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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZINEGO

z dnia 11 maja 1939 r,

w sprawie zuiycia surowcéw {receptury) przy produkcji pieczywa piekarpiczego.

Na podstawie § 3 rozporzadzenia Ministrow: Handlu
Wewnsatrznego oraz Zdrowia z dnia 2 maja 1951 r. w sprawie
wypieku i obrotu pieczywem (Dz. U. Nr 32, poz, 252} zarzg-
dza sig, co nastepuje:

$ 1, Zezwala sig na wypiek I dopuszcza do obrotu pie-
czywo piekarnicze, kiorego rodzaje i gatunki oraz normy zu-
rycia swowcOw {receptury) i normy minimalnej wydajnosci
pieczywa ustalone sg w zalgczniku do zarzagdzenia.

§ 2. Traci moc zarzadzenie Ministra Handlu Wewngtrz-
nego z dnia 20 lutego 1953 r. w sprawie okreilenia rodzajow,
gatunkow oraz norm zuzycia surowcdw do wypieku pieczy-
wa {receptury) i norm wydajnosci wypieku (Monitor Polski
z 1953 r. Nr A-27, poz. 318, Nr A-106, poz. 1423 i z 1954 1.
Nr A-24, poz. 394) w czeéci dotyczacej spraw unornmowanych
w niniejszym zarzadzeniu.

§ 3. Zarzgdzenie wchodzi w Zycie z dniem 1 lipca 1939 1.

Minister Handlu Wewnetrznego: w z. 8. Milecki
Zatacznik do zarzgdzenia Ministra

Handlu Wewnegtrznego z daia 11 ma-
ja 18539 1. (poz. 299).

RECEPTURY NAV PIECZYWO PIEKARNICZE

1. Pieczywo zytnie.

1. Chleb zyini razowy.
A. Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem do ciasta soll,
formowany na deskach, w koszyczkach lub w formach,
wypiekany w bochenkach o roznych ksztaltach.

B. Receptura:

1) mgka zyinia razowa typ 2000 100,00 kg
2) sdl biata 1,60—1,90 ,,
3} koper 0,05 ,
4) do posypywania desek I koszyczkdéw:
a) otreby 0,70
b} lub mgka ziemniaczana ,superior™ 6,30 ,,
5) do smarowania foremek — olej jadalny 025 »

C. Wydajnos¢ minimalna pfzy wadze jednostkowej:

1 kg 2 kg
1) bochenki formowane na deskach 1715;6-‘ 74_675
2) bochenki formowane w koszyczkach 1455 146,5
3) bochenki w formach 146,5 147,5

D. Dopuszczalne odchylenia:

1) w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze byé uziyia maka zyinia w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do pesypywania koszyczkdw . 070,
2) dopuszcza sig uzycie do 2 kg chleba suchego tartego
zamiast takiej samej ilodci maki Zytniej typ 2000;

3) dopuszcza sie stosowanie do 0,5 kg drozdiy w sto-
sunku do 100 kg maki. ’
Uwaga: nieuzycie kopru uzaleznione jest od zyczed kon-
sumentow za zgody wiadz tercnowych. Koper
mozna dodaé do ciasta lub posypywaé bochenki

przed wlozeniem do pieca.

2. Chleb zyini ,razowiec”,
A. Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli do ciasta,
formowany na deskach lub w koszyczkach, wypiekany
w bochenkach podiuznych, !
B. Receptura:
1) maka zytnia gruboziarnista typ 2000
2} sol biata

3) do posypywania desek { koszyczkdw:
a) otceby

b) lub maka ziemniaczana ,superior”

100,00 kg
1,60—1,80

070
6,30 ,,
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C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze je.dnost};owej:

05 kg 1 }{g
1} bochenki formowane na deskach 135,0 1410
2} bochenki formowane w koszyczkach  140,0 142,0

Dopuszczalne odchylenia:

1} w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze byé¢ uzyla mgka Zyinia w ilosciach:
do posypywania desek do 1,20 kg
do posypywania koszyczkéw W 100,
2} dopuszeza sig stosowanie do 0,5 kg drozdiy w stosunku
do 100 kg maki.

