, dohos, vagy más kellemetlen sz,ag a hal romlásának ,a jele. 

A jó minőségű hal kopo.Jtyújának szí,ne vöros, szagtalan, a 
szemei kidudoróclinak, fény,esek és a sz,aruhártyák átlátszóak, mint 
az ,élő halnál. A hal kopoltyúja és száj,a szorosan zárva van, pik­
kelye tökéletes-en sima, tiiszta, fényes, minden felesleges nyálka 
nélkül, a test mgalmas s a hasa nincs felfúj,va. A fa,gy,asztott hal ­
nak ugyanolyan ismert,ető jelei v,annak, rnirr1t a jó minőségű friss 
~~~- . 

16. Zsírok. A préselt zs.ír fehér, az olvasztott zsír sárgás fe­
hér színű. Nem sza,bad, hogy a zsfrnak mellékíze és szag,a leigyen. 
A szalonnából készült zsfr színe lehet fehértől -=-- ,sárgáig. A ve­
gyes (kombinált) zsfroké fehértől - isötétsárgái,g. 

A zsír színie ,attól függ, hogy milyen ,anya,gból és milyen el 
Járással .készül. Fontos, hogy ,á zsír íze, szaga kellemes, penész 
és avasodástól mentes legyen. A z.s.ír levegőtől ;.elzárva hosszabb 
idei,g tá.rolható. 

17. Konzervek: · Bádog konzerv,eknél legfontosaibb, hogy a 
doboz ne !,egyen benyomv-a,, ne legyen rozsdá·s v,agy sérült. Ha a 
dobozok be va,1mak horpadva és erősen deform;í!ód,ta.k, az.o.kat 
foltétlenül ellenőrizni kell légmentesség szempontjából. Ha rozs­
dásodás áll fenn s <!Z mélyen hatódott ,be az anyagba, ,akkor a 
doboz felületén lyukacsok képződnek s ezen esetben ,szintén fel­
tétlenül meg k,elJ vizsgálni légmentföség szempmtjából. Az ép 
dobozok lapjai egyenesek, v,a,gy homorúak 

A domború f.enekű dobozok mindég gyanúsak. Rothadás.kor 
gázok keletkeZ111ek és a doboz f.enekét és tetejét kidomborítják. 
Mérgezések e!kerülése végett minden felpuff,adt dobozt tekint­
sünk romlottnak. A hűvös helyen tartott húskonzerv rendesen 
szilárd állapotú, ha rázá,skor loccsanás hallható, akko,r gyanús. 

_ A doboz t,arta!mának mellékíz,e, melléksza,ga nem lehet. A való­
ban sérült dobozokat ki kell selejtezni. Ha a fent említett vizsgá1a­
to.k biztos er,ediményt ·nem adnak, la.bor,atóriumi vizs,gálatot vé -
gezteissünk. · 

45 




