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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 25 marca 1952 r.

w sprawie okreslenia rodzajéw, gatunkéw oraz norm zuiycia surowcéw do wypieku pleczywa (receptury)
{ norm wydajnoéci wypieku.

Na podstawie § 3 rozporzadzenia Ministréw Handlu  pieku ustalone sg w zalgczniku do mniniejszego zs-zadze-
Wewngtrznego oraz Zdrowia z dnia 2 maja 1951 r. w  nia. ,
sprawie wypieku i obrotu pieczywem (Dz. U. R. P. Nr 32, § 2. Zarzadzenie wchodzi w Zycie siédmego dnia
poz. 252) zarzgdza sie, co nastepuje: * po ogloszeniu.

§ 1. Zezwala sig¢ na wypiek 1 dopuszcza si¢ do ’

obrotu pieczywo, ktérego rodzaje, gatunki oraz normy  Minister Handlu Wewnetrznego: T. Dielrich
zuzycia surowcoéw (receptury) i normy wydajnosci wy-

Zalgcznik do zarzgdzenia Ministra
Handlu Wewnetrznego z dnia 25 mar<
ca 1952 r. {poz. §58).

RODZAJE, GATUNKI I NORMY ZUZYCIA SUROWCOW DO WYPIEKU PIECZYWA ORAZ
NORMY WYDAJNGOSCI WYPIEKU,

I. Pieczywo Zytnie.
1. Chleb zyini z maki Zytniej 60%e,
A. Opis: wypiekany w réinych ksztaltach, odrabiany

na deskach, w koszyczkach lub w formach, na kwasie,
z dodatkiem soli.
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B. Receptura:

1) maka zytnia 60% 100 kg
2) s6l szara jadalna 1,5 ,,
3) otrgby (do posypywania desek i koszykoéw) 07 .,

4) olej jadalny (do smarowania blach) 0,25,
C. Wpydajnos¢ minimalna: '

1) chleb odrabiany na deskach
2y ” w koszyczkach
3w " w formach

2. Chleb zytni z makl Zytniej 82%/,

A. Opis: wypiekany w réznych ksztaitach, odrabiany
na deskach, w koszyczkach lub w formach, na kwa-
sie, z dodatkiem soli.

B. Receptura:

1) maka Zytnia 82% 100 kg
2) s6l szara jadalna 15 o

3) otreby (do posypywania desek i koszykow) 07 .,

4) olej jadalny (do smarowania blach) 025,
C. Wydajnoéé minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach
2) . " w koszyczkach
I . ” w formach

3. Chileb z makl zytnie} 87%.

A. Opis: wypiekany w réinych ksztaltach, odrabiany -

na deskach, wkoszyczkach:lub w formach; na kwasie,
z dodatkiem soli.

B. Recepturas

1) magka zytnia 97% 100 kg
2) sol szara jadalna 1.5 ,
3) otreby (do posypywania desek i koszykow) 07 o
4) olej jadalny {do smarowania blach) 0,25,

C. Wrydajnos¢ minimalna:

1} chleb odrabiany na deskach
2} . T w koszyczkach
3) . " w formach

4, Chleb zyini starogardzki,

A. Opis: wypiekany w formach z maki zytniej 90% spe-
cjalnej produkcji mtyna Centralnego Zarzadu Prze-
-mystu Mlynarskiego w Starogardzie na kwasie.

B. Receptura:

1) maka zytnia starogardzka 100 kg
2) sdl szara jadalna 1.5 .
3) olej jadalny (do smarowania blach) 025

C. Wydajnos$¢ minimalna:

5. Chleb iytni z dodatkiem }luski pszennej.

A Opis: wypiekany w réznych ksztaltach, odrabiany
w koszyczkach lub w formach, na kwasie z dodat-
kikem tuski pszennej specjalnej, drozdzy, soli i cukru.

