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A katonák tábori viszonyok közöt-
ti hadtápellátásának biztosításá-
ra az 1960-as évek elejétől kezd-

ték kifejleszteni a tábori hadtápellátás 
szaktechnikai eszközeit, amelyek azóta 
többgenerációs fejlődésen mentek át. 
A  szerző cikksorozatában feladatkö-
rönként mutatja be a logisztikai szak-
technikai eszközöket, valamint sorra 
veszi a korábbi időszakokban alkal-
mazott, azonos feladatra rendszere-
sített eszköztípusokat. Az  előző ré-
szekben bemutatott vízszállító és 
élelmiszer-hűtő gépjárművek után a 

sorozat következő részében a tábori 
sütödék és a kenyérszállítás eszközei 
következnek.

A TÁBORI SÜTÖDÉK ÉS A 
KENYÉRSZÁLLÍTÁS ESZKÖZEI
A katonák tábori ellátásának fontos 
eleme a hadseregek laktanyán kívüli 
(gyakorlatok, háborúk) tevékenységei 
során a megfelelő, mindenre kiterje-
dő biztosítás, az ennek részét képező 
élelmezési ellátásnak pedig alapeleme 
a kenyérigény kielégítése. Ennek érde-
kében a mozgó sütödék megjelenése 

előtt a hadtápkörletekben polgári sü-
tödéket, illetve tartalék sütödéket von-
tak be. Ilyen volt a Peyer-féle 247 kg-os 
kemence és a helyben épített, falazott 
emeletes kemencék. Üzembe helyezé-
sük több órát vett igénybe. 

TÁBORI MOZGÓ SÜTÖDE
Katonai logisztikai területen nagy át-
törést jelentett a mobil sütőkemence 
megjelenése. A kenyérrel és péksüte-
ménnyel történő ellátás a hadtápszer-
vek egyik legfontosabb feladata volt 
(és ma is az), ami megvalósulhatott 
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úgy, hogy a polgári sütödékből kiszál-
lítással biztosították a katonák szá-
mára. A  fejlődés és az önálló ellátás-
ra való törekvés jegyében létrehozták 
a kor színvonalán megvalósítható be-
rendezéseket, melyek igényelték a 
gyors mozgatási lehetőséget és a sü-
tési teljesítmény növelését.

A sütödékben az egy napra elegen-
dő prófuntot, azaz a katonák komisz-
kenyerét1 állították elő. Kenyérellátás 
a csapatok felé az  élelmezési raktá-
rakból ötnaponta történt, mikor is a 
fejadag napi 840 g volt. [1]

A Hadtörténeti Intézet és Múze-
um gyűjteményének egyik kiemelke-
dő darabja a Békéssy József vezérkari 
őrnagy által tervezett 1901M foga-
tolt tábori sütőkemence. Az  eszköz 
jelentőségét növeli, hogy azon kevés 
magyar szabadalom közé tartozott, 
amelyet 1901-ben az Osztrák–Magyar 
cs. és kir. közös hadseregben (k.u.k.), 
majd az I. világháború után az önál-
ló osztrák Landwehrnél és a Magyar 
Királyi Honvédségnél egyaránt rend-
szerbe állítottak, sőt, az  utóbbinál 
1934-ig továbbszolgált. [2]

Az 1901M fogatolt tábori sütőke-
mence fő feladata az volt, hogy a ka-
tonák naponta friss kenyérhez jussa-

1	 Katonai szabvány szerint sütött, sötét színű, állítólag igen tartós kenyér; kincstári kenyér, prófunt. A „komiszkenyér” a „Kommissbrot” félrefordítá-
sa, hiszen az eredeti német szó a hadsereg számára sütött kenyeret jelölte.

nak. (1. ábra) Legfőbb előnye, hogy 
nem kellett építeni, és menet köz-
ben is fűthető volt, ami nagyobb tel-
jesítményt eredményezett. A  tábo-
ri sütöde alapvetően két részből állt: 
a kemencéből és a szállítójárműből. 
A kemence egy három méter hosszú 
és 1,1 méter átmérőjű, rossz hővezető 
anyaggal szigetelt öntöttvas henger 
volt. A henger alsó részében helyez-
kedett el a fűtőűr. A tüzelés hatására 
felhevült levegő két nyíláson áram-
lott felfelé a sütőtér köré. [2]

