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26. Panstwowe Liceum Hutni-
cze Zabrze, Park Hutnlczy 3,
27. Panstwowe Liceum Hutni- N
Ostrowiec, Boernera 2,

cze
28. Pafstwowe Liceum Hutni- Stalowa Wola, Huta
cze, Stalowa Wola“,
29, Panstwowe Liceum Przemy-
shu Chemicznego,
30. Panstwowe Liceum Przemy-
shu Chemicznego, Mof#cice, Lipowa 2,
31. Panstwowe Liceum Przemy- Warszawa, Stepinska
stu Telekomunikacyjnego, 26/28,
32, Panstwewe Technicum
Przemystu Chemicznego, Gliwice, Okrzei 20,

Departament Szkolenia Zawodowego Ministerstwa
Przemyslu Lekkiego.
Panstwowe Liceum Przemy-
shu Cementowego, Sosnowiee, 1 Maja 25,
Panstwowe Liceumn Chemicz- Radom, Malczewskiego
no-Garbarskie, 41, .
Panstwowe Liceum Widékien- Czestochowa, Przechod-
nicze, nia 11/15,
Pansswowe Liceum Jedwab-
3 Milanéwek, Skargi 14,
Panstwowe Liceum Przemy-
stu Papierniczego, Wioclawek, Legska 4,
Panstwowe Liceum Przemy- Jelenia Goéra, Kilinskie-
shu Papierniczego, go 10a,
Panstwowe Liceum Ceramicz-
Bolkéw, Niepodlegtosel 17,

ne,
Panstwowe Liceum Kamie-
Swidnica, Pl. Lenina 7,

niarskie,

Panstwowe Technicum Wi~

kiennicze, 1.6ds, Skladowa 39,

Departament Szkolenia Zawodowego Ministerstwa

Przemyslu Rolnego i Spozywczego

l. Pafnstwowe Liceum Przemy-
shu Spozywczego,

4. Panstwowe Liceum Przemy-

OSwiecim, Dwory,

L A L

Zabrze, 1 Maja 12,

shu Cukrowniczego, Torun, Sw. Jézefa 23/35,
3. Panstwowe Technicum Prze-
mystu Spozywczego, Zabrze, 1 Maja 12.

499,

’ ZARZADZENIE
MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO
z dnia 7 kwietnia 1950 r.
w sprawie ustanowienia przymus.wego zarzadu panstwo-
wego nad przedsicbiorstwem: ,Piekarnia Mechaniczna”
w Otwocku. :

Na podstawie art. 1 ust. 3 1 art. 2 dekretu z dn. 16 gru-
dnia 1918 r. w przedmiocie przymusowego zarzadu pan-
stwowego (Dz. Pr. P. P. Nr 21, poz. 67) w brzmieniu roz-
porzadzenia Prezydenta Rzeczypospolitej z dnia 25 maja
1927 r. (Dz. U. R. P. Nr 49, poz. 437) oraz art. 14 rozpo-
rzadzenia Prezydenta Rzeczypospolit.eii z dnia 28 grudnia
1034 r. (Dz. U. R. P. Nr 110, poz. 976) 1 art. 1 dekretu Pre-
gydenta Rzeczypospolitej z dnia 1 wrzeénia 1939 r.- (Dz. U.
R. P. Nr 87, poz. 545) zarzadza si¢, co nastepuje:

$§ 1. Ustanawia sie z dniem 15 kwietnia 1950 r. praymu~
sowy zarzgd panstwowy nad przedsiebiorstwem: ,Plekar-
nia Mechaniczna” w Otwocku przy ul. Karczewskiej 383.

§ 2. Przymusowy zarzgd panstwowy powierza sig¢ przed-
sieblorstwu Powszechna Spoéidzielnia Spozyweoéw ,Tecza”
g odpowiedzialnoscia udzialami w Otwocku.

§ 3. Przymusowy zarzad pafistwowy sprawowany be-
dzie zgodnie z postanowieniem dekretu z dnia 16 grudnia
1018 r. w przedmiocie przymusowego zarzagdu pafistwowe-
go (Dz. Pr. P. P. Nr 21, poz. 67) wraz z poZniejszymi zmia-

§ 4. Zarzgdzenie jest natycpmlast wykonalne. .
MINISTER HANDLU WEWNETRZNEGO T. Dietrich

swl

. ZARZADZENIE
MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO
% dnia 7 kwietnia 1950 r.
w sprawie ustalenia rodzajéw i1 gatunkéw oraz okreélenia
skladnikow wedlin, wy::gﬁy cﬂv@dliniarskich i konserw

Na podstawie § 2 ust. 1 rozporzgdzenia Ministra Han-
dlu Wewn?trmego z dnia 24 marca 1950 r. w sprawie u-
normowania wyrobu i obrotu przetworami miesnymi (Dz.
U. R. P. Nr 12, poz. 120) zarzqdza sig, co nastgpuje:

§ 1. Zezwala sie na wytwarzanie i dopuszcza si¢ do ob-
rotu wedliny, wyroby wedliniarskie i konserwy miesne,
ktorych rodzaje, gatunki i skladniki ustalone sg w za-
laczniku do niniejszego zarzadzenia.

§ 2. W okresie jednego miesigca od dnid ogloszenia za-
rzadzenia dozwolona jest sprzedaz wedlin, wyrobéw we~
dliniarskich i konserw migsnych, wytworzonych wedlug
przepiséw obowigzujacych przed dniem wejsScia w Zycie
niniejszego zarzadzenia. '

§ 3. Wymieniona w zalaczniku do niniejszego zarzg-
dzenia klasyfikacja miesa oznacza:

1) Migso wieprzowe:

I klasy — mieso chude w wiekszych kawatkach, pocho-
. dzace ze wszystkich czefci tuszy, bez Scie-
gien, zyl, tluszezu i wezldw chlionnych;

— mieso chude, lekko przeroéniete tluszczem,
w drobniejszych kawalkach, ze wszystkich
czeéﬁ:i tuszy, bez Sciegien, zyt i wezléw chion-
nych; ;

— drobne Kkawalki migsa przerosnigte tiusz-
czem, bez §ciegien, grubszych zyl, wezlow
chionnych 1 grubszych warstw miekkiego
tiuszezu;

— miegso zylaste bez thuszczu 1 wezléw chion-
nych.

2) Mieso wolowe: 5

I klasy — mieso chude w wiekszych kawaltkach ze
sztuk mlodych pelmomigsnych bez tluszezu,
zyl, &ciegien 1 wezléw chionnych;

— mieso lekko przerosniete tluszczem w drob-~
niejszych kawalkach ze sztuk miodych pelno-
miesnych oraz migso z innych sztuk bez
grubszych zyl, §ciegien, przylegajacego tlusz-
czu 1 weziéw chlonnych;

n , — miiescriylaste bez thuszezu i grubszych Scig-

gien.