Wydajno$¢ pieczywa w kg przy wadze jednostkows)

1 kg

134
136
138

138
140
142

142
143
144

146
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B. Receptura;

1) maka zytnia 60%
2) luska pszenna specjaiia 20 "
3) drozdie : 03
4) cukier 2 "
5) =0l szara jadalna i5 .,
6) maka ziemniaczana (do smarowania bo-

chenkéw) ) a1 .,
7) olej jadalny {do smarowania form) 025
8) otreby (do posypywania koszykéw) 07,

C. Wrydajno$¢ minimalna:

1)} chleb od}abiany w koszyczkach
2 . " w formach

6. Chleby zytnie z dodatkiem makl ziemniaczanej
speiywczej badz platkéw ziemmiaczanych. -

A. Opis: jak wyzej w poz. 1, 2 i 3 z dodatklem magkl
ziemniaczanej spozywczej lub platkéw ziemniacza-
nych i drozdzy.. -

B." Receptura: :

1) maka zytnia 60%¢ badz 82% lub 97% 97 kg

2) maka ziemniaczana badZ platki 3 "
3) sol szara jadalna 15 .
4) droidze 03 .
5) otreby (do posypywania desek { koszykéw) 07 4
6) clej jadalny (do smarowania form) 0,25 ,,

C. Wydajnos¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach:
a} 60%

b} 82%
c) 97%/e

2) chieb odrabiany w koszyczkach:
a) 60%

b) 82%
c) 97%

3) chleb odrabiany w foroach:
a) 60% h
b) 82%

c) 972Y¢

II. Pieczywe pszenne zwykle.
1. Chleb pszcany domowy.

A. Opis: wypiekany w formach z magki pszennej 97%
z dedatkiem dojrzalego kwasu (3 kg), na drozdzach oraz
z dodatkiem cukru i margaryny.

B: Receptura:

1) maka pszenna 97% 100 kg
2) drozdze 1 "
3) cukier 4 .
4) margaryna 2 "
5) sol szara jadalna 15 .
6) maka ziemniaczana (do smarcowania bo-

chenkdw) 1 ,
7) olej jadalny (do smarowania blach) 0,25 ,
8) kwas mlekowy spozywczy (w razie po-

trzeby) : c4 .

C. Wydajnos¢ minimalna

2, Chleb pszenny Graham,
A. Opis: wypiekany w formach z maki pszennej 97%¢
specjalnej produkcji mtyna Centralnego Zarzadu Przemy-

stu Mtlynarskiego w Starogardzie, na drozdzach z do-
datkiem soli.

80 kg Wydajnosé pieczywa w kg przy wadze jednostkowej

i kg 2 kg 3 kg
ir9) —

142 —

i34 FRC o

139 140 141

143 144 145
136 137 138
141 1472 143

145 146 147

138 12 146
143 144 145
147 148 149
148 -—_ —
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B. Receptura:

1) maka pszenna Graham 100 kg
2} drozdze 1 "
3) 86! szara jadalna 1.5 ,
4) olej jadalny (do smarowania blach) 025
5) kwas mlekowy spoziywczy (w razie po-

trzeby) 04 .

C. Wydajnos¢ minimalna

3. Chleb bialostockl,

A. Opis: wypiekany z maki pszenne] posledniej, odra-
biany w formach, na drozdZach, z dodatkiem soli.

B. Receptura:

1) maka pszenna poslednia 100 kg
2) drozdze 1 v
3) sol szara jadalna 1.5 .«
4) olej jadalny (do smarowania blach) 0,25 ,

C. Wydajno$¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach

2) " " w koszyczkach
3) " " w formach
4. Drobne pleczywo pszenne zwykle.
A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72" w r162-

nych ksztaltach — niektére gatunki posypane makiem,
kminkiem lub czarnuszkg — na drozdiach z dodatkiem
cukru i soli,

B. Receptura:

1) maka pszenna 72%s 98 kg
2} drozdze 1 .
3) cukier 2 .
4) sol 15 .
5) mak, kminek lub czarnuszka | S
6) maka zytnia 60% (do odrabiania) 2,

C.. Wydajno$¢ minimalna

5. Bulki pszen{ne domowe,

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 97%¢ z dodatkiem
3 kg dojrzalego kwasu oraz z dodatkiem margaryny, cu-
kru i soli do ciasta, na drozdzach.