3. Chleb zyini sitkowy.
. Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli do ciasta,

formowany na deskach, w koszyczkach lub w formach,
wypiekany w bochenkach o réinych ksztaltach.

Receptura:
1) maka zytnia sitkowa typ 1400 100,00 kg
2) sél biala 1,60-—1,80
3) do posypywania desek i koszyczkéw:
a) otrgby 670 .,
b} lub magka ziemniaczana ,superior” 0,30 ,,
4) do smarowania foremek — olej jadalay 0,25 ,,

Wydajnoé¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

‘ 1 kg 2 kg
1) bochenki formowane na deskach 140,0 41,0
2) bochenki formowane w koszyczkach 1410 142.0
3} bochenki w formach 143,0 144,0

Dopuszczalne odchylenia:

1) w razie braku otrgb lub magki ziemniaczanej ,superior”
moze by¢ uzyta maka zytnia w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkdéw . G070
2) dopuszcza sie uiycie do 2 kg chleba suchego tartego
zamiast takiej samej ilosci maki Zytniej typ 1400,
3) dopuszcza sie stosowanie do 0,5 kg droidzy w stosun-
ku do 100 kg maki.
4. Chleb Zyini pytlowy.
. Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli do ciasta,
formowany na deskach, w koszyczkach lub w formach,
wyplekany w bhochenkach o réznych ksztaltach.

Receptura:
1) maka zytnia pytlowa typ 800 100,00 kg
2) so6l biala 1,50—1,70 ,,
3) do posypywania desek i koszyczkéw:
a} olreby 070 ,,
b) lub maka ziemniaczana ,superior” 0,30 ,
4) do smarowania foremek — olej jadalny 0,25 4

Wrydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

lgk_g 21{}1
1) bochenki formowane na deskach 135,0 1360
2) bochenki formowane w koszyczkach 1370 138,0
3} bochienki w formach 138,0 1390

D.

Dopuszczalne odchylenia:

1) w razie braku otrgh lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze byc¢ uzyta maka zytnia w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkéw « 070

2} dopuszcza sie dodawanie maki ziemniaczanej ,supes
rior” zamiast maki zytniej typ 800 w ilosci 1%
w stosunku do maki uzytej do,produkcji,

3) dopuszcza sie stosowanie do 0,5 kg drozdiy w stosune
ku do 100 kg maki. '

,5. Chleb zytni lubelski.
Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli do ciasta,

formowany na deskdch lub w koszyerkach, wypiekany
w bochenkach o réznych ksztaltach.

Receptura:
1) maka zytnia typ 580 100,00 kg
2) sl biala 1,50—1,70 ,
- 3) do posypywania desek ‘| koszyczkow:
a) otreby 0,70
b) lub maka ziemniaczana ,superior” 0,30 ,

Wydajnod¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

1kg  2kg
1) bochenki formowane na deskach 1300 1310
2) bochenki formowane w koszyczkach 1320 1330

Dopuszczalne cdchylenia:

1) w razie braku _ot\rqb*h:b maki ziemniaczanej , superior’
moze by¢ uiyta maka zytnia w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkéw « 070
2) dopuszcza sie dodawanie maki zlemniaczanej ,supe
rior* zamiast mgki Zytniej typ 580 w ilosci 1%
w stosunku do uzytej mgki ‘do produkciji,
3) dopuszcza sie stosowanie do 0,5 kg drozdzy w stosun-
a ku do 100 kg maki.

6. Chleb Zytni starogardzki.

Opis: produkowany z dodatkiem kwasu pelnego, drozdiy
i soli, przygotowany w formach i w nich wypiekany.

Receptura:
1) maka Zytnia typ 1850 100,00 kg
2} s6l biala 1,60—1,80
3) drozdze . 0,50 ,,
4) do smarowania foremek - -olej jadalny 025 ,

Wydajno$¢ minimalna przy wadze jednostkowej 1 kg
bochenki w formach 146,0

I Pieczywo pszenno-zytnie (mieszane).