8) Mieso rézne bez blizszego okreflenia — wszelkie pod-
roby i mieso pochodzace z uboju bydla, trzody chlewnej i
cielat, a nie zaliczone do 2zadnej z wymienionych w pkt.
11 2 Klasy.

. § 4. Tlekroé w zalgezniku do niniejszego zarzgdzenia
jest mowa o tluszozu bez blizszego okreslenia rozumie sig
rzez to tluszez wieprzowy twardy i ‘miekkl z rozbioru

§ 5. Zarzadzenie ninlejsze wchodzl w Zycie 5 dnlem o~
-gloszenia.

MINISTER HANDLU WEWNETRZNEGO

b1 G

I ]

v .,

o,

T. Dietrich

Zalgeznik do zarzgdzenia Ministra Handlu
?ewngumu) ego z dnia 7 kwietnia 1950 r.
POz, .

Normy zuZycia surowca, materialéw pomoc-
niczych i wydajnoéci gotowego produktu

1. WIEPRZOWINA ERAJANA
(Konserwa sterylizowana)

A. Surowles (ilos¢ i charakterystyka)

1. wieprzowe II kl, 0 kg
2r Mieao 5 III Kkl 295 ,,
3. Thuszcz (smalec) 05 ,
Razem 100 kg
Zalewa (przygotowana z 10 kg skir
~7ieprz. fub 20 kg nézek) 20 kg
B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy
1, SBol kuchenna 150 kg
2. Cebula 3,0 ,,
3. Belery 1,00 .5,
4. Pletruszka = 1,00 ,,
5. Marchew 2,00 .,,
6. Pleprz 0,06 ,,
7. Ziele ang. 902., .
8. Listki bobkowe 0,005 ,,
I, Opakowanle bezposrednie — puszki

o wymiarach: 119/99 mm i 63/69 mm,
C. Postaé miesa i tluszezn
Mieso wieprzowe II i III kl. miclone na szarpaku i pa-
rzone w zalewie.

" Przecietna 98%.
Granice dopuszezalnych wahah M—lgs.
E. Zawartosé wody w gotowym produkcie do 61%,
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2. WIEPRZOWINA WE WEASNYM SOSIE
(Konserwa sterylizowana)

A, Surowiec (ilosé¢ i charakterystyka)

1. Mieso wieprzowe II kl. - 30 kg
2. . o IIT k. 51,80 ,,
3. , roine (mieso z glow wieprzowych) 10 »
4, Skorki wieprzowe 8 "
5. Tluszez (smalec) 0,20 ,,

_ Razem 100 kg
B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I, Przyprawy

1. So6l kuchenna 1,80 kg
2. Pieprz 0,10 ,,
3. Majeranek 0,02 ,,
4. Listki bobkowe 0,005 ,,
5. Cebula 1,00 ,,
II. Opakowanie bezposSrednie — puszki

o wymiarach: 63/99 mm i 119/99 mm.

C, Postaé skiadnikow
Mieso wieprzowe II 1 III kl. mielone na szarpaku, mie-
so z glow wieprzowych, mielone przez siatke 8—10 mm,
skorki parzone i mielone przez siatke 3—5 mm, cebula
podsmazana na smalcu,

D. Wydajnosé
Przecietna 99%,.
Granice dopuszczalnych wahan: 98—1009,.

E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 56%.

3. GULASZ WOLOWY PODSMAZANY
(Konserwa sterylizowana)

A. Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Mieso wolowe I i II Kkl 40 kg
2. o III kL 54 ,,
3. Thuszez (smalec) 6 .
Razem 100 kg

Zalewa (przygotowana z 10 kg kosci) 15 kg

B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. 8ol kuchenna 1,80 kg

2. Papryka 010 ,,

3. Pieprz 0,10 ,,

4. Ziele ang. &

5. Listki bobkowe 000.: i

6. Cebula "

7. Zelatyna mielona 070 i

II. Opakowanie bezposSrednie — puszki

o wymiarach 76/99 mm,
C. Postas miesa i tluszezu
Mieso wolowe mielone na szarpaku i poclsma.zane na
smalcu,
D. Wydajnosé
Przecietna 93%.
Granice dopuszezalnych wahan: 92-95%,
E. Zawartosé¢ wody w gotowym produkcie do 68.

4. WOLOWINA WE WLASN’YM SOSIE
(Konserwa sterylizowana)

A. Surowiec (ilosé i charakterystyka)

1. Mieso wolowe I i Ikl 38 kg
2. III kI, 0,
3. Lo,l wolowy (topiony) b S
4, Mieso rézne (z gléw wolowych) 2
5. Skorki wieprzowe 8 ,

Razem 100 kg
Uwaga — skorki wieprzowe mozna zastapié w 50"
migsem z nog wolowych lub wieprzowych,

miekkimi Sciegnami wolowymi i wuszami
wieprzowymi bez chrzgstek,
B. Przyprawy i maferialy pomocnicze
L P rzyprawy
Sol kuchenna 1,80 kg
2. Pieprz 0,10 ,,
3. Papryka 0,05 ,,
4. Majeranek 0,02 ,,
5. Imbir 0,005 ,,
6. Listki bobkowe 0,005 ,,
7. Cebula 1,00 ,,
II. Opakowanie bezposSrednie — puszki

o wymiarach: 119/99 mm i 63/99 mm.
C. Postaé miesa i tluszezu
Migso rézne — drobno mielone. Mieso wolowe surowe
mielone na szarpaku, skérki parzone i mielone, cebu-
la podsmazana na loju. :

D. Wydajnosé
Przecietna 99% .
Granice dopuszczalnych wahan: 98—100%.

E. Zawartosé¢ wody w gotowym produkcie do 73%.

5. PASZTET LUKSUSOWY
(Konserwa sterylizowana)

A. arowiee (ilosé i charakterystyka)
1. Mieso rézne (watrcoba cieleca lub wie-

przowa) 30 kg

2. Ttuszez 50,
3. Mieso cielece 20 ,,
Razem 100 kg

Uwaga — mieso cielece moze byé zastapione w polo-
wie miesem wolowym I kl. (bukat) i w po-
towie miesem wieprzowym II kl.

B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. S6l kuchenna 1,40 kg
2. Pieprz 0,15 ,,
3. Ziele ang. 0,02
4, Galka muszkatolowa 0,03 ,,
5. Przyprawa typu Maggi 0,10 ,,
6. Cebula 1,00 ,,
7. Gozdziki 0,01 ,,
8. Listek bobkowy 0,005 ,,
II. Opakowanie bezposSrednie — puszki

o0 wymiarach: 26/99 mm.

