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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRINEGO

z dnia 3 lutego 1961 r.

w sprawie ruiycia surowcéw do produkcji pleczywa piekarniczego,

Na podstawie art. 3 ust. 1 pkt 1 1 ust. 2 dekretu z dnia
29 pazdziernika 1952 r. o gospodarowaniu artykutami obrotu
towarowego i zaopatrzenia (Dz. U. z 1952 r. Nr 44, poz. 301
i z 1956 1. Nr 54, poz. 244), zarzadzenia nr 251 Prezesa Rady
Ministrow z dnia 16 listopada 1957 r. w sprawie przekazania
Ministrowi Handlu Wewnetrznego niektérych uprawnien Pre-
zesa Rady Ministréw (Monitor Polski Nr 98, poz. 570), zarza-
dzenia nr 249 Prezesa Rady Ministréw z dnia 17 grudnia
1960 r. w sprawie przekazania Ministrowi Handlu Wewnetrz-
nego uprawnien do wydawania przepisow dotyczacych pro-
dukcji pieczywa (Monitor Polski Nr 94, poz. 419) zarzadza
sie, co nastepuje:

§ 1. Zezwala sie na wypiek | dopuszcza do obrotu pie-
czywo Dpiekarnicze, ktorego rodzaje i gatunki oraz normy
zuzycia surowcéw (receptury) i normy minimalnej wydajno-
§ci pieczywa ustalone sg w zalaczniku do zarzadzeaia.

§ 2. Tracq moc zarzadzenia Ministra Handlu Wewnetrz-
nego:

1) z dnia 20 lutego 1953 r. w sprawie okreslenia rodzajow,
gatunkoéw oraz norm zuzycia surowcéw do wypieku pie-
czywa (receptury) i norm wydajnoSci wypieku {Monitor
Polski z 1953 r. Nr A-27, poz. 318, Nr A-106, poz. 1428
iz 1954 r. Nr A-24, poz. 394),

2) z dnia 10 grudnia 1958 r. w sprawie wprowadzenia do
wypieku chleba pszennego sitkowego z- maki pszennej
typ 1400 (Monitor Polski z 1958 r. Nr 98, poz. 541 iz 1959 r,
Nr 71, poz. 373),

3) z dnia 11 maja 1959 r. w sprawie zuzycia surowcéw (re-
ceplury) przy produkcji pieczywa piekarniczego (Monitor
Polski Nr 59, poz. 290).

§ 3. Zarzadzenie wchodzi w Zycie z dniem ogloszenia
z mocq od dnia 1 pazdziernika 1960 r.

Minister Handlu Wewnegtrznego: M. Lesz

Zatacznik do zarzadzenia Ministra
Handlu . Wewnetrznege z daia 3 iu-
tego 1961 r. (poz. 91).

RECEPTURY NA PIECZYWO PIEKARNICZE

L Pieczywe Zytnie,
1. Chleb zytni razowy.

A, Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem s»li do
ciasta, formowany na deskach, w koszyczkach lub w formach,
wypiekany w bochenkach o réznych kszt ‘tach.

B. Receptura:

1) maka zytnia razowa typ 2000 100,00 kg
2} so0l biata 1,60—1,90 ,,
3) kOpEf 0105 "
4} do posypywania desek i koszyczkdw:
a) otreby 0,70
b) lub maka ziemniaczana ,superior” 0,30 ,
§) do smarowania foremek — olej jadalny 025
C. Wydajnoéé minimalna przy w~adze jednostkowej:
1 kg 2 kq
1) bochenki formowane na deskach 145,0 146.9
2) bochenki formowane w koszyczkach 1455 146 5
3) bochenki w formach 116,35 147,5

D. Dopuszczalne odchylenia:

1) w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze by¢ uzyta maka zytnia w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkéw » 0,79,

2) dopuszcza sie uzycie do 2 kg chleba suchego tartego za-
miast takiej samej ilosci maki Zytaiej typ 2000,

3) dopuszcza sie stosowanie do 0,5 kg droidzy w stosunku
do 100 kg maki.