1. Chleb nalgczowski.

Opis: produkbwany przy ufyciu drozdzy z dodatkiem sok
i kminku do ciasta, formowany na deskach lub w ke
szyczkach, wypiekany w bochenkach o roznych ksztak
tach.

Receptu:a:
1) maka Zytnia typ 800 - 50,00 kg
2) mgka pszenna typ 850 50,00 4
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3) sol biala 1,50—1,70 kg B. Receptura:
4) drozdze 0,50—1,00 ,,
5) kwas mlekowy spozywcezy (w razie 1) maka zyinia typ 800 50,00 kg
potrzeby) 0,20—0,40 , 2) maka pszenna typ 580 50,60,
6) kminek do ciasta g,15 3} sol biala 1,50—1,70 ,
7) do posypywania wierzchnie] skorki chleba: 4y drozdze 0,50—1.00 ,,
a} mak ¢G40 |, 5} kminek do ciasta . 020
b) lub czarnuszka 0,25 |, 6y do posypywania wierzchniej skérki cnleba:
8) do posypywania desek i koszyczkow: a) mak .40,
aj otreby G706 ,, b} lub czarnuszka 0,25 ,,
b) lub maka ziemniaczana ,superior” 0,36 ?) do posypywania desek i koszyczkdow:
a} otreby 160 ,,
C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej: D) lub maka ziemzniaczana ,superior” 0,30 ,,
kg 2kg C. Wydajno$¢ minimalna o wadze jednostkowej: 0,7 kg
1) bochenki formowane na deskach 134,0 350 1) bochenki formowane na deskach _1_50 0*-‘
2) hochenki formowane w l{ObeC/A\d\,hi 135,0 136,0 2) bochenki formowaue w koszyczkach 131.0

D. Dopuszczalne vdchylenia:

1) zamiast magki pszennej typ 850 moze by¢ uZyta maka
pszenna ,butkowa” typ 950 w tych samych ilosciach,
2) w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze by¢ uzyta maka Zytnia w ilosciach:
do posypywania desek "~ do
do posypywania koszyczkéw "

1,60 kg
e7

Uwaga: nieuzycie kminku, maku i czarnuszki uzaleinione
jest od zyczen konsumentéw za zgodq wladz te-
renowych,

2. Chleb sendomierskl,
A. Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem sol i kminku,
formowany na deskach, w koszyczkach lub w formach,

wypiekany w bochenkach o réinych kszialtach,

B. Receptura:

1) mgka zytnia typ 800 70,00 kg
2) maka pszenna ,butkowa” typ 950 30,00
3) s61 biala 1,50—1,70 .,
4) kminek do ciasta o5
5) do posypywania desek i koszyczkéw:
a) otreby 0,70 ,,
b) lub magka ziemniaczana ,superiotr” 6,30
6) do smarowania foremek — olej jadalny 0,25 ,,
C. Wydajnosé ‘minimalna przy wadze jednostkowej:
) 1 kg 2 kg
1) bochenki formowane na deskach 134,5 135,5
2) bochenki formowane w koszyczkach 1355 136,5
3) bochenki w formach 136,5 13%,5

D. Dopuszczalne odchylenias

1) w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze by¢ uzyta mgka Zytnia w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyeczkow . 070,
2) dopuszcza sie stosowanie do 0,80 kg droizdiy w sto-
sunku do 100 kg maki.