C. Postaé migsa i tluszezu
Surowce parzone, mielone i kutrowane.

D. Wydajnosé
Przecietna 92
Granice dopuszczalnych wahan: 90—95%.

E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 44%.

6. PASZTET
(Konserwa sterylizowana)
A. Surowiee (ilosé i charakterystyka)
1. Miesa rézne (w tym watroba wieprzowa

25 kg) 65 kg
2. Tiuszez (otoczka wieprzowa) 35 ,
Razem 100 kg

B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I Przyprawy

1. Sol kuchenna 1,40 kg

2. Pieprz 0,10 ,,

3. Ziele ang. 0,03 ,,

4. Cebula 2,00 ,,
II. Opakowanie bezposrednie —

puszkl
o wymiarach: 119/99 mm i 63/99 mm. _
C. Postac skladnikow

Miesa rozne i tluszez parzone, mielone i kutrowane,

cébula podsmazana na tluszczu. i
D. Wydajnosé

Przecietna 95%.

Graniceé dopuszezalnyeh wahan 90—100%/s. s
E. Zawartos¢é wody w gotowym produkecie do 56"/ 4

7. SALCESON CZARNY
(Konserwa sterylizowana)

A. Surowiec (ilosé i charakferystyka)

1. Podgardle nieskdérowane, peklowane 40 kg
2. Miesa rézne (podroby wieprzowe) 20
3. Skorki wieprzowe 10
4. Krew 30

Razem 100 kg

B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. Sol kuchenna 1,80 kg
2. Pieprz 0,05 ,,
3. Ziele ang. 0,03 ,,
4. Papryka 0,10 ,
5. Czosnek 0,05 ,,
6. Majeranek 0,05 ,,
II. Opakowanie bezposrednie — puszki

0 wymiarach 63/99 mm.
C. Postaé¢ miesa i tiuszezu
Podgardle parzone i krajane w kostke, miesa roézne
i skorki parzone i mielone. Krew surowa.
D. Wydajnosé
Przecietna 87%.
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E.

Granice dopuszczalnych wahan: 85—80%.
Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 51%.

8. BOCZEK WIEPRZOWY
(Konserwa sterylizowana)

Surowiec (iles¢ i charakterystyka)

Boczek wieprzowy peklowany 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. Pieprz 0,05 kg
2. Ziele ang. 0,02 ,,
3. Listki bobkowe 0,005 ,,
4, Majeranek 01,
5. Zelatyna mielona 0,50 ,,

II. Opakowanie bezpofrednie — puszki

0 wymiarach 119/99 mm,
Postaé skladnikow
Boczek lekko wedzony, z przypraw wygotowany wy-
fvar, w ktorym rozpuszeczona zelatyna, stuzy jako za-
ewa.
Wydajnosé
Przecietna 98%..
Granice dopuszczalnych wahan: 97—99%. -

Zawarto$é wody w gotowym produkcie do 37%.

9. TEUSZCZ WIEPRZOWY
(Konserwa sterylizowana)

Surowiec (ilosé i charakterystyka)

1, Tiuszez 75 kg
2. Sadlo wieprzowe 20 ,,
3. Skorki wieprzowe ) 5 .
Razem 100 kg

Przyprawy i materialy pomocnicze

I. Przyprawy b

1. Sol kuchenna 1,00 kg
2. Cebula 1,00 ,,

II. Opakowanie bezposrednie — puszki
o0 wymiarach 119/99 mm.

Posta¢ miesa i thiszezu )

Thuszez 1 sadlo grubo mielone, skorki wieprzowe pa-

rzone i mielone drobno, cebula podsmazana na tiu-

szczu,

Wydajnosé

Przecigtna 100%. i _

Granice dopuszczalnych wahan 99—100%,.

Zawarto$¢ wody w gotowym produkcie do 20%..

W 10. KARCZEK
(Konserwa sterylizowana)

Surowiec (ilo§é i charakterystyka)

Karczek wieprzowy bez kosci, peklowany 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy
Zelatyna mielona 1,20 kg
II. Opakowanie bezposSrednie — puszki

o wymiarach 119/99 mm.

Postaé¢ surowca

Karczek peklowany, lekko wedzony, zelatyna wsypa-
na na sucho.

Wydajnosé

Przecietna 93%.

Granice dopuszczalnych wahan 92—95%,.

Zawartosé¢ wody w gotowym produkcie do 58%/n.

11. SZYNEA
(Konserwa pasteuryzowana)

Surowiee (ilosé i charakterystyka)

Szynka peklowana i wedzona bez kosci 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy
Zelatyna w proszku 0,60 kg
II. Opakowanie bezpoérednie — puszki

ksztaltu mandolinowego, réznych wymiaréw.
Posta¢ surowca ) ; )
Szynka w calosci, przykrajana w zaleznoSci do wiel-
kosci puszki. Szynka peklowana systemem doarteryj-
nym, zelatyna sypana na sucho.

Wydajnosé _
Przecietna 98%. -
Granice dopuszczalnych wahan: 97—999%. 4

Zawartos¢é wody w gotowym produkcie do 69%..

12. KIELBASA MOSKIEWSKA SUCHA-SUROWA
A, Surowiec (ilo$¢ i charakierystyka)

1. Mieso wolowe I kl. 60 kg
2, ,, wieprzowe II Kkl 10 ,,
3. Slonina bez skory 30 ,,
Razem 100 kg
B. Przyprawy i materialy pomocnicze
. Przyprawy )
1. Sol kuchenna 3,00 kg
2. Pleprz 020 ,
3. Saletra 0,10 ,,
4, Cukier 020 ,
5. Galka muszkatolowa 0,03 ,,
II. Ostonka
Jelito wolowe Srodkowe lub cienkie szersze.
C. Postaé miesa i tluszezu
Mieso wolowe i wieprzowe drobno mielone, slonina
krajana w kostke.
D. Wydajnosé
Przecietna 63%s.
Granice dopuszczalnych wahan: 60—85%.
E. Zawarto$¢ wody w gotowym produkcie do 33%..
13. SALAMI
A. Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)
1. Mieso wolowe I kl. 30 kg
. . Wwieprzowe I Kl 40
3. Tluszez 30
Razem 100 kg
B, Przyprawy i materialy pomocnicze
I Przyprawy
1. 80l kuchenna 3,00 kz
2. Pieprz 015 ,,
3. Saletra 0,07 ,,
4, Cukier 020 ,,
5. Kardamon 0,04 ,,
II. Ostonka )
Jelito wolowe s$rodkowe lub grube wieprzowe
(krzyzowki).
C. Postaé miesa i tluszezu
Calosé mielona przez siatke 3 mm.
D. Wydajnosé
Przecietna 67%s. N
Granice dopuszczalnych wahan 65—T70%. -
E. Zawarto$é wody w golowym produkeie do 37%.
14, KIELBASA KRAKQOWSKA — SUCHA
A. Surowiee (ilosé i charakterystyka)
1. Mieso wolowe IIT Kl 10 kg
2. , - wieprz. II Kkl 65 ,,
3. Thuszez _ 2 ,
: Razem 100 kg
B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy
1. 80l kuchenna 2,50 kg
2. Saletra 0,10 ,,
3. Pieprz 0,15 ,,
4, Czosnek 0,05 ,,
5. Kardamon G, 02 ,
II. Oslonka

Jelito wolowe §rodkowe o & 50—55 mm.