Uwaga: Uzycie kopru uzaleinione jest od Zyczeh konsumen-
tow. Koper moina doda¢ do ciasta lub posypywaé
bochenki przed wiozeniem dc pieca.

2. Chleb tytni ,razowiec”,

A. Opis: produkowany na kwasie z dodatiiem soli do
ciasta, formowany na deskach lub w koszyczkach, wypiekaay
w bochenkach podluznych.
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B. Receplura:

1) maka iytnia gruboziarnista typ 2000 100,60 kg
2} s6l biala 1,60 —1,80 ,
3} do posypywania desek { koszyczkéw:
a) otreby 070
b} lub mgka ziemniaczana ,superior’” 036

€. Wydajno$é¢ minimalne przy wadze jednostkowej:

0.5 kg 1 kg
1} bechenki formowane na deskach 139,0 1416
2) bochenki formowane w koszyczkach 1400 142,0

D. Dopuszczalne edchylenia:
1) w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze byl uzyta maka Zytnia w iloéciach:
do posypywania desek do 1,20 kg
do posypywania koszyczkéw . 100,
2) depuszcza sie stosowanie do 0,5 kg drozdzy w stosunku
do 100 kg maki.

3. Chleb 2ytni sitkowy.

A. Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli de
ciasta, formowany na deskach, w koszyczkech lub w for nech,
wypiekany w bochenkach o réznych ksztaltach.

B. Receptura:

1) maka Zylnia sitkowa typ 1400 100,00 kg
2) so! biata 1,60 —1,80 ,
3} do posypywanis desek | koszyczkow:
a) otreby 9,70 ..
b) lub maka ziemniaczana ,superior” 6,30 ,,
4} do smarowania foremek — olej jadalny 8,25

C. Wydajne$§é minimulra przy” wadze jednostkowej:

1 kg 2 kg
1) bochenki formowane na deskach 140,0 141,0
2} bochenki formowane w koszyczkach 141,0 1420
3} bochenki w formach 143,0 1440

D. Dopuszczalne odchylenia:
1

w razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze by¢ uzyta magka zytnia w ilosciach:

do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkéw » 070
dopuszcza sig uzycie do 2 kg chleba suchego tartego za-
miast takiej samej ilosci maki Zytniej typ 1400,

3) depuszcza sie stosowanie do 0,5 kg drozdzy w stosunku
do 100 kg maki.

2
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4. Chleb lyini pytlowy.

A. Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli do
ciasta, foimowany na deskach, w koszyczkach lub w formach,
wypiekany w bochenkach o réznych ksztaltach.

B. Recepiura:

1) maka zytnia pytlowa typ 800 100,00 kg
2) s0! biala. 1,50 — 1,70,
3) do posypywania desek i koszyczkéw:
a) otreby 0,70 ,,
b} lub maka ziemniaczana ,superior” 030
4) do smarowania foremek — olej jadalny 025 ,,
~ C. Wydajno$¢é minimalna przy wadze jednostkowej:
t kg 2 kg
1) bochenki formowane na deskach 135,0 1360
2) bochenki formowane w koszyczkach 1370 138,0
3) bochenki w formach 138,0 139,0

D. Dopuszczalne odchylenta:

1} w razie braku oirgqb lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze by¢ uzyta mgka Zytania w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkéw n 070,

2} dopuszcza sie dodawanie maki ziemniaczanej ,superior”
zamiast maki zytniej typ B0O w ilosci 1%e w stosunku do
maki uzytej do produkcji,

3) dopuszcza sie stosowanie do 0,5 kg drozdzy w stosunku
do 100 kg maki.