Uwaga: nieuzycie kminku uzaleznione jest od %yczen kon-
sumentéw za zgoda wiladz terenowych,

3. Chleb leczycki.

A. Opis: produkowany na drozdzach z dodatkiem soli i kmin-
ku do ciasta, formowany na deskach lub w koszyczkach,
wypiekany w bochenkach podiuinych,

3

D. Dopuszczalpe odchylenia:

w razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej ., superior”

moze by¢ uzyta magka zytnia w ilusciach:

do pesypywania desek do 1,50 kg

do posypywania koszyczkow , o L2000,
Uwaga: nleuzyecie kminku, maku lub czarnuszki uzale7nio-
ne jest od zyczea konsumentow za zgudy wiadz
terenowych,

4. Chieb zakopianski.

A. Opis: produkowany na drozdzach z dodatkiem soli, mle-
ka zsiadlego lub maslanki oraz kminku i czarnuszki, for-
mowany na deskach, wypiekany w bochenkach okeg-
giych. '

B. Receptura:

1) maka Zytnia typ 800 50.00 kg
2) maka pszenna typ 580 50,60 .,
3) sdl hiata 1,201,586 ,
4) drozdze 1,00—1,50 ,,
5) mleko zsiadte lub maslanka 40 1
6} kminek do ciasta 0,15 kg
7) do posypywania wierzchniej skorki chleba —

czarnaszka 025
8) do posypywania desek:

a) otreby ' 1,09

b) lub maka ziemniaczana ,superior” 4,30

C. Wydajnosé¢ minimalna przy wadze jednostkowe] 0.5 kg
bochenki formowane na deskach 1350

D. Dopuszczalne odchylenia:
w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”

moze by¢ uzyta do posypywania desek maka zyinia w
iloéciach do 1,50 kg.

ITI. Pieczywo pszetne zwykle,

1. Drobne pieczywo pszenane zwykle,
(montowe, poznanskie, parkl, paryskie, krakowskie).

A, Opis: Wypiekané na drozdiach z dodatkiem cukru i soif,
o r6znych ksztaitach.
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B.

Receptura:
1) maka pszenna typ 850 98,00 kg
2) maka zytnia typ 800 (do odrabiania) 2,00 .
3) sol biala 1,00—1,50
4) drozdie 0,75—1,50 ,,
5} cukier 1,06 .,
6) czarnuszka do 030
7) olej jadalny (uzywany przy ksztaltowaniu

bulek) - 0,30 .,
8) kwas mlekowy spoiywczy (w razie po-

trzeby) 0,20—0,40 ,,

Wydajno$¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

45 g 60 g 90 g 200 g 400 g
125,0 126,0 127,0 1290 130,0

Dopuszczalne odchvlenia: maka pszenna typ 850 moze by¢é
zastgpiona makg pszenng ,bulkowg” typ 950 w tych sa-
mych ilosciach.

Uwaga: nieuzycie czarnuszki uzaleinione jest od Zyczen

konsumentéw za zgodg wladz terenowych.

2, Chleb pszenny.

A. Opis: produkowany na drozdiach, formowany na deskach

B.

[

C.

D.

A.

B.

Jub w formach, wypiekany w bochenkach o 16inych

. ”:ksztahac};.
Receptura:
1) maka pszenna typ 850 100,00 kg
2) s0l biala : 1,00—1,50 °,,
3) drozdie 0,50—1,00 ,,
4) kwas miekowy spozywczy (w razie po-
‘trzeby} 0,20—0,40 ,,
5) do posypywania desek:
a) otreby 070
b) lub magka ziemmiaczana® ,superior” 0,30 .,
{}9},,:_;10 smarowania blach — olej jadalny 0,25 ,,

Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej: i

. 1kg 15kg
1) bochenk! formowane na deskach 132,0 1330
2} bochenki w formach 133,0 134,0

Dopuszczalne odchylenia:

1) maka pszenna typ 850 moze byé¢ zastapiona makay
pszenng ,butkowg” typ 950 w tych samych ijlosciach,
2) w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,supe-
rior” moze by¢ uiyta mgka zytnia w ilosciach:
do posypywania desek do 1.00 kg
do posypywania koszyczkow do 0,70 ,

3. Chleb pszenny ,Lecytal”.

Opis: produkowany na drozdzach z dodatkiem lecvtyny,
margaryny, cukru i soli, przygotowany w formach i w
nich wypiekany. :

Receptura:

1) maka pszenna fyp 850 100,00 kg
2} sél biala o 1,00—1,20 |,
3) droizdie " 1,20—-150 ,,
4) lecytyna 1,00 .
5) cukier 1,60
6) margaryna 1.00 ,,

7) do smarowania foremek — olej jadalny 0,25 .