Posta¢ miesa i tluszezu .

Mieso wolowe kutrowane, reszta krajana w kawalki

Wydajnosé

Przecietna 65%. .

Granice dopuszezalnych wahan: nie wyzej 70%.

Zawartosé wedy w gotowym produkcie do 31%.

Uwaga: Przy wydajnosci nie wyzej 85% otrzymuje
sie kielbase poisucha, przy zawarto$ci wo=
dy w gotowym produkcie do 54%.

E.

15. KIZLBASA POLSEA (SUROWA)

Surowiee (ilosé 1 charakierystyka)
1. Mieso wieprzowe II Kkl 40 kg
2. IIT KL : 60 ,,

Razem 100 kg

A,

B. Przyprawy i materialy pomeocnicze
I. Przyprawy
1. 80! kuchenna
2, Saletra

2,80 kg
0,07 ,,
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3. Pieprz 0,15 kg 19. KIELBASA PIWNA
g- E&:ﬁ?’gnek 3'32 » | A. Surowiec (ilosé i charakterystyka)
I 0‘510 nka ! " 1 Mieso wolowe IIT Kl. : 20 kg
Jelito cienkie wieprzowe o @ ca 40 mm, 3: » WiEpTE, Iﬁ ]fill ég o
C. Postaé miesa i tluszezu 4. o 7 Ik 20 .,
Calos¢ miesa krajana. 5 Tluszcz 30 ,,
. Wydajnosé ———
Przecigtna 88%. . g . Razem 100 kg
Granice dopuszczalnych wahan: 86—90. B. Przyprawy i materialy pomocnicze
E. Zawartosé- wody w gotowym produkcie do 63%. I. Przyprawy
. é go} ltcuchenna 2.‘1?r ke
. Saletra 0,07
16. SERWELATEA MIEKEKA 3. Cukier 0,20 ,,
A. Surowiec (ilosé i charakterystyka) g gielﬂrzk g,ég »
1. Mieso wolowe II kl. 40 kg . fapryka A ’
2. fso wieprz, II ki, 20 : I g (}}orclz{yca 0,05 b:’
g = I k1. 25 ; Pshon a
4 Tiuszes 15 o gcherze wieprzowe szyte lub cielece.
' C. Posta¢ miesa i tlhuszczu
Razem 100 kg Mieso wolowe III ki, i migso wieprzowe IV kl. mielone
B. Przyprawy i materialy pomocnicze przez slatke 3 mm, zmieszane z caloscia i przemielo-
I Przyprawy ne przez siatkg 8 mm.
1. 80l kuchenna 2,60kg | D. Wydajnosé
2. Saletra 0,07 ,, Przecigtna 80%,.
3. Pieprz 0,10 ,, Granice dopuszezalnych wahan: 78 — 82%.
g- gili)‘fgl{m 3’%2 » | E. Zawarto$é¢ wody w gotowym produkcie do 44%.
II. Ostonka o 20. KIELBASA JALOWCOWA — SUCHA PIECZONA
Jelito wolowe Srodkowe lub przelyk, * b
C. Postaé miesa i tluszezu A, Sutowi:-:c (ilosé i charakterystyka)
Cato$¢ mielona przez siatke 5 mm. :.1’ Mieso wieprzowe II\£ i‘:} 10 kg
. Wydajnosé v - 5 1 k. 8
Przecigtna 87 : 4. .  wolowe II Kl 10
Granice dopuszczalnych wahan: 85—80%. 5. Thuszez ) 10"
E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 57%. "
) . Razem 100 kg
17. METEKA B. Przyprawy i materialy pomocenicze
A. Surowiec (ilosé¢ i charakterystyka) o ]i:.l églpﬁuﬁfeﬁm 2,50 kg
1. Migso wolowe II Kl. 40 kg 2. Pieprz 0,15 ,,
. 5  Wwieprzowe III Kl 60 ,, 2 ?a}letria 0,06 ,,
et . Jalowiec - 0,06 ,,
Razem 100 kg 5. Cukier 0,20 ,,
B. Przyprawy i materialy pomocnicze II. Ostonka
11. SPolr f(gc%:r?hway 2,60 kg Jelito wolowe cienkie 0 () 40—50 mm.
. ) C. Postaé¢ migsa i tluszezn
g- gailletra 0,10 ,, Migso wolowe III ki. i mieso wieprzowe IV k1. mielone
g eprzk 0,10 ,, drobno, mieso wieprzowe II kl. i III kl. mielone na
5 Cad%gra : gizl.»g " szarpaku, ttuszez grubo mielony.
1I. ?s } ounk a A B ggg-ﬁét‘-‘rﬁc'mwu
2.. ngigg ;ﬁ?cv;;ec?él‘gil’;noawe %Jr 6.0 o Granice Q‘qpuszczalnych wahan: 68 — 72%.
C. Postaé miesa E. Zawartes¢ wody w gotowym produkcie do 45%.
Calo$é kutrowana.
. Wydajnoéé 21. KABANOSY POLTRWALE - PIECZONE
Przecietna 94%s. A. Surowiec (ilosé i charakterystyka)
Granice dopuszczalnych wahan: 92—96%,. 1 Ml(;-,o wieprzowe II kl. 60 kg
E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 64%%. 5 s III kKl 40 ,,
18. KIELBASA ZYWIECEKA B Peveiaeed St i Razem 100 kg
A, Surowiec (ilosé i charakterystyka) s ‘!I,;pr zyypr awy ReiRTTaEne
é. Mieso wolowe IIT kl. 10 kg 1. 8061 kuchenna 2,20 kg
L wieprz. IV kl, 10 ,, 2. Saletra 0,06 ,,
4‘ n ” IIT Kl 15 ,, 3. PIE}?I’Z 0,15 ,,
5' ” ”» II kl. 20 » 4, Kml_nek 0,05 "
v w » Ikl 20 , 5. Cukier 0,20 ,,
6. Tiuszcz 2 ,, ” g ?alkﬁ muszkatolowa 0,03 ,,
—_— . Ostonka
Razem 100 kg Jelito baranie. ¢
B. Przyprawy i materialy pomocnicze C. Postaé miesa i tluszezu /
1. Przyprawy i Mielone.
1. 86l kuchenna ' 240 kg | p d 2
2. Saletra 0,10 ,, - Wydajnosé
3. Pieprz 010 . Przecigtna 80%. . ,
4. Czosnek 0,03 Granice dopus.acz,alnych wahan: T8 — 82%.
, 5. Cukier 010 : E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 61
II. Ositonka
Jelito wotowe srodkowe. 22. KIEEBASKI MYSLIWSKIE PIECZONE - SUCHE
C. Posta¢ migsa i tluszezu 2 4
Mieso wolowe III kl. i mieso wieprzowe IV kl. mielo- A, IS m;;rfiec (;losc ! clsz':Izkl:;:rystyka) 0k
ne i kutrowane, reszta krajana w Kawalki. 2 €50 wc;przowe I I KL 520 g
D. Wydajnoss 3 ©  Tiewmows AL 20 "
Przecigtna 82%. 4. Sfonina bgz ‘;lgny 10 .
Granice dopuszczalnych wahan: 80 — 85% s
E. Zawarto$¢ wody w gotowym produkcie do 50%. Razem 100 kg
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B. Przyprawy i materialy pomocnicze C. Postaé miegsa i tluszezu
L Przyprawy Mieso wolowe 1 miesa rézne kutrowane, migso wie-