5. Chleb 2ytni starogardzki.

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

B. Recepiura:

1) mgka zytnia typ 1850 100,00 kg
2} so] biala 160 —180
3) droizdie 8,50
4) do smarowania foremek — olej jadalny 0,25 ,

C. Wydajno$é minimalna przy wadze jednostkowej:
1 kg

S————

bochenki w formach 146,0

iII. Pleczywo pszenmo-iytnie (mieszanel

1. Chleb naleczowski.

A. Opis: produkowany przy uzyciu drozdzy z dodatkiem
soli i kminku do ciasta, formowany na deskach lub w keo-
szyczkach, wypiekany w Dbochenkach o réznych kszialach.

B. Receptura:

1} maka Zytnia. typ 860 50,69 kg
2) maka pszenna typ 850 50,00 ,
3) sél biata 1,50 — 1,70 ,,
4) drozdze 050 —100
5) kwas mlekowy spoiywczy (w razie po-

trzeby) 0,20 —0,40 -,
6) kminek do ciasta 015 ,
7) do posypywania wierzchniej skérki

chleba:

a) mak 0.40 w

b} lub czarnuszka 0,25 ,,
8) do posypywania desek i koszyczkoéw:

&) otreby 0,70 -,

by lub maka ziemniaczana ,superior” 0,30 ,,

C. Wydajno$é minimalna przy wadze jednostkowej:

1 kg 2 kg
1) bochenki formowane na deskach 1340 1350
2) bochenki formowane w koszyczkach 1350 1360

D. Dopuszczalne odchylenia:

1) zamiast maki pszennej typ 850 moze by¢ uzyta maka
pszenna , butkowa” typ 950 w tych samych ilosciach,

2) w razie braku otrgb lub magki ziemniaczanej ,superior"
moze by¢ uzyta mgka zytnia w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkow » 070

Uwaga: Uzycie kminku, maku 1 czarpuszki uzaleznione jest
od zyczen konsumentow.

2. Chleb sandomierski.

A. Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli
i kminku, formowany na deskach, w koszyczkach lub w for-
mach, wypiekany w bochenkach o réZznych ksztallach,



Moniter Polski Nr 19 — 267 — Poz. 91
B. Receptura: B. Receptura:
1) mgka #ytnia typ 800 70,00 kg 1) maka zytnia typ 800 50,00 kg
2) maka pszenna ,butkowa” typ 950 30,00 ,  2) maka pszenna typ 580 50,00 .,
3) sl biala 1,50 — 170 ,, 3} sol <b1*ata 1,20*1.'?3 “
4) kminek do ciasta o5 , 4 drozdze , 109150,
5) do posypywania desek 1 koszyczkéw: 5y mlgko zsiadte lub maslanka 40 1.
a) otreby 0,70 ., 6) kminek do ciasta 015
b) lub maka ziemniaczana ,superior” 030 , 7} do posypywania wierzchniej skérki chleba — :
6) do smarowania foremek — olej jadalny 0,25 ., czarnuszka 025 .
8} do posypywania desek:
C. Wydajnoé¢ minimalna prry wadze jeduostkoweij: a} otreby 100
- 2k b} lub magka ziemniaczana ., superior” 0,30 |,
kg 9 ,
1} bochenki formowane na deskach 1345 1335 C. Wydajro§¢ minimalng przy wadze jednostkowej:
2) bochenki formowane w koszyczkach 1355 136,5 0.5 kg
3 bochenki w formach 1365 137.5 bochenki formowane na deskach 135,6

B. Dopuszczalne odchylenia:
1) zamiast maki pszennej ,buikowej” typ 950 moze byé uzy-
ta maka pszenha typ 850 w tych samych ilosciach,
2} w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superios”
moie by¢ uiyta maka zytnia w tosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkow . 070,
dopuszcza sie stosowanie do 0,80 kg drozdzy w.siosunka
do 100 kg maki.

Uwaga: Uzycie kminku uzaleznione jest od zyczra koasu-
mentow.

3
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3. Chleb leczyeki.

A. Opis: produkowany na drezdzach z dodatkiem soli
i kminku do ciasta, formowany ra deskach lub w k
kach, wyptekany w_ bochenkach pediuinych.