Wydajnoé¢ minimaina przy wadze jednostkowej 0.5 kg

bochenki w formach 1350

4. Chleb Grahama.

. Opis: predukowany na drozdzach z.dedatkiem soli, przy-

gotowany w feormach i w nich wypiekany.’

Receptura:
1) mgka pszenna Grahama typ 1850 100,00 k¢
2} s6l bieta 1,.50—1,70
3) drozdie 0,75—1.50
4) do smarcwania foremek — olej jadalny 6,25
5} kwas mlekowy spoiywezy (w razie

potrzeby} 0,20—0,40 |

Wydajno$¢ minimaina przy wadze jednostkowej 1 ky
bochenki w f{ormach 145,0

Dopuszczalne odchylenia: zamiast kwasu mlekowego sp.
2ywcezego Gopuszcza sig uzycie madlanki w ilosci 20 L

5. Bulki grahamki.

. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem soli i cukn

o podiuznym ksztalcie.

Receptura:

1) maka pszenna Grahama typ 1850 80,00 kg
2) maka pszenna typ 850 20,00
3) so6l biala 1,50—1,70 ,
4) drozdze 0,75—1,50
5) cukier 3,60

Wydajnoé¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

50 g _100g
1250 1270

6. Chaly smarowane jajkiem.

Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem jaj, cukm,
margaryny i soli

Receptura:

1} maka pszenna typ 850 99,00 kg
2) maka zytinia typ 800 1,00 ,
3) sol biala ’ 1.00—1,20
4) drozdie 2,00—2,50
5) cukier 10,00

6) margaryna 4,00

7) jaja do smarowania 50 szt
{iub 2 kg masy jajowej)
8) do smarowania blach — olej jadalny 0,25 k:

Wydajno$¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

2009 500g 10004
132,0 134,0 1360

i 7. Chaly posypane makiem,.

Opis: wypiekane na droidzach z dodatkiem cukru, ma
garyny, maku i soli
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B. Receptura: ' C. Wydajnoé¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
1) mgka pszenna typ 830 99,00 kg ’ 50 g 100 g
2) maka zytnia typ 800 1,00 ,, 1270 "12(0“
3) sol bisla 1,00—1,20 ,, * o
4) drozdie 2,00—2,50 1V. Pieczv A I
5) cukier 1000 . Pleczywo pszenne wyhorowe,
6) margaryna 400 ., . .
7) mak do posypywania 0,70—1,00 , 3. Bulki warszawianki, rogale, obwarzanki, malgorzatki i inne.
8) do smarowania biach — olej jadalny 025 .,

A. Opis: wypiekane na droidiach z dodatkiem cvkry, thisz-
C. Wydajnoéé minimalna przy wadze jednostkowej: ¢zu i soli.

B. Receptura:
200 g 500 g 1000 g receptura

132,0 134,0 136,0 1) mgka pszenna typ 850 78,00 kg
2) mgka pszenna typ 580 20,00
8. Bulki szwedki, 3) mgka zyinia typ 800 2,00 ,
4} sol biala 1.30—1,70 ,,
A. Opis: wypiekane na droidiach i zakwasie z dodatkiem S5} drezdze ] 1,60—1.50 ,,
cukru, soli i kminku. 6} cukier - 300
7) margaryna 2,00 ,,
B. Receptura: 8) do smarowania biach — olej jadalny 025
. ¢} do odiabiania bulek -— tluszcz o 0,30 ,,
1) maka pszenna typ 850 80,00 kg .
2) mgka Zyinia typ 800 2000 ,, €. Wydajno$é minimalna przy wadze jednostkowej:
3) s¢l biala : 1,30--1,50 ,, .
4) droidie - 0,70—1,00 S0g 100g
&) cukier 2,00 ,, 1255 126,5
6) kminek (do ciasta) 0,60—1,00 |, o
D. Dopuszczalne odchylenia: dopuszcza sie stosowanie ma-
C. Wydajnoé¢ minimalna przy wadze jednostkowej: ku do 1 kg.
50 g 100 g 400 g 2. Bulki maélane,