D.

A

1. S0l kuchenna 2,50 kg

2. Saletra 0,05 ,,

3. Pieprz 0,15 ,,

4. Cukier 0,20 ,,

5. Jalowiec d 0,10 ,,
II. Ostonka

Na.jciensze jelito wleprzowe Iub szersze baranie
0 () 24—26 mm.

Postac miesa i tluszezu

Slonina krajana w kostke, reszta mielona.
Wydajnose¢

Przecietna 67%.

Granice dopuszczalnych wahan: 65 — 70%.

Zawartosé¢ wody w gotowym produkcie de 44%.

23. KIELBASA PODLASEA
Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Migso wolowe IIT ki, 1D kg
2. , wieprz. II Kkl 35 ,
-, S - III k1, 45 ,,
4, s IV kl. 10 ,,
Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I Przyprawy
1, 80l kuchenna 240 kg
2, Saletra 0,07 ,,
3. Pieprz 0,10 ,,
4. Czosnek 0,04 ,
5. Cukier 0,20 ,
II. Ostonka

Jelito sztuczne Nr 6.

Posta¢ miesa i thuszezu

Mieso wolowe ITI kl. i mieso w!eprzowe IV kl. kutro-
wane, reszta krajana.

Wydajnosé

Przecietna 82%.

Granice dopuszezalnych wahan: 80 — 85%,,

Zawarto$é wody w gotowym produkcie do 60%.

24. KIELBASA LITEWSK/?

Surowiec (iloSé i charakterystyka)
1. Mieso wolowe IIT Kkl

2. wieprz. III kL 40 ,,
P rézne (mieso z gldw, serce itp.) 30 ,,
Razem 100 kg

Przyprawy i materialy pomocnicze

1. Przyprawy 1

Sol kuchenna .. . 240 ke
2. Saletra 0,10 ,,
3. Pieprz . ¥ 0,08 ,,
4, Papryka 0,08 ,,
wi. b, Ziele angielskie 0,03 ,,
6. Czosnek e 0,05 ,,

A.

II. Osionka .
. Jelito wieprzowe cienkie.
Posta¢ miesa i tluszezu
Mieso wolowe III kl, kutrowane, mieso wieprzowe
III kl. grubo mielone, migso rézne drobno mielone.
Wydajnosé
Przecietna 82%.
Granice dopuszezalnych wahan: 80 — 85%.

Zawarto$é wody w gotowym produkcie do 62%.

25. KIEEBASA ZWYCZAJNA

Surowiee (ilos¢ i charakterystyka)
1. Mieso wolowe III KL 25 kg
e wieprz. III kl. 65 ,,
i rézne b »
4 Tiuszez 5,
Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy
1. S0l kuchenna 2,30 kg
2. Saletra 0,10 ,,
3. Pieprz naturalny 0.10 -
4, Majeranek 0,05 ,,
5. Czosnek 010 e

'n. Ostonka
Jelito wieprzowe. °

przowe i tluszcz grubo mielone.

Wydajnosé
Przecietna 105%,.
Granice dopuszczalnych wahan: 103 — 107%. =

Zawarto$s¢ wody w gotowym produkcie do 65%.

26. KIELBASA KARCZEWSEA

. Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Mieso wolowe I Kkl . 10 kg2
2, » L 111 kl- 40 ”
3. o wieprz., IITI Kkl 40 ,,
4, Tiluszez 10 ,,

Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze

I. Przyprawy

1. 801 kuchenna 2,30 kg
2. Saletra 0,10 ,,
3. Pieprz naturalny 0,10 ,,
4, Majeranek 0,05 ,,
5. Czosnek 0,10 ,,

II. Ostonka
Jelito wieprzowe clenkie,

Postaé miesa i tluszezu

Mieso wolowe III kl. mielone i kutrowane, reszia
skladnikow grubo mielona.

Wydajnosé

Przecietna 105%s.

Granice dopuszczalnych wal afn: 102—108%..

Zawartosé wody w gotowym produkeie do 65%.

27. KIELBASA KRAKOWSKA
Surowiec (ilosé i charakterystyka)

1. Mieso wolowe III kl. (bukat) 10kg
2 ,  Wieprz. IV kl, 10 ,,
3. . ., III Kkl 35
4- ” ”» H k'l" ﬁ "

Razem 100 kg

. Przyprawy i materialy pomocnicze

I. Przyprawy

1. S0l kuchenna 2,30 kg
2. Saletra 0,10 ,,
3. Pieprz naturalny 0,12 ,,
4. Czosnek 0,05 ,,
5. Kardamon 0,02z ,

II. Osionka
Jelito wolowe Srodkowe, wzgl. jelito sztuczne
Nr Nr 8—10—12,
Posta¢ miesa i tluszezu
Migso wotowe II kl. i migso wieprzowe IV k1. kutro-
wane, reszta miesa w kawalkach,
Wydajnosé
Przecietna 98%.
Granice dopuszezalnych wahan: 96—-100%
Zawartosé wody w gotowym produkcie do 68%,

r

28. KIELBASA LISIECEA
Surowiec (ilo§é i charakterystyka)

1. Mieso wolowe IIT kl. 25 kg
i it wieprz. II kl. . 2% ,
III ki, 50 ,,

3' " ”

Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. Sol kuchenna 2,30 kg

2. Saletra . 0,10 ,,

3. Pieprz naturalny 0,12 ,,

4, Czosnek 0,05 ,,

5. Kardamon 0,02 ,,
II. Ostonka

Jelito naturalne wolowe, Srodkowe, wzgl. jelito
sztuczne Nr Nr 8—10,

Postaé miesa i tluszezu

Migso wolowe mielone i kutrow:me mieso wlepmwe

grubo mielone,

Wydajnosé

Przecigtna 98%.