B. Receptura:

1) maka pszenna 97% 98 kg
2) drozdze 1 .
3} cukier R
4) margaryna 4
5) s61 1-5 ]
6) maka ziemniaczana (do smarowanla) o1 .
7} maka zytnia 60% (do odrabiania) 2 .

C. Wpydajnos¢ minimalna

6. Bulki pszenne , bialostockie”,

A. Opis: wypiekane z maki pszennej posledniej, na
drozdzach, o ksztalcie okraglym lub podlugowatym.

B. Receptura:

1) maka pszenna poslednia 100 kg
) drozdze 1 .
3) Sél 115 "

C. Wrydajnes¢ minimalna

——

Wydajnod¢ pleczywa w kg przy wadze jednostkowe]

1 kg 2 kg 3 kg

145 — —

Wydajnosé pieczywa w kg przy wadze jednostkowe]

0,5 kg 1 kg 2 kg
128 132 134
129 133 135

134 136

130

Wydajnoé$é¢ przy wadze nominalnej pieczywa w gramach

LS 90 200 300 500

124 126 128 129 130

Wydajnosé przy wadze nominalnej pieczywa w gramach

100 200

130 132

Wydajnoéc’: przy wadze nominalnej pieczywa w gramach

50 100 200 500

122 125 — — pa—
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7. Chaly zwykle posypane makiem. Wydajno$¢ pieczywa w kg przy wadze jednostkowej
, . 200

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%J, na drozdzach, g 500 g 1000 g
posypane z wierzchu makiem, z dodatkiem cukru, mar-
garyny i soll.
B. Receptura:

1) maka pszenna 72% 160 kq

2) drozdie 2 "

3} cukier 10 "

4) margaryna 4,

5) s6] lns "

6) mak i .

C. Wydajno$¢ minimalna 132 134 136

8. Chaly zwykle smarowane jajkiem.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%, na droz-

dzach, z dodatkiem cukru, margaryny i soli, smarowane

po wierzchu jajkiem.

B. Receptura:

1) maka pszenna 72%/ . 100 kg

2) drozdze . 2 .

3) cukier 10

4} margaryna 4

5 sol 15 .

6} jaja do smarowania 50 szt

C. Wydajnos¢ minimalna ©132 134 136

i, Pieczywo pszenne wyborowe,

1. Bulki maflane {ckragle, rogaliki}) o wadze 50 g. 7) maka Zytnia 60% (do odrabiania) 2 kg
8) mak 0,5 ,,
A. Opis: wypiekane z maKi pszennej 72% i 50% w sto-
sunku €0:20, na drozdzach, z dodatkicm mleka, marga- C. Wydajnoé¢ minimalna — 125,
ryny, cukru i soli. . .
3. Solanki o wadze 58 g.
B. Receptura:
A. Opis: wypiekane z magki pszennej 72%, na droz-

1) maka pszenna 72%% 80 kg dzach, posypane sola i kminkiem.
2 w  50% ' 20
2 drozdie . 2 . B. Receptura:
4) cukier 15 ’
1} magka pszenna 72% 98 kg
5} margaryna 12 2) drozdie - 1
6) mleko cdiuszczone 26 1 . "
0 . 3) cukier N
7) sl biala 15 kg 4y 5ol biala 1.2
C. Wydajnoé¢ minimalna — 149. 5) so6l do posypywania tkrysztal) 2,
6) kminek S
) 7) maka zytnia (do odrabiania) 2 .
2. Bulki pszenne: warszawianki, rogale, obwarzanki
o wadze 50 g. . C. Wydajnos¢ minimalna — 124,
A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% { 50% 4. Szwedki o wadze 50 g.
w stosunku 85:15, na droidzach, z dodatkiem cukru, ,
margaryny i soli, A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%, na droz-
dzach, z dodatkiem kminku.
B. Receptura:
1) mgka pszenna 72% 83 kg B. Receptura:
2) " “ 50% 5 1) maka pszenna 72% 78 kg
3) drozdze 1 . 2) drozdze :
4j cukier 3 W 3) s61 hiala 15 .
54 margaryna - | S 4) cukier T2,
6) 01 biala 15 & 5) kminek {
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6) maka zytnia 60%s {do odrabiania) 2 kg B. Receptura:
7) maka zytnia 60%» 20 .