LR &

B. Receptura:

1) maka Zytnia typ 800 59,00 k3
2! mgka pszenne iyp 580 53,00
3} sé} biala $.506—1,70 .
4y drotdze 0,50—1.60
5) kminek do ciasta 0,206
6) do posypywania wierzchniej sxorki chleba:

a) mak 0.4 |,

b) lub czarnuszka 025 .,
7) do posypywania desek i koszyczkow:

a) otreby .00,

b) lub maka ziemniaczana ,superior’ L3060

C. Wydajno§¢ minimaina przy wadze jednostkowej:

0,7 kg
1} bochenki formowane na deskach 130,0
2} bochenki formowane w koszyczkaen 1349

D. Dopuszczalne odchylenia:
w raz'e breku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze byé vzyta maka zytnia w ilosciach:
do posypywania desek do t,50 kg
do posypywania koszyczkow. . 1,20,

Uwaga: Uzycie kminku, maku lub czarnuszk: uzaleznione jest
od zyczen konsumentow.

4. Chleb zakopianski.

A. Opis: produkowany na drozdzach z dodatkiem soli,
mleka zsiadlego lub maslanki oraz kminku i czarnuszki, for-
mowany na deskach, wypiekany w bochenkach okragglych.

D. Dopuszczalne odchylenia:

w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze by¢ uZzyta do. posypywania desek maka Zyinia w
ilosciach do 1,50 kg.

Hi. Pleczywo pszenne zwykle

1. Drobne pieczywo pszenne zwykle
tmoniowe, poznanskie, parki, paryskie, krakowskie}.

A. Opis: wypiekane na droidiach z dodatkiem eukru

i sali, o réznych ksztattach. :

B. Receptura:

maka pszenna typ 850 98,00 kg
maka zvtnia typ 800 {de odrabiania) 205,
s0] biala 1.00—1,50 ,,
drozdze 0,75—1,50 ,
cukier 0,50
czarnuszka de 0,30
olej jadalny (uzywany przy ksztaltowaniu

butek} do 0,30 ,

kwas mlekowy spoiywczy {w razie potrzeby) 0,20—040

C. Wydainos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
45 g G0g G0g 200g 400 g

1250 1260 1270 1290 1300

D. Dopuszeczalne odchylenia:
maka pszenna typ 850 moze by¢ zastapiona makg pszen-
ng ,bulkowg” typ 980 w tych samych ilosciach.

Uwaga: Uzycie czarnuszki uzaletnione jest od zyczen kon-

sumentow,

2. Chleb pszenny.

A. Opis: produkowany na drozdzach, formowany ma de-

skach lub w formach, wypiekany w bochenkach o rdinych

ksztaltach.

B. Recepturq.
1) maka pszenna typ 850 100,08 kg
2} sol biata 1,00—150 ,
3} drozdze’ 0,50—1,00 ,
4) kwas mlekowy spozyweczy (w razie potrzeby) 0,20—0,40 ,,

da posypywania desek:

a) otreby 0,70 .,
b} lub maka ziemniaczana ,superior” 0,30 ,,
do smarowania blach — olej jadalny 025
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C. Wydajnodé minimalna przy wadze jednostkowej:

t kg 1.5 ka
1320 133,0
133,0 134,0

1) bochenki formowane na deskach
2} bochenki w formach

D. Dopuszczalne odchylenia:

1) maka pszenna typ 850 moze byé¢ zastapiona makag pszen-
na ,butkowa” typ 950 w tych samych ilosciach,

2) w razie braku otrgb lub mgki ziemniaczanej ,superior”
moze by¢ uZyta maka iytnia w ilosciach:
do posypywania desek
do posypywania koszyczkéw

éo 1,00 kg
" 0‘70 i

3. Chleb pszenny ,Lecytal”,
A. Opis: produkowany na droidzach z dodatkiem lecy-
tyny, margaryny, cukru i soli, przygyotowany w formach i w
nich wypiekany.