A 15M fogatolt tábori sütőke-
mencét 1914-ben rendszeresítet-
ték, végigszolgálta az  I. világhábo-
rút, és még a II. világháború elején 
is alkalmazták. (2. ábra) Menetben 
több kemencét is egymáshoz lehe-
tett kapcsolni, ily módon csökkent-
ve a vontatók számát. A  15M ke-
mence az elődjéhez képest rövidebb 
(2160  mm), viszont nagyobb átmé-
rőjű (1160 mm) lett. Magassága le-
fektetett kéménnyel 2230 mm, míg a 
málházott tömege 2450 kg volt. A fé-
mabroncsos, fakerekű jármű ráfszé-
lessége 50 mm volt. 

Minden kemencéhez 6 darab sütő-
rács tartozott. A kenyértésztát ezekre 
helyezték két sorban, tehát egyszerre 

12 darab sülhetett. A  rácsokat az elő-
készített kenyérrel folyamatosan lehe-
tett cserélni, a sütés ideje egy óra volt. 
A sütőrácsokat 12 óra után cserélték le.

Egy kemencerészleg 12 óra alatt 1500, 
16 óra alatt 2000, 24 óra alatt 3000 
porció kenyeret sütött. Minden gya-
logoshadosztály hadosztálysütödével 
és minden hadtestparancsnokság had-
testsütödével rendelkezett. A hadosz-
tályszinten rendszeresített tábori moz-
gó sütödék naponta látták el az utalt 
alakulatokat. Egy hadosztálysütöde 
húszezer ember részére 16 üzemóra 
alatt 1 adag és 24 üzemóra alatt 1,5 
adag kenyeret tudott kisütni. A  sütö-
dék kemencéi 24 óra alatt 7 ezer adag 
kenyeret készítettek.

A hadosztálysütöde 10 sütödéből, 
60 országos járműből és 10 közös ko-
csiból állt (1. ábra), és 6 napi ellátás-
ról gondoskodott. Ehhez 600 000 kg 
lisztre, 600 kg sóra és 300 kg kömény-
magra volt szükség. A hadtestsütöde 
5 kemencéből, 10 közös kocsiból és 70 
liszteskocsiból állt, és 3 napi ellátást 
biztosított. Ehhez 300 000 kg lisztre, 
300 kg sóra és 150 kg köményre volt 
szükség. 

A 34M tábori mozgó sütödét a 15M 
fogatolt tábori sütöde korszerűsíté-
sével alakították ki. A Magyar Királyi 
Honvédségben a fogatolt vagy gép-

2. ÁBRA. 15M fogatolt 
tábori sütőkemence 

(Fotó: HM HIM; leltári 
szám: P3300979)
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kocsi-vontatású tábori sütőkemen-
cékben sült kenyeret vagy az ellátó-, 
vagy az élelmező oszlopok szállították 
a csapatokhoz. A  háborús ellátáshoz 
fogatolt és gépvontatású sütőoszlo-
pokat alakítottak ki. A  gépvontatá-
sú sütőosztagok száma és a személy-
zet létszáma változó volt. Általában 
2-3 tiszt, 140–255 fős legénység, 12-21 
gépjármű és 10-15 pótkocsi alkotott 
egy gépvontatású sütőosztagot.

Kemencerészlegenként naponta 
1300–1400 db 1400 g-os cipó előállítá-
sára volt meg a képesség, amely 2600 
adag kenyeret jelentett. A  kemencé-
ket 1,5-2 óra alatt lehetett felfűteni.

A fogatolt, majd gépi vontatásra al-
kalmassá tett, nagyon sikeres 34/53M 
tábori mozgó sütöde egy kéttenge-
lyes gépkocsival is vontatható alvázra 
épült, melyet szükség esetén 2-4 lóval 
is lehetett vontatni. (3. ábra) Magas-
sága lefektetett kéménnyel 2300 mm, 
a kemencetestnél 1800 mm. A koráb-
bi kemencéhez képest annak átmérője 
nem, de hossza 1720 mm-re változott, 
így málházott tömege 2650  kg lett. 
Teljesítőképessége óránként 76 db 
700 g-os kenyér volt.