1) maka pszenna 72% ~78 kg

C: Wydajnos¢ minimalna — 125, 2) ,, tzytnia 60% 22 .,

~ 3) drozdze L5,

5. Grahamki o wadze 50 g. 4) cukier 6 .,

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 97%s specjalnej 2; g;)?]b]izcll:lny §4r "

produkcji miyna Centralnego Zarzadu Przemystu Mty- ) s

narskiego w Starogardzie i z maki pszennej 72°% w sto- C, Wydajnosé minimalna — 127,

sunku 80 : 20, na drozdzach, z dodatkiem cukryu i soli.

B. Receptura:

1) maka pszenna Grahama. 80 kg
2) " " 72 20
3) droidie 15 .,
4j cukier 3 .
5) s61 biala 1,0 ,,
C. Wydajnos¢ minimalna — 125,

8. Obwarzanki (bajgle) o wadze 50 g.

A. Opis: wypiekane z maki, pszennej 72% i z maki zyt-
niej 60%# w stosunku 78 :22, na drozdzach, z dodatkiem
cukry, oleju i soli.

7. Butki pszenne z kmiakiem o wadze 50 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszeunej 72%, na droz-
dzach, z dodatkiem cukru, kminku i soli;

B. Receptura:

IV. Pleczywo polcukiernicze,

1. Bulki maslane przekladane makiem o wadze 50 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50%0 w sto-
sunku 80 : 20, na drozdzach, na sposdb podlfrancuski, prze-
kladane makiem, ‘

B. Recepfura:

1) maka pszenna 72% 80 kg
2) o 50%0 20
3) drozdze 2.,
4) -mleko odtluszczone 30 1
5} cukier 19

6) margaryna 6 kg
7) mak Foow
8) 56l biala 03 .,
9} esencja migdalowa 003,
10} wanilina 0,01,
11) esencja rumowa 0,03,
12) przyprawy korzenne 0.05,,
13) syrop ziemniaczany 04 ,
14) zoicien jajowy 0,93,
C. Wydajno$¢ minimalna — 152,

2. Bulki maslane przekladane marmelada o wadze 50 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50%s w sto-
sunku 80:20, na drozdiach, pa sposdb poélfrancuski,
w formie podkdwek i polrogali, przekladane marmelada.

B. Receptura:

1} maka pszenna 72% 80 kg
21, " 509 20
3) droidie 2
4} mieko odtluszczone 30 1

5) cukier 16 kg
6) margaryna 55 ,
7) marinelada 9 .
8) s561 biala 0,3 .,

kg -

1) maka pszenna 72% 98 kg
2) drozdie 15 .
3) cukier 5
4) maka zytnia 60% (do odrabiania) 2,
5) kminek 05 ,
6) so6l biata L5 .
C. Wydajno$¢ minimalna — 127,

9) wanilina 0,01 kg
10) esencja rumowa 003,
11) syrop ziemniaczany 0.4,
12) zdlcien jajowy 0,03,

€. Wydajnos¢ minimalna — 149,
3. Bulki maslane 2z cynamonem o wadze 50 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50% w sto-
sunku 80:20, na droidzach, na spossb ,papataczy”.

B. Receptura:

1) maka pszenna 72% 80 kg
2) . w50 0,
. 3) drozdze 2 "
4) mleko odtluszczone 30 1
5) cukier 21,5 kg
6) margaryna 55,
7) soi biala 03 .
8) wanilina g,62,
9} cynamon 06
10) esencja rumowa 0,03,
11) syrop ziemniaczany 04 .
12} izéicien jajowy 0,03

C.