B. Receptura.

1) magka pszenna {yp 850 100,00 kg
2) so6l biata 1,00—1,20 ,,
3) droidie 1,20—1,50 ,
4) lecytyna 1,00
5) cukier 1,00 ,,
6) margaryna 1,00
7) do smarowania foremek — olej jadalny 025

C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:
' 0.5 kg

bochenki w formach 135,0

4. Chleb pszenny sitkowy.
A. Opis: produkowany nha drozdiach, fermowany na de-
skach lub w formach, wypiekany w. bechenkach e réinych
ksztaltach.

B. Receptura:

1) maka pszenna typ 1460 100,00 kg
2) droidie 0,56—1,00
3) s6l biata 1,00—1,50 ,,

4) kwas mlekowy spozywczy (w razie potizeéby) 0,20—0,40
5} do posypywania desek:

a} otreby dg 0,70 ,,
b} lnb maka zyinia . 1,00
6) do smarowania blach — olej jadalny 025 ,,

C. Wydajno$é minimelna przy wadze jednostkowej:

0,5 kg 1 kg
bochenki formowane na deskach 1330 1350
bochenki w formach 134,0 136,0

5. Chleb Grahama.

A. Opis: predukowany na drozdzach z dedatkiem soli,
przygetowany w formaeh i w nich wypiekany.

B. Receptura:

1} maka pszenna Grahama typ 18350 100,00 kg
2) sol biala 1,50-—1,70 ,,
3) drézdie 0,75—1,50 ,,
4) do smarowania foremek — olej jadalny 0,25 ,,

5) kwas mlekowy spoiywczy (w razie potrzeby) 0,20—840

C.. Wydajnoéé¢ minimaliia przy wadze jednostkowej:
1 kg

145,0

bochenki w formach
D. Dopuszczalne odchylenia:
zamiast kwasu mlekowego spoizywczege dopuszcza sie
uiycie maslanki w ilosci 20 L

6. Bulki grahamki,

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem soli i cu-
kru, o podlugnym ksztalcie,

B. Receplura:

1) maka pszenna Crahama typ 1850 80,00 kg
2) mgka pszenna typ 850 20,00 -,
3} sél biala “1,50—1,70 ,,
4) drozdie 0,75—1.50 ,
5} cukier 3.00
€. Wydajnci¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
50 g 100 g
125,0 127.0

7. Chaly smarowane jajkiem.

A. Opis: wypiekane na droidiach z dodatkiem jaj, cu-
kru, margaryny i soli.

B. Receplura:

1) maka pszenna typ 850 99,00 kg
2} maka zytnia typ 800 1,060
3) sol biala 1,60—1,20 ,,
4) -drozdie 2,60—2,50 ;
5} cukier 8,00 ,,
6) margaryna 400
7 jaja do smarowania {lub 2 kg masy jajowej) 50 sztu
8) do smarowania blach — olej jedaly 0,25 kg

C. Wydajnoéé minimalng przy wadze  jednostkowej:
200 g 500g. 1000g

131,5 133,5 1355

8. Chaly pesypane makiem.

A. Opis: wypiekane na drezdiach z dodatkiem cukry,
margaeryny, maku i soli.

B. Receptura:

1} maka pszenna typ &50 99,00 kg
2) maka zytnia typ 800 1,00 ,
3) s6) biala 1,00—1,20 ,
4) drozdze 2,00—2,50 ,,
5} cukier 8,00
6) margarvna 4,00 .,
7) mak do posypywania 0,7—1,00
8) do smarowania blach — elej jadalny 0,25 ,,

C. Wydajnos¢ minimelna przy wadze jednostkewej:
200g  500g 1000g
1315 133,5 1355

9. Bulki szwedki.

A. Opis: wypiekane na dreidiach i zakwasie z dodate
kiem cukru, seli i kminku,
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B. Receplura: C. Wydajnosé miinimalng przy wadze jednostkowej:
1) maka pszenna typ 850 20,00 kg 50 g 100 g
2) magka zZytnia typ 8OO 20,00, 1255 126,5
3) sol biala 1,30—1,59 ,, ' ’
4) drozdie €.70—1.00 D. Dopuszczalne odchylenia:
5) cukier 2,00 .
" d - “ . . 7 -
6) kminex (do ciasta) 0,60—100 . opuszcza sig stosowanie maku do 1 kg.
C. Wydajno$é minimaelna przy wadze jednostkowej: 2. Bulki maélane.
50 100 490
g d g A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem mieka,
127.0 128,0 130,0

10. Bulki selanki.

A, Opis: wypiekane na drezdiach 2z dodatkiem cukru,

ttuszezu i soli.