A tábori mozgó sütödéket rendsze-
rint kettő vagy több elem összekap-
csolásával telepítették. (4. ábra)

A tábori mozgó sütödéket 1972-ben 
automatikus működésű PGIN–4G gáz-
olajégőkkel szerelték fel, de a felfűtési 
idő továbbra sem változott: 1,5-2 óra 

maradt. A gépi berendezések villamos 
energiával történő ellátását az után-
futóalvázra épített, HAD–8 típusú 
áramforrás-aggregátor, a világítás 
energiaszükségletét pedig a VASZ–62 
típusjelű aggregátor biztosította.

A tábori sütödét 4-6-10 kemencés 
változatban is lehetséges volt telepí-
teni: például egy 4 kemencés sütöde 
700 g-os kenyérből 304 db-ot tudott 
sütni óránként.

A 34/53 M sütőkemencéket 1953-
ban rendszeresítették magasabbegy-
ség-szinten, korszerűsítésük 1972-
ben, rendszerből történő kivonásuk 
1992-ben történt meg. [3]

TMS–80 M GTS TÁBORI 
GÉPESÍTETT SÜTŐÜZEM 
A 34/53M tábori mozgó sütöde ki-
váltására, illetve az  1992-ben történt 

rendszerből való kivonásuk után a kor 
követelményeit figyelembe véve mo-
dernizálással, továbbfejlesztéssel a 
RÁBA tehergépkocsik alvázán alakí-
tották ki az egyedülállónak mondha-
tó, hazai tervezésű, szabadalommal 
védett tábori mozgó sütödét. 

A TMS–80-M GTS gépesí-
tett tábori sütőüzemet 3 db RÁBA 
U.26.230  DFA  25 típusú, 6×6 kerék-
képletű járműre telepítették. (6. áb-
ra) Ezek magukba foglalták a szállítót, 
az előkészítőt és a sütődét. A kemen-
cék fűtését gázolajüzemű fűtőbe-
rendezés biztosította, melynek fű-
tőanyag-felhasználása 23,5  l/h volt. 
A fűtőanyag tárolására 2 db 100 literes 
tartály szolgált. Az önálló áramellátá-
sát a rendszeresített HAD 16-3/400 
16 kW teljesítményű áramforrás-agg
regátor biztosította, vagy ha lehető-

3. ÁBRA. 34/53M tábori 
mozgó sütöde (Fotó: 
Farkas Zoltán)

4. ÁBRA. A 34/53 M tábori 
mozgó sütöde két 
kemencével telepítve 
(Forrás: HT archívum)

5. ÁBRA. A 34/53 M tábori 
mozgó sütöde belső 
munkatere (Forrás: HT 
archívum)
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ség volt rá, az  országos energiahá-
lózatról üzemeltették a sütőüzemet. 
A működéséhez szükséges vizet 1000 
literes vízszállítóval biztosították. 
A  hadosztályszinten rendszeresített 
mozgó sütödét 8 fős kezelőszemély-
zet szolgálta ki.

A TMS–80-M GTS gépesített sütő-
üzem feladata az  elvonuló szárazföl-
di csapatok személyi állományának 
kenyérrel és péksüteménnyel törté-
nő ellátása volt. A  zárt rendszerben 

működő berendezéseket a BUDAMO-
BIL által gyártott hőszigetelt, konté-
nerszerű felépítményben helyezték 
el, melynek részei: az  I. sz. szakkon-
téner, vagyis a tésztakészítő, a II. sz. 
szakkonténer, azaz a sütőkonténer a 
vizesblokkal és a III. sz., a sütőkonté-
ner. (7. ábra)

Egy sütöde két sütőrészlegből állt. 
A  kenyérkészítés technológiája a kor 
legmodernebb elemeiből állt. Lényege 
a folyamatos, intenzív tésztakészítés, 

automatikus osztás, adagolás és az eh-
hez illesztett kelesztés, valamint a for-
gó kemencében történő sütés volt.