Granice dopuszezalnych wahan: 96—100%.
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E. Zawartos¢ wedy w gotowym produkcie do 67%. B. Przyprawy i materialy pomoeniecze
I. Przyprawy
29. KIELBASA CYTRYNOWA % gg}elg:hema %’3%
A. Surowiec (ilogé i charakterystyka) 3. Pieprz 0,05
é Mieso wieprzowe I}II ’él 45 kg g ggx}‘gycg w zigor}r:)}x;?:h g,gi il
3 . o 1V ki, 5 6. Cukier 020 .
4, ,  wolowe III K1, 6, 1I. Ostonka,
. Sin o Katnica wolowa duza pecherz, jeuto sztuczne
. -Razem 100 kg | powyzej Nr 10,
B. Przyprawy i materialy pomocnicze C. Postaé miesa i tluszezu
I. Przyprawy Mieso 1 thuszez drobno mielone, kutrowane, stonina
1. S6l1 kuchenna 2,30 kg krajana w kostke,
2, Saletra 0,10 , D. Wydajnosé
3. Cukier 0,15 , Przecietna 120%.
4. Pieprz naturalny géﬁ » Granice dopuszezalnych wahah: 115—125%,
1 gs?&?ﬁ{i at:nuszka.t,olowa Lol L E, Zawartosé wody w gotowym produkcie do 75%.
' iona w calo$cl
Jelito satudzne Nr 14—16 lub katnica wolowa 1 pe- S N oo Lan ks
cherze Wiep}rlzlowe.
C. Postaé miesa i tluszezu
Migso wolowe IT kl. i wieprz. IV kl.. kutrowane, reszta 33. PAROWKI
:;le;a.jkrajana. w grube i diugie kawalki. A, Surowiec (ilo4é i charakterystyka)
D. Wydajnosé
Przecietna 969/, 1 Migso ;ﬁg&%w . ::[[IVI g} ';% kg
Granice dopuszczalnych wahan: 94—98%,, 3' » T ki . 20 "
E. Zawartos¢ wody w gotowym produkecie do 67%. 4. Truszez i ’ 20 ::
30. KIELBASA SERDELOWA ) Razem 100 kg
A. Surowiec (iloé¢ i charakterystyka) B. P;”;?:;p‘::?;im POMOCRIoHE
1. Mi wolo IIT Kl 40 k ’
2, ”eso wlep:;%we IV kl, 25 ,:5 1, 86l kuchenna 2,10 kg
3 . I Kl 10 2. g?.g;tl.;a 0gs
' e T 4. Gaika muszkatolowa 0,04 .
Razem 100 kg 5. Cukier 0,20 ,,
B. Przyprawy i materialy pomocnicze II. Ostonka
I Przyprawy Jeélito baranie o @ 16—20 mm.
1. 80l kuchenna 2,00 kg | C. Postaé miesa i thuszezu
2 Saletra g,tllg X Caloéé kutrowana,
eprz A ’
& Kwiat musskatolowy lub galka - 08 o | T .
. Ostonka . Granice dopuszezalnych wahafi: 110—115%,
C. P I‘Tghmi cierllkiue wg:zwe 0 @ 40—57 mm. E. Zawartosé wody w gotowym predukele do 72%.
" ‘Caloé surowca drobno mielona — kutrowana Uwaga: wolowinai I moal&’ig&wm W calodcl
D. Wydajnosé .
*  Przecietna 112¢/,, : ;
Granice dopuszczalnych wahan: 108—116%,. 34, I.'IELBAA HERBACIANA
E, Zawartos¢ wody w goltowym produkcie do 70%.. A. Burowiec (ilo$é i charakterystyka)
1. Migso wieprzowe III Kl 10 kg
: 381, SERDELKI 2. , wolowe ]:L%g '{gn
A. Burowiec (ilosé i ehankterystyh) t » £ ;)
1. Hieso wolowe 25 kg 4. Blonina bez skéry 10,
.g wieprzowe m kl X g " Rasem 100 kg
: . " " | B. Prayprawy i materialy pomoenicze
Razem 100 kg L Prgprawy
B. Prayprawy i materialy pomocnicze 1. 861 kuchenna 2,50 kg
2. Pleprz 0,05 ,,
L Srarprawy 3. Saletra 0,07
1. 1 kuchenna 2,20 kg 4. .Czosnek 005
+ s o 5. Majeranek 005 .
4, Galka. muszkatolowa 0,04 ,, - 38?3:1?:3 (w ziarnkach) .
o i T Jelito sztucane’ Nr 6.
Jelito wieprzowe 1 wolowe cienkie 0 ¥ 40—&0 mm, )
©. Postab micsa 1 tussesn bl ool b e wieprzowe III kl i slon-
Mieso wolowe kutrowane, pozostaloéé drobno mielona. . m@ sl wggwe T K1 Rutrowane.
= m1w: D. Wydajnebé . :
0.
*  Q@Granice dopuszezalnych wahan: 102—107%s. grr'zeciet.na 100/s. — ; 1029,
E. Zawartoéé wody w gotowym produkcie do 64%,. E z“‘m‘” . ahafi: 98— a0 6%
32. MORTADELA ;
o A IALA SUROWA
A. Surowiee (iloéé 1 charakterystyka) 5. RIITBAMA DAL SUNOW.
1. Mieso wieprzowe IV kl. 00 kg | A. Surowiee (iloé i eharakterystyka)
2, womw:ké III Kkl %. 1 Mlesowiq)rmwe IIE]L %%!;g
i%‘u‘;‘ﬁ.‘“’“ & 5w 'y ¥  wolowe III K, 10 .
Razem 100 kg Razem 100 kg

IF'!.
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B, Przyprawy i materialy pomocnicze 2. Cebula 2,501
L Przyprawy 3. Majeranek 0,02 ,,
1. S0l kuchenna 2,20 kg 4. Pleprz 008 .,
g. ﬁe?rzm 3,}3 - II. Ostonka
. Majera A0 4 Jelito grube wileprzowe (krzyzéwka).
4. Czosnek 007 » | ©. Postaé miesa i thuszezu
II. Os! nksa Calos¢ kutrowana za wyjatkiem stoniny krajanei

Jelito wieprzowe cienkie o @ do 40 mm.
C. Posta¢ miesa 1 thuszezu . -
Wolowina kutrowansa, reszta migsa grubomielona.
D. Wydajnosé
Przecigtna — 105%.
Granice dopuszezalnych wahafi: 103—108%,.
Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 66%s.

4

E.