B. Receptura:

1} maka pszenna iyp 850 98,00 kg
2) maka zvtnia typ 800 2,00
3) sol biala (do ciasta) 1,00—1.50 ,
4} drozdze 0,75—1,50 ,
5) cukier 2,00,
6} margaryna 1,00
7) s6] biala do posypywania (kryszteal) 2,00,
8} kminek dc posvypyweania do 1,00 ,,

C. Wydajncéé minimalna przy wadze jednostkowej:

50 g 100 g
1249 1250

11, Bulki 2 kminkiem.

A. Opis: wypiekane na drozdiach z dedatkiem cukry,

soli i kminku.

B. Receptura:

1} maka pszenna typ 850 98,60 kg
2} maka zytnia tvp 800 2,00,
3} sé1 biala 1,60—1.50 ,
4) drozdie 8.75—1.50 |,
5} cukier 500
6) kminek 0,50—0,75 ,

C. Wydajncié minimalna przy wadze jednostkowej:

S0¢g 100 g
127,0 128,0

1V. Pieczywo pszenne wyberowe.

1. Bulki warszawianki, regale, ebwarzanki,
malgorzatki i inne,

A. Opis: wypiekane na droizdzach z dodatkiem cukruy,

Hluszezu 1. soli.

B. Receptura:

1) magka pszenna typ 850 78,060 kg
2} mgka pszenna typ 580 20,60 ,,
3} maka zytnia typ 800 2,60
4) sol biala 1,30—1,70 ,,
5} drozdze 1,00—1,50 ,,
6) cukier 300 ,,
7) margaryna 2,00 .,
8) do smarowania blach — elej jadalny 025 ,

9) do odrabiania bulek -— tuszcz

do 0,30 ,,

margaryny, cukru i scli.

1)
2)
3)

B. Receplura:

maka pszenna typ 850 8000 kg
maka pszenna typ 580 2000 ,,
sol bisla 1,20—1,50 ,
drozdie 2,003,060
cukier 12,00 ,,
margaryna 7,00 ,,
mleko odtiluszczone 20 1

jaja do smarowania {lub masa jajowa 2 kg) 50 sztuk
do smarowenia blach — olej jadalny €25 kg

C. Wydajnodé¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

Sbg 160 g 200 g
141,5 142,5 143,5

3. Rogale kruche,

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem mieka,

margaryny, cukru, soli i jaj.

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7}
8)
8)

B. Recepiura:

maka pszenna typ &350 78,00 kg
maka pszenna typ 58 20,00 ,,
maka zytnia typ 860 280 ,
sé6] biala 1,20—1,5¢ ,,
drozdze 2,50—3,50
cukier 8|00 n
margaryna 1666
mleko odtluszczone 10 1

jaja (lub masa jsjowa 2 kg) 50 sztuk

C. Wydajnosé minimelna przy wadze jednostkowej:

50g 1009 200 g
139,0 140,0 141,0

4. Chaly zdobne.

A. Opis: wypiekane na droidzach z dodatkiem cukruy,
jaj, margaryny, oleju i soli, posypane kruszonka lub lukre-
wane.

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)