A mobil rendszerű sütőüzem a szállító 
gépkocsikon, álló helyzetben és talajra 
telepítve egyaránt működött. Helyigé-
nye talajra telepítve: 14 300 × 5560 mm, 
gépkocsin: 21 000 × 5560 mm, oldalsát-
rakkal: 21 000 × 9060 mm.

A sütőüzem beépített elektromos 
teljesítménye 23 kW volt, de az egyi-
dejű tervezett maximális teljesítmény-
felvétel 14 kW-ot tett ki. Fűtő-szellő-
ző hőteljesítménye 27 MJ, a vízhevítő 
hőteljesítménye 92 MJ volt. A rendszer 
működtetését és ellenőrzését a köz-
ponti elektromos kapcsolószekrényen 
lehetett figyelemmel kísérni.

A sütőüzem a telepítés megkezdé-
se után 2,5 órával készterméket tudott 
szolgáltatni. Fő profilja az egy katona 
napi normájának megfelelő tömegű 
szabadon vetett, vagy 700 g tömegű 
formában sütött kenyér elkészítése 
volt. A sütöde 500 kg (720 db) termé-
ket volt képes előállítani óránként. Ez 
több mint 700 katona részére biztosí-
totta az egy napi kenyérszükségletet. 
A  sütőkemence természetesen alkal-
mas volt egyéb pékáruk, sütemények 
elkészítésére is. A saját tároló kapaci-
tásával 4 óra folyamatos, utántöltés 
nélküli üzemet biztosított. Anyagfel-
töltéssel gyakorlatilag állandó, folya-
matos üzemre volt képes.

TANULMÁNYOK

II. konténerIII. konténer

I. konténer sátor

sátor

17

11

9

14
10

16

108

23

4
6

5

7 1

9

17
13

12

18

13

12

10

9

14 15

expediáló tér

1. liszttartály; 2. dagasztóaggregát; 3. tésztaosztó, áthordó; 4. tárolópolc; 5. hűtőláda; 6. kapcsolószekrény; 7. tálca és fellépő; 8. fűtő-szel-
lőző; 9. szűrő-szellőző; 10. elektromos berendezés; 11. vízellátó egység; 12. forgóállványos sütőkemence; 13. kelesztőszekrény; 14. olajtároló, 
ellátó; 15. málházó polc; 16. keverőtartály; 17. sütőállvány a formákkal; 18. felhajtható gyúródeszka

6. ÁBRA. Telepítés előtt 
„összeáll” a három 
konténer, a sátrak 

nélkül [4]

7. ÁBRA. A telepített 
sütőüzem felépítése és 

berendezései 
(A konténerben 

elhelyezett vázlat 
alapján készítette a 

szerző)
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A Magyar Néphadsereg magasab-
begység- és seregtestszinten 19 db 
sütőrészleget rendszeresített 1987-
ben. A  RÁBA U.26.230 DFA 25 típusú 
gépkocsi egy feltöltéssel közúton 400, 
terepen kb. 300 km megtételére volt 

képes. A terepen történő mozgáskor a 
járműszerelvény megengedett legna-
gyobb oldaldőlése 15° lehetett. 

A hordozójármű 1 970 000 Ft, a kon-
ténerjellegű felépítmény 1 884 000 Ft, 
a szaktechnikai berendezés 4 129 333 Ft 

költséget jelentett, amelyek az akkori 
árfolyamon részlegenként 23 950 000 
Ft-ba kerültek. Kivonásukat a Magyar 
Honvédség vezetése 1997-ben rendel-
te el. Egy készletet a Hadtörténeti In-
tézet és Múzeum őriz. [3] [5]

10. ÁBRA. Osztógép 
a formaáthordó 
szerkezettel [4]

A folyamatos üzemeléshez 
a következő tároló térfogatokkal 
rendelkezett:
liszttartály: � 1,9 m³
víztartály (hideg): � 2,0 m³
keverőtartály (meleg): � 0,15 m³
hűtőláda: � 0,5 m³
segédanyagtároló polc: � 0,16 m³
olajtartály:	� 2 db, 100 liter/db

