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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 28 grudnia 1950 r.

o zmianie zarzadzenia z dnia 7 kwietnia 1950 r. w sprawie ustalenia rodzajow i gatunkéw oraz okreslemia
skladnikéw wedlin, wyrobéw wedliniarskich i konserw migsnych.

Na podstawie § 2 ust. 1 rozporzadzenia Ministra § 1. W zalgczniku do zarzadzenia Ministra Handlu
Handlu Wewnetrznego z dnia 24 marca 1950 r. w spra- Wewnetrznego z dnia 7 kwietnia 1950 r. w sprawi’e
ustalenia rodzajéw i gatunkéw oraz okreflenia skladni-
kéw wedlin, wyrob6w wedliniarskich i konserw migs-
snymi (Dz, U.. R. P. Nr 12, poz. 120) zarzagdza sig, €0 pnych (Monitor Polski Nr A-43, poz. 500) po pozycji 64
nastepuje: wprowadza sie pozycje 65—81 w nastepujacym brzmieniu:

wie unormowania wyrobu i ebrotu przetworami mieg-
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,65. KIELBASA POPULARNA 68. KIELBASA PAROWKOWA
A. Surowiec (ilos¢ i charakterystyka): A. Surowiec (iloé¢ i charakterysiyka):
1)' Wf)l'O\lena‘ 1t I}{Il ’ Kl 25(’) kg 1) mieso wieprzowe IV kl. 60 kg
2) wieprzowina . 6.. ” 2) podgardla skorowane 40
3) miesa rodzne 5, ”
4) skorki wieprzowe 10 ,,

razem 100 kg.
B. Przyprawy i materialy pomocnicze:
I. przyprawiy:

1) s61 kuchenna 2,30 kg
2) saletra 0,06 ,,
3) pieprz 0,05 ,,
4) gorczyca 0,05 ,,
5) majeranek 0,02 ,,
6) czosnek 0,10 ,,

. ostonka: jelito sztuczne Nr 8.
C. Postaé skladnikéw: ~wolowina kutrowana,

wieprzowe grubo, a reszta drobno mielona.
D. Wydajnosé:

przecigtna — 105%,

granice dopuszczalnych waha: 103—106%.
E. Zawarto§¢ wody w gotowym produkcie: 70%.

66. KIELBASA SERBSKA — PIECZONA
A. Surowiec (ilo§¢ i charakterystyka):

1) slonina swieza 75 kg

2) mieso wieprzowe IV kl 25 ,,

mieso

razem 100 kg.

B. Przyprawy i materialy pomocnicze:
I przyprawy:

1) sol 2,50 kg
2) saletra 0,05 ,,
3) papryka 0,20 ,,
4) pieprz 0,02 ,,
5) czosnek 0,10 ,,

II. ostonka: jelita wolowe Srodkowe.

C. Postaé miesa i tluszczu: slonina peklowana i krajana
w kostke ca 2,5 cm, migso mielone przez siatke
2 mm i kutrowane.
D. Wydajnosé:
przecietna — 929,
granice dopuszezalnych wahan: 90—95%.
E. Zawarto§¢ wody w gotowym proedukcie: do 30%,.
67. KIEEBASA SEONINOWA — PIECZONA
A. Surowiec (ilo§¢ i charakterystyka):
1) stonina $wieza 75 kg
2) wolowina III kl. (bukat) 25 ,,
razem 100 kg.
B. Przyprawy i materialy pomocnicze:
I. przyprawy:

1) sol 2,40 kg
2) saletra 0,05 ,,
3) papryka 0,15 ,,
4) pieprz 0,02 ,,
5) czosnek 0,07 ,,

II. e stonka: jelita wolowe cienkie.

C. Postaé miesa i tluszczu: slonina peklowana i kra-
jana w kostke ca 2,5 cm, mieso mielane przez
siatke 2 mm i kutrowane.

D. Wydajnosé:
przecietna — 959/,
granice dopuszczalnych wahan: 93—98%.

E. Zawartoi¢ wody w gotowym produkeie: do 33%o.

razem 100 kg.
B. Przyprawy i materialy pomocnicze:
I. przyprawy:

1) sdl kuchenna 2,00 kg
2) saletra 0,10 ,,
3) pieprz 0,05 ,,
4) papryka stodka 0,03 ,,
5) gatka muszk. 0,02 ,,
6) czosnek 0,05 ,,

II. oston ka: jelita wieprzowe cienkie ¢ 28—
30 mm, odkrecane w kietbaski dlugoéci 12 do
15 cm.

C. Postaé migsa i tluszezu: calosé drobno mielona i ku=
trowana.
D. Wydajnosé:

przecigtna — 106%,
granice dopuszczalnych wahan: 103—110%.
E. Zawarto$§¢ wody w gotowym produkcie: do 56%/.