B. Receplura:

maka pszenua typ 580 99,00 kg
maka *ytnia typ 800 108
s6] biala 080—1.20 ,,
drozdze 3,50—45¢C ,
cukier 1500 ,,
cukier do kruszonek 875 ,,
margaryna 7,00 ,,
margaryna do kruszonki 0,75 .,
jaja do ciasta 75 sztuk
jaja do smarowania s,

clej jadalny do ciasta 11}

do smarowania blach — clej jadalny 0,25 k3
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C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej: 5} cukier 16,00 kg.
: 6) margaryna 5006 ,,
200. 50 1000
d 0g 2 3) marmolada 12,08 .,
1420 144,0 146,0 8) sol 0,50 ,,
9) wanilina 0.0t
5. Obwarzank! (bajgle). 10) esencja rumowa 0.83 ",
11} syrop ziemniaczany 040
A. Opis: wypiekane na droidzach z dodatkiem jaj, cu- 12) do smarowania blach — olej jadalay 0.2

kry, oleju, soli.

B. Receptura:

1) maka pszenna typ 850 78,00 kg
2) maka zytnia typ 800 22,00 ,
3} sol biala 0.80—1,00 ,,
4) drozdie 0,70—1,00
5} cukier 400
6) jaja do clasta (lub masa jajowa 2 kg) 50 sztuk
7) olej jadalny (do ciasta) 2,00 kg

C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:
100 g

1256

D. Dopuszczalne odchylenia:

dopuszcza sie stosowanie do 1| kg miodu sztucznego do
wody podczas golowania obwarzankow.

V. Pleczywo pszenne polcukiernicze.

1. Bulki madlane przekladane makiem.

A. Opis: wypiekane- na droidzach z dodatkiem micka,
cukru, margaryny, maku i soli.

B. Receptura:

1) maka pszenna typ 850 80,00 kg
2) maka pszenna typ 580 20060 ,
3j drozdze 2,00 ,
4} mileko odtluszczone 301

5) cukier 19,00 kg
64 margaryna 6,00 .,
7) mak. 7.00 ,
8) sbl 030 ,,
9% esencja migdalowa 003 ,,
10} wanilina 0,01
$1} esencja rumowa 003,
12) przyprawy korzenne 6,05
13) syrop ziemniaczany 0,40 ,
14) do smarowania blach — olej jadalny 025 ,,

C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
50 q 10 qg

156,0 157,0

2. Bulki maslane priekladane marmolada.

A. Opis: wypiekane na drozdiach
cukru, margaryny, marmolady i soli

z dodatkiem mleka,

B. Receptura:

t) maka pszenna typ 850 80,00 kg
2) maka pszenna typ 580 26,00 ,,
3) drozdze 2,00
4) mleko odtluszczone 301

C. Wydafno$é minimalna przy wadze jednostkowej:

0 100g
1490 159,0

3. Bulkit masiane
(pélirancuskie, filipowskie, maglowniczki, mikada, melony,
pluszki, rozaaczyki, precle, papatacze).

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem mleka
cukru, margaryny, jaj i soll

B. Recepiura:

1) maka pszenna typ 850 80.00 kg
2) maka pszenna typ 580 20,00 ,
3 drozdze 208
4) mleko odttuszczone 30 1

5) cukier 15,00 kg
6) margaryna 10,06. ,,
7) s61 0,50
8) wanilina 001
9) esencja rumowa 0,03 .
10} masa jajowa 2,060 ,
11) do smarowania blach — olej jadalay 025

C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

50g 100 ¢
149.0- 1560

4. Bulki przekladane serem.

A, Opis: wypiekane na drozdzach z dedatkiem mleka,
cukru, jaj, margaryny, sera i soli

B. Receptura:

1) maka pszenna typ 850 89,00 kg
2) maka pszenma typ 580 20,00
3y drozdze 2,00 ,,
4) mleko odtluszczone 30 1

5) cukier 17,00 kg
6} jaja (masa jajowa} 400
7} margaryna 400 .,
8} ser 18,60
9} esencja rumowa 0,03 ,,
10) sél 050
11} wanilina 0,02
12) syrop z'emniaczany 0,40 |,
13) do: smarowania blach — olej jadalay 0,25 ,,

C. Wydajno§é minimalna przy wadze jednostkowe;j:
50 ¢ 100G
157,0 1538