36. KIELBASA ERWISTA

A. Surowiec (ilosé i charakterystyka)
1. Krew . 25%,
2. Mieso rozne 25%
3. Skorkl wieprzowe 10°/e
4, Podgardle ze skora 30%e
5. Bulka tarta 10%/e

Razem 100%

L !;rzyprnwy

861 kuchenna 200 kg

i
|

B. Przyprawy i materialy pomoenicu'
L Przyprawy -
1. 861 kuchenna 2,40 kg
2. Pleprz 0,10 ,,
3. Majeranek 0,10 ,,
4, Ziele angielskie 0,03 ,,
II. Ostonka
Jelito wolowe cienkie,
C. Postac miesa i thuszczu
Podgardle krajane w kostke, reszta skladnikéw drobno
mielona, g L
‘D, Wydajnosé
Przecietna 90%.
Granice dopuszezalnych wahan: 88—93%.
E. Zawartosé wody w gotowym produkeie do 60°%e.
37. KIELBASKI KRWISTE
Jak dla kielbasy krwistej z ta roéznica, Ze produkt go-
towy wiazany zostaje co 8—10 cm.
38. KISZKA PASZTETOWA
A. SBurowlec (iloié i charakterystyka)
1. Mieso wieprzowe II kL lub cielecina 15 kg
2- (1] " m k-I-- 15 »
3. ,  rozne (wgtroba wieprzowa lub cle-
leca) 25 ,,
4, Tluszcz 40 ,,
5. Slonina bez skory b,
Razem 100 kg
B. Priyprawy, materialy pomocnicze
L Przyprawy
1. 1 kuchenna 2,00 kg
2. Cebula 2,50 ,
3. Majeranek 0,02 ,
4, Pleprz 008 ,
I, Ostonka :
Jelito grube wieprzowe (krzyzowka).
C. Postaé miesa i thuszezu
Calo§é kutrowana za wyjatkiem sloniny krajanej
w kostke.
D. Wydaljliuﬂé o8t/
Przecietna ; o
Granlge dopns;czalnych wahan: 93—100%.
B. Zawartoié wody w gotowym produkcie do 46%s.
39, KISZEKA PASZTETOWA (z manng),
A. Surowiec (ilosé i charakterystyka) ‘
1. Mieso roézne (watroba wieprzowa lub cie-
leca) 25 kg
2. Mieso wieprz. III kl 20 ,,
3. Thuszcz : 40 ,,
4, Stonina bez skory 5 ,
5. Kasza manna 10 ,,
Razem 100 kg
B. Przyprawy i materialy pomoenicze

w kostke.

Wydajnosé

Przecietna 104%/.

Granice dopuszczalnych wahan: 100—108%e,

D.

E. Zawartosé wody w gotowym produkcie do 44%,.
40. KISZEA WATROBIANA
A, Surowiee (ilo$é i charakterystyka)
é’ Mieso rézne (watroba) :i% kg
3. Thiszez (dopuszczalna otoczka) 30 .
Razem 100 kg
B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy
1. 861 kuchenna 2,20 kg
2. Pieprz 0,05 ,
3. Majeranek 0,10 ,,
4, Cebula 2sw ]
II. Ostonka
Jelito grube wieprzowe.
C. Postaé miesa i thuszezu

Calosé kutrowana,
D. Wydajnosé
Przecietna 96%.
Granice dopuszczalnych wahan: 94—100%.

E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 57%/.
41, KISZEA PODGARDLANA — bulczana
‘A, Surowiec (ilosé i charakterystyka)
1. Mieso rézne 50 kg
2. Thuszez (dopuszezalna otoczka) 20 ,,
3. Skwarki 10 ,,
4. Bulka pszenna (tarta) 20 ,,
Razem 100 kg
B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I Przyprawy
1. 861 kuchenna 2,20 kg
2. Cebula 2,“} ”
3. Majeranek 0,08 ,
4. Pieprz 0.05 ,,
II. Ostonka
Jelito grube wieprzowe.
C. Postaé¢ miesa i tluszezu

Calo§é drobno-mielona, niekutrowana.
D. Wydajnosé
Przecietna 96%. .
Granice dopuszczalnych wahan: 94—100%,

Zawarto$é wody w gotowym produkeie do 50%,.

42, KISZKA KASZANA — gryczana

A, Surowiee (ilosé i charakterystyka) .
1. Mieso rézne (pluca, skora itp.) 40 kg
2. Kasza gryczana (tatarczana) 25 ,,
3. Tluszcz (otokowy-topiony) 10 ,,
4. Krew 25 5

L
) _ Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I Przyprawy
1. 86l kuchenna
2, Pieprz
3. Majeranek
4. Cebula
II. Ostonka
Jelito wieprzowe grube.
Posta¢ miesa i tluszczu
g:ta.loiéé rozdrobniona procz kaszy w normalnej po
acl. .
Wydajnosé :
Przecietna 135%. . i
Granice dopuszezalnych wahan: 130—1400/,
Zawarto$§¢ wody w gotowym. produkcie do 70%,

&
s &

woo
888
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43, KISZEA EASZANA — jl;emignna
Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Mieso rézne (pluca, skéra itp.) 45 kg
2. Krew 2 ,,
3. Kasza jeczmienna 20 ,,
4, Thluszez topiony (dopuszezalna otoczka) 10 ,,

Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. Sol kuchenna 2,30 kg
2, Pieprz : 0,10 ,,
3. Majeranek 020 ,,
4, Cebula 3,00 ,,

II. Ostonka
Jelito grube wieprzowe.

Posta¢ miesa i tluszezu
Calo$é rozdrobniona précz kaszy w normalnej postaci.

D. Wydajnosé

Przecietna 130%. . "
Granice dopuszczalnych wahan: 125—135%.

Zawartos¢ wody w gotowym produkeie do 69%.

44. SALCESON WLOSKI
Surowiec (ilosé i charakterystyka)
1. Mieso rozne (z glow wieprzowych peklo-

wanych) 60 kg
2. Golonka peklowana hez koéci 25,
3. Skorki 15 "

‘Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomoecnicze
I. Przyprawy

1. Sol kuchenna 1,60 kg
2. Pieprz 010 ,,
3. Czosnek 0,05 ,,

lub cebula 1.00 ”
4, Kminek 0,10 ,,

II. Ostonka
Zoladek wieprzowy.
Posta¢ miesa i tiuszezu
CGlowy wieprzowe 1 golonka gotowane, krajane w pas-
ki, skorki drobno mielone.
Wydajnosc
Przecietna, 95%. )
Granice dopuszezalnych wahan: 90—100%%,
Zawartos¢ wody w gotowym produkeie do 73%.