Wydajnosé minimaina — 151,

4. Bulki maslane polivancuskie o wadze 59 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%0 i 50% w sto-
sunku 80: 20, na drozdzach, na sposéb poélfrancuski,

B. Receptura:

1) maka pszenna 72% 80 kg
2 . " 50" 20,
3} drozdze 2,
4) mleko odtluszczone 0 1
5) cukier 18 kg
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6) margaryna 5 kg 2) maka pszenna 50% 20 kg
“7) sl biata 03 . 3) drozdze 2
8) wanilina 001, 4) mleko odtluszczone 30 1
9) esencja rumowa 0,03, 5 cuki 17 k
10) zélcien jajowy 0,03, ) cukder g
11) masa jajowa 2 ., 6) jaja -(masa jajowa) 4
7) margaryna - 4
C. Wydajno$¢ minimalna — 144. 8; cor garyn 0 .
-0) esencja rumowa 0,03 .,
5. Bulki drozdiowe z serem o wadze 50 g. 10) s01 biala 0,3 .,
11) wanilina 0,02,
A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%/d i 50°s w sto- 12} syrop ziemniaczany 04 ,
sunku 80:20, na drozdzach, przekladane serem. 13) zdlcien jajowy (dozwolony do barwienta arty-
kuldw zywnosciowych) 0,03,,

B. Receptura:

1) magka pszenna 72%e 80 kg

V. Pieczywo

1. Chleb ,nateczowski”

A. Opis: wypiekany z magki zyiniej 60%¢ 1 pszennej 72%
w stosunku 50 : 50, odrabiany na deskach, na drozdzach,
z dodatkiem soli oraz maku Iub kminku i czarnuszki,
o ksztalcie podluznym.

B Receptura:

1) maka Zytnia 60% . . 500 kg
2) . pszenna 72% 5
3) drozdze 1 "
4} sol i5 .
5) mak badz kminek i czarnuszka 1 "
6) otrgby (do posypywania desek) 0,7 .

C. Wydajnoé¢ minimalna
2. Chieb ,wiejski*.

A. Opis: wypiekany z maki zytniej 82% { maki pszen-
nej posledniej w stosunku 50 : 50, odrabiany na deskach,
w koszyczkach lub w formach, na drozdzach.

B. Receptura:

1) maka zytnia 82¢

50 kg

2) , pszenna poslednia ‘ 50

3) droidie . S

4) s6l : 15 .

5) kminek ‘ 1
€) otreby (do posypywania desek lub koszycz-

k(')W) 01? )

7) olej jadalny (do smarowania blach) 0,25,

C. Wydajnosé minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach
2w w w koszyczkach
K) - n w formach

3. Chieb ,Y6dzki",

A. Opis: wypiekany z maki Zytniej 60% i 82 oraz
pszennej 72% w stosunku 25: 50 : 25, odrabiany na des-
kach, w koszyczkach lub w formach, na kwasie, z dodats
kiem drozdiy 1 soli, '

C. Wydajnoé¢ minimalna — 156,

mieszane.

Wydajnes¢ pieczywa w kg przy wadze jednostkowej

1 kg 2 kg 3 kg
133 134 —
136 138 —
138 140 —
140 142 —
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B. Receptura:
Wydajnoséé pieczywa w kg przy wadze jednostkowej

1) maka zytnia 60% 25 kg
2y ., - 82%/p 50 1 kg 2 kg 3 kg
3) ., 'pszenna 72% 25 .
4) drozdze 0.3 .,
5) sol 15
6) otreby {(do posypywania desek lub koszycz-
kow) 07 .
7) olej jadalny (do smarowania blach) 0,25,,

C. Wrydajnos¢ minimalnas

1) chleb odrabiany na deskach 138 . 138 139
2) . " w koszyczkach 138 139 140
3) ve o w formach 140 142 144