69. BOCZEK LITEWSKI

A. Surowiec (iloi¢ i charakterystyka):
Boczek solony na sucho 100 kg.
Postaé¢ migsa i tluszezu: boczek pokrojony w po-
przeczne pasy i wedzony zimnym dymem.
C. Wydajnosé:
przecietna — 829/,
granice dopuszczalnych wahan: 80—85%/o.
70. BOCZEK WEDZONY

(w puszkach — pasteryzowany),
A. Surowiec (ilos¢ i charakterystyka):
boczek peklowany (bez Zeberek) 100 kg.
Przyprawy i materialy pomocnicze:
I przyprawy:

®

1) ziele angielskie 0,02 kg
2) listki bobkowe 0,005 ,,
3) zelatyna 0,40 ,,

II. opakowanie bezposrednie:
puszki mandolinowe duze.
C. Postaé miesa i tluszczu:
Boczek lekko obsuszony i obwedzony, krajany
w pasy wysokoSei puszki, szczelnie ukladane, po
czym po zamknieciu ewakuacja powietrza.
Czas pasteryzacji taki sam jak przy tabeli szynek
- /2 godz.
Temperatura: 60 minut na 98° C. do 100° C,, reszta
na 82° C.
Studzenie: /2 godz. w biezacej wodzie, nastepnie
ca 12 godz. chlodzenie powietrzne, potem w chlod-
ni minimum 12 godz.
D. Wydajnosé gotowego produktu:
przecigtna — 919,
granice dopuszczalnych wahan: 90—920/o,

zwrot okrawkéw do magazynu S$rednio 5 kg, do~
puszczalne wahania od 4—6 kg,

7. GOLONKA WIEPRZOWA W GALARECIE
(konserwa sterylizowana)

A. Surowiec (ilo§¢ i charakterystyka):

golonka peklowana z koScig 100 kg
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B.

B.

Przyprawy i materialy pomocnicze:

I przyprawy:
1)  gorczyca 0,05 kg
2) listki bobkowe 0,002 ,,
3) maggi 0,50
4) zelatyna 0,50 ,,

I. opakowanie bezpoérednie:
puszki 99/119 mm i 99/63 mm.
Postaé miesa i thuszczu: golonka pozbawiona koSci,
zalana zalewg z Zelatyny.
Wydajnosé:
przecigtna — 75%),
granice dopuszczalnych wahan: 72—78%.
Zawarto§é wody — 60%/.

. PAPRYKACZ CIELECY — (konserwa sterylizowana)

Surowiec (ilo§¢ i charakterystyka):
1) cielecina bez koSci 95 kg
2) smalec 5 ,

razem 100 kg.

Przyprawy i materialy pomocenicze:

IL. przyprawy:
1) s61 1,20 kg
2) papryka 0,15 ,,
3) pieprz 0,05 ,,
4) gatka muszk. 0,08 ,,
5) zelatyna 0,50 ,,
6) cukier (karmel) 0,20 ,,

II. opakowanie
puszki 99/63 mm.
Posta¢ miesa i thaszczu: cielgeina pokrajana w kost-

ke, podsmazana na smalcu.
Wydajnosé:
przecigtna — 820/,
granice dopuszczalnych wahan: 80—85%.
Zawarto$é wody w gotowym produkcie: 659%/.
Uwaga: zamiast zelatyny moZna uzywaé moc-
nego rosotu z ndg lub skérek wieprzowych.

PIECZEN WIEPRZOWA — (konserwa sterylizowana)

bezposfredniec:

Surowiec (ilo§é i charakterystyka):
1) wieprzowina bez kofci 96 kg
(migso z lopatek, karczku i poledwiczki)
2) smalec 4

razem 100 kg.