Technológiai adatok:
Az 1 órai üzemhez szükséges 
nyersanyagmennyiségek:
BL–112 liszt:	�  250 kg
RL–90 liszt:	�  4,5 kg
citopán*:	�  8,5 kg
élesztő:	�  11,4 kg
só:	�  7,2 kg
ecet (10%-os):	�  0,9 kg
víz:	�  180 liter

a tészta hőmérséklete: � 27–30 °C
egy kelesztőkocsi rakodási 
időszükséglete:� 2–23 perc
kelesztési idő:� 45 perc
sütési hőmérséklet:� 260–270 °C
sütési idő:� 40 perc
a kemence utánfűtési 
és a kocsi cserélési ideje:� 5 perc
a formakenyér 
mérete:� 200×114×93 mm
a formakenyér tömege:� 700 g

A késztermék megjelenése a telepítés 
megkezdése után 2,5 óra múlva volt 
lehetséges. 

*	 A citopán egy tejsavóból szárítással elő-
állított, fehérjéket és szénhidrátokat is 
tartalmazó sütőipari segédanyag, melyet 
a kovász helyettesítésére használnak.

8. ÁBRA. A központi 
elektromos 
kapcsolószekrény 
és az ellenőrző 
rendszer [4]

9. ÁBRA. 
Dagasztóaggregát [4]

98
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CSEPEL D–344.01 ALVÁZRA ÉPÍTETT 
KENYÉRSZÁLLÍTÓ GÉPKOCSI 
A jármű rendeltetése a személyi állo-
mány kenyér- és pékáruszükségleté-
nek higiénikus, termosztált szállítása 
és rövid idejű tárolása volt. (9. ábra) 
A  2000 kg teherbírású kenyérszállí-
tó gépkocsi belső terét úgy alakítot-
ták ki, hogy a felépítmény két oldalán 

rögzített polcrendszert építettek be, 
amely megakadályozta a terepen tör-
ténő mozgás közben a kenyerek ös�-
szecsúszását. A pékáru tárolására alu-
míniumládák szolgáltak, melyeket a 
felépítmény padozatán rögzítettek. 
(10. ábra)

A felépítmény külső megjelené-
sében jelentősen eltért az  általá-

nos egységes zárt felépítményektől 
(EZF), hiszen az 160 mm-rel magasabb 
volt a többinél, és 6 db kereszttartó-
val rögzítették az alvázhoz. A felépít-
mény vázszerkezete kettős építésű 
volt, ahol a vázat üvegszövettel erősí-
tett poliészterlap kötötte össze azért, 
hogy fémes hővezetés ne alakuljon ki. 
A külső és belső borítás között 150 mm 
vastagságú hungarocellalapú hőszi-
getelés biztosította az  előírt hőmér-
séklet megtartását. A  hátfalra egy-
szárnyas, 1200 × 1600 mm nagyságú, 
műanyagszerkezetű ajtó került.

A felépítmény alatt egy IMM–63 tí-
pusú fűtő-szellőző berendezés kapott 
helyet a belső tér hőmérsékletének ki-
egyenlítésére. A  berendezés hőkapa-
citása 10 000 kcal/h volt, üzemanya-
ga gázolaj. (11. ábra) A  felépítmény 
kialakítása, szigetelése és rögzítése 
megegyezett a hűtőgépkocsi felépít-
ményével, a belső kialakítás azonban 
eltérő volt.

9. ÁBRA. Csepel D–344.01 
alvázra telepített 
kenyérszállító gépkocsi [6]

10. ÁBRA. 
A kenyérszállító 
gépkocsi raktere, 
előtérben a 
pékárutároló ládák [5]

11. ÁBRA Az IMM–63 
típusú fűtő-szellőző 
berendezés [4]

11

10
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 A  raktérben elhelyezhető kenyér-
mennyiség 2 kg-os kenyérből 774 db, 
1,4 kg-os kenyérből 1341 db volt. A ke-
nyerek kiadásához kenyeres kosarakat 
használtak. A pékáru szállítására 3 db 
alumíniumláda szolgált. Rendszerbe 
állítására 1965-ben, kivonására 1992-
ben került sor. [4][5][6]

RÁBA H25.206 DAE-008 TÍPUSÚ 
KENYÉRSZÁLLÍTÓ GÉPKOCSI 
A korszerű és megfelelő terepjáró ké-
pességgel rendelkező negyedik gene-
rációs kenyérszállító gépkocsit a RÁBA 
H25.206 DAE-008 típusú bázisjármű-
vön alakították ki. A  szaktechnikai 
eszköz külső megjelenésében hasonló 
az azonos alvázra épült hűtőgépkocsi-
val. A jármű megnevezésében a H25 a 
honvédségi kialakítást és alváztípust, 
a 206 a jármű motorteljesítményét, a 
„D” a háromtengelyes alvázat, az  „A” 
az  összkerékhajtást, az  „E” az  egyedi 
kerekezést, a 008 pedig a típusszámot 
jelenti.