1270 1280 1300 A. Opis: wypiekane na drozdzach z’ dédatkiem. mleka, mar-

aryny, cukru i soli

9. Bulki solanki. ganymy . '
] B. Receptura:
A, Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem cukru, tlusz-

czu i soli 1) mgka pszenna typ 850 o tigode kg
2) maka pszenna typ 580 20,066 ,,
B. Receptura: 3) sol biala 1,20—1,50
4} droidze 2,00—3,00 ,,
1) maka pszenna typ 850 . 98.00 kg 5) cukier 15,00 ,,
2) maka zytnia typ 800 2,00 6) margaryna ¢ 700 o
3) soOl biala (do ciasta) .. 1,00—1,50 ,, 7} mleko odtluszczone o 20 L
4) drozdie 0, 75—1,50 ,, 8} jaja do smarowania 50 szt
5) cukier 2,00 ,, {lub masa jajowa 2 kg)
6) margaryna 1,00 ,, 9) do smarowania blach — olej jadalny 0.25 kg
7} 86l biata do posypywania (krysztal) ©2,00
8) kminek do posypywania do 1,00 , C. Wydajno$¢ minimalna przy wadee jednosikowej:
C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej: 50g 100g 2009
143,0 144,0 145,0
50 g 100 g :
1240 1250 3. Rogale kruche.

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodalkiem mlcka, mar-

10, Bulki z kminkiem, garyny, cukru, soli i jaj.

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem cukru, soli p

- . Receptura;
i kminku.
1) maka pszenna typ 850 78.00 kg
B. Receptura: 2) maka pszenaa typ 580 20,00 ,,
3) maka zyinia typ 800 2,00
1) maka pszenna typ 850 98,00 kg 4) 561 biata 1,20—1.50 ,
2) maka zytnia typ 800 2,60 5) drozdie ' 2,50~-3,50 ,,
3} s01 biala 1,00—1,50 ., 6) cukier : 10900
4) drozdze 0,75—1,50 7} margaryna 10,00 ,
5) cukier ’ 500 ., 8} mleko cdiluszczone : 10 L
6) kminek ' 0,50—0,75 9) jaja {iub masa jajowa 2 kg) 50 szt
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C. Wydajno$¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

5 g

100 g
142,0

1430 1440

4. Chaly zdobne,

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem cukru, jai,

B.

margaryny, oleju i soli, posypane kruszonkg lub lukro-
wane,

Recepturat

1) maka pszenna typ 580 99,00 kg
2) mgka zytnia typ 800 16O
3} s6l biala 0,80—1,20 ,,
4) drozdze 3,50—4,50 ,,
5) cukier 20,00,
6) cukier do kruszonki 075 .,
7) margaryna 7.00
8) margaryna do kruszomki 0,75 ,
9) jaja do ciasta 75 szh
10) jaja do smarowania 35 "
1i) olej jadalny do ciasta t 1

12) do smarowania blach — olej -jadalny 0,25 kg

C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

200 g

500 g 1000 g
1450

1470 1490

5. Gbwarzanki (bajgle).

A. Opis: wypiekane na droidzach z dodatkiem jaj, cukiu,

oleju, soii.

Receplura:

1) maka pszenna typ 850 78,00 kg
2) maka zvyinia typ 8C0 22,00
3) s0] biata 0,80—1,00
4) drozdze 0,70-—1.60 ,,
5) cukier 400
6) jaja do ciasta {lub masa jajowa 2 kg) 50 szt
7) olej jadalny (do ciasta) 2 kg

Wydajno$¢ minimalna przy wadze jednostkowej 100 g
125,0
Dopuszezalne odchylenia: dopuszcza sie stosowanie do

1 kg miodu sztucinegoe do wody podczas gotowania ob-
warzankow,