Przyprawy i materialy pomocnicze:
I przyprawy:
1) sél 1,30 kg
2) pieprz 0,05 ,,
3) kminek 0,05 ,,
4) cebula (obrana) 1,50 ,,
5) maggi 0,20 ,,
6) galka muszk, 0,01 ,,
7) zelatyna 0,70 ,,
II. opakowanie bezpoSrednie:

puszki 99/119 mm i 99/63 mm, pojemno$é puszki
850 g i 425 g netto,

Posta¢ mi¢sa i tluszezu: mieso podsmazane na smal-
cu, zalewa z sosu od podsmazania,
Wydajnosé:
przecigtna — 85%,
granice dopuszczalnych wahan: 83—88%/,
U w a g a: zamiast zelatyny mozna stosowaé¢ moeny

ros6l, wygotowany z nog wieprzowych lub skérek
wieprzowych.

74.

CYNADERKI PRUZONE — (konserwa sterylizowana)

A. Surowiec (ilo§é i charakterystyka):

C.

1) nerki wieprzowe
2) smalec

95 kg
5

5

razem 100 kg.
Przyprawy i materialy pomocnicze:

ILL. przyprawy:

1) s6l kuchenna 1,20 kg
2) majeranek 0,02 ,,
3) pieprz 0,06 ,,
4) liscie bobkowe 0,001 ,,
5) cebula 1:50 ”
6) maggi 0,15 ,,
7) zelatyna w listkach lub mielona 0,40 ,,
8) cukier (karmel) 0,20 ,,

II. opakowanie bezposrednie:

puszki 99/63 mm, pojemno$é netto 430 g.
Posta¢ miesa j tluszezu: nerki pokrajane w plasterki,
i podsmazone, zalewa z zelatyny i przypraw.

Wydajnosé:

przecigtna — 859,

granice dopuszezalnych wahafi: 83—8§%/,.
Uwaga: zamiast zelatyny mozna stosowaé mocny

rosét z n6g wieprzowych.
75. MOZDZEK -— (konserwa sterylizowana)

Surowiec (ilo$é i charakterystyka):

1) mézdiek wieprzowy 93 kg
2) smalec 5,
3) boczek wedzony 2,

razem 100 kg.
Przyprawy i materialy pomocnicze:
IL. przyprawy:

1) s6]1 kuchenna 1,00 kg
2) pieprz 0,10
3) cebula 6,00 ,,

II. opakowanie bezposrednie:
puszki 99/50 mm i 99/26 mm, pojemnos¢ netto
320 g i 150 g.

Postaé miesa i thuszczu oraz proces technolegiczny:
mézdzek obrany z blony i czesci krwawych, pod-
smazany na smalcu, boczek pokrajany w kostke
5 mm.

Wydajnosé:

przecietna — 72%,,

granice dopuszczalnych wahan: 70—75%.

76. SCHAB WEDZONY W GALARECIE
Surowiec (ilvé¢ i charakterystyka):

schab do puszkowania surowy, bez kofci grzbie-

towej tylko z Zeberkiem 100 kg
Przyprawy i materialy pomecnicze:
I przyprawy:

1) maggi 0,10 kg

2) ziele angielskie 0,015 ,,

3) zelatyna 0,80

4) sol 3,00

5) saletra 0,10 ,,
II. opakowanie bezposrednie:

pPuszki 99/119 mm, pojemnoéé¢ 860 g netto.

Postaé miesa i tluszczu oraz proces technolegiczny:

schab peklowany, lekko obwedzony, pokrajany
w plastry grubosci ca 3 em, zalany roziworem zZe-
latyny z przyprawami.
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D. Wydajnosé: 2) skarki wieprz. 6 kg
przecigtna — 1050/, 3) smalec 1,
granice dopuszezalnych wahan: 104—107%/. -_—
E. Przygotowanie schabu do puszkowania: i razem 100 kg.
rozbiér schabu: 1) schab do puszkowania 79, Rosol wygotowany z 10 kg kosci wolowych.
2) wieprzowina I kL 6%/o, B. Przyprawy i materialy pomocnicze:
3) ttuszez 20/a, L przyprawy:
4) kosci I 139/, 1) pieprz 0,10 kg
- 2) papryka 0,05 ,,
razem 100%/. 3) imbir 0,05 ,,
U w a g i: Zamiast zelatyny mozna stosowaé bar- 4) majeranek (tarty) 0,01 ,
dzo mocng zalewe z nbég lub skér wieprzowych; o) maggi 0,10 ,,
podang ilos¢ soli i saletry stosuje si¢ do peklowania. g; slolat;uszka ivgg »*
ele ,
77. NOGI WOLOWE W GALARECIE 8) marchew 1.00 :
A. Surowiec (ilosé i charakterystyka): 9) s61 kuchenna 1,20 ,,
nogi wolowe (oczyszczone z siersci) 100 kg. II. opakowanie bezpos§rednie:
B. Przyprawy i materialy pomocnicze: puszki 99/119 mm § 99/63 mm.
I. przyprawy: C. Postaé migsa i thuszczu: zoladki gotowane i krajane
1) sét 1,50 kg w paski, skérki wieprzowe parzone, mielone drobne
2) pieprz 0071 ,, i kutrowane, zilewa z rosolu gotowanego na ko-
3) ziele angielskie 002 $ciach i wloszezyznie.
4) listki bobkowe 0,004 ,, D. Wydajnséé:
5) ezosnek 0,05 ,, przecietna — 969/,
6) marchew 3,00 ,, granice dopuszczalnych wahafi: 93—-1008/e.
'8 Piitrluszka g,gg » E. Zawarteié wody w gotowym produkcie: 759,
cebula ) :
II. ostonk a: jelito sztuczne pergaminov’;'e biate 80. RAGU BARANIE — (konserwa sterylizowana)
@ 6 cm. A. Surowiec (ilos¢ i charakterystyka):
C. Postaé miesa i tluszczu: nogi wolowe gotuje sie, 1) baranina bez kosci 95 kg
po czym mieso obrane z koéci wraz z jarzynami 2) smalec 5,
i wygotowanym rosotem studzi sie i napehlia ge- razem
stniejgca masg jelita sztuczne pergaminowe. . . )
D. Wydajnosé: B, f’rzypzawy oraz matex.'xaly pomocnicze:
przecigtna -— 105%a, ' 1)psfslzk}:1ci;:aw v 1,20 kg
granice dopuszczalnych wahafi: 100—110%/y, 2) pieprz 0.10
kosci wygotowane 40--45 kg. . 3) majeranek 0,03 ,:
E. Zawartcsé wody w gotowym produlicie: do 81%/. 4) czosnek 0,03 ,,
78. PAROWKI SOCZYSTE — (konserwa sterylizowana) 5) cebula 2,00 ,,
A. Surowiec (ilo§é i charakterystyka): 6) marchew czerw. 7,00
1) wieprzowina IV kL 40 kg 7) pietruszka i seler 3,00 ,,
2) wolowina III kl. 30 , 8) ziemniaki 15,00 ,,
3) ttuszez 30 9) cukier (karmel) 0,20 ,,
— e II. opakowanie bezpos$rednie:
razem 100 kg. puszki 99/63 mm, pojemno$é 430 g netto.
B. Przyprawy i materialy pomocnicze: C. Postaé miegsa 1 th.xszczu: baranine pokrojong w'ka-
. przyprawy: watki pqumaza sie na‘smalcu wraz z przysmazong
1) s6l 1,40 kg cebula 1 przyprawami, wloszczyzna i ziemniaki
2) saletra 0,10 ,, pokrajane w plasterki i sparzone, zalewa z sosu
3) cukier 0,10 ,, oirzymanego przy podsmazaniu.
4) pieprz 0,10 ,, D. Wydajno§é gotowego produktu:
5) papryka 0,05 ,, przecigtna — 107%,
6) galka muszk. 0,03 ,, granice dopuszczalnych wahafi: 105—110%/s.
II. 0ston ka: jelita baranie. 81. SLONINA PAPRYKOWANA
C. Posta¢ miesa i tluszezu oraz proces technologiczny: A, Surowiec (ilo$é i charakterystyka):
mieso i tluszc{z drol?no miclone 1 kutro.wane wWraz stonina solona 100 kg.
z przyprawami, paréwki dlugosci puszki. B. Przyprawa i material pomoeniczy:
D. Wydajnosé: papryka 1,2 kg.

przecietna — 1109/,

granice dopuszezalnych wahan: 108—113%.
Puszkowanie:

puszki 99/119 mm,

pojemnosé puszki 560 g netto pardéwek.

79. FLAKI WOLOWE W ROSOLE
— {(konserwa sterylizowana)

Surowiec (ile§é i charakterystyka):

1) zoladki wolowe (oczyszczone) 93 kg

Postaé tluszezu i migsa oraz proces technologiczny:
stonina krajana w cegietki, wedzona, po czym
nacierana papryka.

D. Wydajnosé:
przecigtna — 939/,
granice dopuszezalnych wahan: 92—959/p%,
§ 2. Zarzadzenie wchodzi w Zycie z dniem oglo-
szenia,

Minister Handlu Wewnetrznego: T. Dietrich