A kenyérszállító hűtőkonténer al-
kalmas összességében 5 tonna élel-
miszer, ezen belül 3 tonna pékáru 
szállítására és tárolására szabályo-
zott és regisztrált hőfokon. Az ameri-
kai Klinge Corporation által gyártott 
hűtő/fűtő készülék a jármű hálóza-
tától független mobil üzemeltetésre 
is alkalmas. Az  MSZ ISO 668 szerin-
ti (20 láb méretű 1CC), CSC2-plaket-
tel ellátott szabványos acélkonténer 
belső kialakítása megfelel az  ÁNTSZ 
(Állami Népegészségügyi és Tisztior-
vosi Szolgálat, jelenleg Nemzeti Nép
egészségügyi és Gyógyszerészeti 
Központ), valamint az  EU élelmiszer
ipari előírásainak; mosható padló- és 
falburkolatai vízmentesen illeszked-
nek. A  raktérben a jobb és a bal ol-
dalon 1-1 egységből álló, acélvázas 
rozsdamentes kivitelű polcrendszer (a 
bal oldalon 28 polc, a jobb oldalon 40 
polc) található. A polcelemek alatt sí-
nen mozgatható 68 db morzsatálcát 
helyeztek el. A ládák szállítás közbeni 
elmozdulását a polcelemek kialakítá-
sa akadályozza meg. (12. ábra) A padló 
összesen 96 db kenyeres rekesz elhe-
lyezésére alkalmas. A konténer egyen-
letes belső hőmérsékletének 30 na-

2	 Convention for Safe Containers: a biztonsá-
gosan használható konténerekkel foglalko-
zó 1972-es nemzetközi egyezmény.

pon keresztül történő megőrzését 
egy PaltrowTR 00365 típusú hőtár-
csa biztosítja. A tisztítások alkalmával 
csak a klór- és sósavmentes, semle-
ges hatású tisztítóanyagokat szabad 
használni, mert a klór (hipó) meg-
bontja a kialakított védőréteget és 
rozsdásodáshoz vezet.

Járművön történő szállításkor a kon-
ténerbe való bejutáshoz 1 db rozsda
mentes acélból készült létra szolgál. 
A  konténerajtó véletlenszerű bezá-
ródása esetén a bent rekedt személy 
a vészjelző kürt nyomógombjának 
működtetésével kérhet segítséget. 
A  konténer vezérlőegysége azonos a 
hússzállító konténernél alkalmazott 
rendszerrel, amely biztosítja az orszá-
gos villamos energiahálózat igénybe-
vétele nélküli, önálló áramellátását, a 
vezérlőrendszerek működtetését.

A dízelüzemű áramforrás-aggreg-
átor a STANAG 4133 szerint a követ-
kező paraméterekkel rendelkezik: 
névleges teljesítmény – 15  kVA, fe-
szültség – 277 V / 60  Hz egyfázisú, 
vagy 480 V / 60 Hz háromfázisú. 

A konténer belső megvilágítása há-
rom darab 24  V-os lámpatesttel tör-
ténik. Az  elektromos berendezések 
elektromos ellátása lehetséges saját 
áramforrás-aggregát használatával, 
vagy külső hálózatra (400 V, 3 fázis, 
50 Hz) történő csatlakoztatással. Min-
den telepítéskor – az elektromos táp-
lálást megelőzően – a konténer földe-
lését el kell végezni.

A felépítmény egyaránt szállítható 
vasúti, vízi vagy légi úton a vonatkozó 
előírások betartásával. [7]� •

 �
� (Folytatjuk)
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