45. SALCESON CZARNY

Surowiee (ilosé i charakterystyka) )

1. Krew 25 kg
2. Mieso rézne 20 ,,
3. Podgardla wieprz. nieskérowane 40 ,,
4, Kasza manna 5 p»
5. Skorki wieprzowe ; 10 ,,

Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. S6l1 kuchenna 2,60 kg
2, Pieprz 0,10 ,,
3. Majeranek 0,05 ,,
4. Czosnek 0,08 ,,
5. Saletra 0,05

II. Ostonka .
Jelito grube wieprzowe (katniczka), pecherz
wieprzowy lub katnica wolowa mala.
Postaé¢ miesa i tluszezu
Wszystkie skladniki gotowane } krajane w kostke za
wyjatkiem skorek, ktore sa mielone i krwi w stanie
surowym,
Wydajnosé
Przecigina 88%. .
Granice dopuszezalnych wahan: 85—92%.
Zawartosé wody w gotowym produkcie do 56°/.

46. SALCESON OZORKOWY

Surowiec (ilosé i charakterystyka)
1. Migso réine (ozory wieprzowe peklowane) ng
g. mpo réine (podroby) 30
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4, Skorki wieprzowe : 15 kg
5. Krew ' 15 ,,
Razem 100kg

B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I Przyprawy

1. 801 kuchenna 2,00 kg
2. Pieprz 0,10 ,,
3. Majeranek 0,08 ,,
4. Czosnek 0,05 ,,
lub’ cebula 1,00

II. Ostonksa

Pecherz lub jelito wieprzowe grube (katnica) lub
katnica wolowa mala,
C. Postac miesa i tiuszezu
Ozory w calosci lub krajane w kostke, tluszez parzo-
ny krajany w kostke, skorki i podroby parzone i mie-
lone, krew surowa. .
D. Wydajnosé
Przecietna 80%.
Granice dopus.czalnych wahaii: 77 — 83%,.

E. Zawartosé¢ wody w gotowym produkeie do 519

47. SALCESON BRUNSZWICKI
A. Surowiec (ilosé i charakterystyka)

1. Mieso rozne (watroba) 15 kg
2. »  (maski wieprz.) 60 ,,
3 ” 10 »
4. Tiuszez 10 ,,
5. Skorki wieprzowe 5 ,

Razem 100kg
B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. Sol kuchenna 2,50 kg
2. PieLrz 015 ,,
3. Saletra 0,05 ,,
4, Cebula aluu ”
5. Majeranek 0,10 ,,

II. Ostonka
Peclierz lub jelito wieprzowe grube (katnica), lub
katnica wolowa mala.

C. Postac migsa i tluszczu
Watroba mielona na surowo, maski 1 tluszcz parzone
i krajane w kostke, skérki i mieso rézne mielone.

D. Wydajnosé
Przecietna 80%/.
Granice dopuszczalnych wahafi: 75 — 85%.

E. Zawarto$s¢ wody w gotowym produkcie do 62%.

48. ROLADA OZOREOWA
A. Surowiec (ilo§é i charakterystyka)

1, Ozorki wieprzowe peklowane i oskorowane T0kg
2. Podgardle lub slonina 20 ,,
3. Skorki 10 ,,

“Razem 100kg
B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. Sol kuchenna 1,80 kg
2. Pieprz 0,10 ,,
3. Imbir 0,02 ,,
4. Gatka muszkatolowa 0,03 ,

II. Ostonka
Pecherz wolowy.
C. Postaé miesa i thiszezu
Ozorki w calodci gotowane, skorki parzone mielone,
Eodgardle lub stonina parzone w polowie krajane w
ostke, w polowie w cienkich plasterkach, skorki pas
rzone i drobno mielone.
D. Wydajnosc
Przecietna 85%.
Granice dopuszczalnych wahan: 83 — 87%.
E. Zawartos¢ wody w gotowym produkeie do 57%.

49. SZYNEA WEDZONA Z KOSCIA (WESTFALSKA)

A. Surowieec (ilo§é i charakterystyka)

Bzynka z koscig peklowana 100 kg
B. Wydajnoééwf

Przecietna T7%.

Granice dopuszezalnych wahah: 74 — 79%.
C. dz:?;.'l}toié wody w gofowym produkcie (w miesie)

[
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50. SZYNKA WEDZONA Z KOSCIA — TYLNA 57. SLONINA WEDZONA
(SWIATECZNA) . A. Surowiec (ilosé i charakterystyka)

A. Surowiec (ilosé i charakterystyka) Stonina peklowana 100 kg
Szynka z koScig peklowana 100kg | B. ~Wydajnosé

B. Wydajnosé Przecietna 92°. . i
Przecietna 90%. Granice dopuszczalnych wahan: 90 — 95%.

Granice dopuszczalnych wahan: 88 — 920/,

C. Zawartesé wody w gotowym produkcie (w miesie) | 58. GOLONKA WIEPRZOWA WEDZONA
do 60 ! A, Surowiec (iloié i charakterystyka)

Golonka peklowana 100 kg

51. SZYNKA WEDZONA TYLNA BEZ KOSCI S§)ROWA, | B. Wydajnosé

SZNUROWANA (SWIATECZNA) grzec_ietng. 88%o. e o '-86 .

A. Surowiec (ilosé i charakterystyka) FRILED COPUSTOTRINTON. WHBAT: 89 = Sthis. .
Szynka bez kosci, peklowarll.g. ¥ 100kg ' G Zawa.rtosc wody w gotowym produkcie (w miesie)

B. Wydajnosé ! do 58%.

Przecietna 90%. :
Granice dopuszczalnych wahan: 88 — 920/, 59. ZEBEREA WEDZONE

C. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie (w miegsie) A. Surowiec (iloS¢ i charakterystyka) y
do 60%/. i Zeberka peklowane 100 kg

| B, Wydajnosé
52. SZYNEA WEDZONA PRZEDNIA BEZ KOSCI Przecigtna 87%.
SUROWA, SZNUROWANA (SWIATECZNA) Granice dopuszczalnych wahan: 85 — 90%..

A. Surowiec (ilos¢ i charakterysiyka) _ ’

Szynka bez kosci peklowana 100 kg 60. BEKON WEDZONY — DZIELONY

B. Wyd:;j?oéégon; A, Surowiec — bekon peklowany (bez boczku) 100 kg
Przecietna 0. B. Postaé¢ miesa — bekon dzielony n Sei 1 ony.
Granice dopuszczalnych wahan: 88 — 92%. C. Wydajnoég ¥ By engoel. 1 wedmby

C. Zawarto$é wody w gotowym produkcie (w migsie) Przecietna — 909/
do 60%,. : ; -

Granice dopuszczalnych wahan: 88 — 92%,.
Bl . | 6L SZYNKA PRZEDNIA BEZ KOSCI GOTOWANA

A, Surowiec (ilosé i charakterystyka) (w formie lub sznurowana)

B. Oslonka i Szynka bez koSci, peklowana 100 kg
Katnica wolowa, jelito celofanowe wzgl. inne sztucz- B, Wydajnosé

ne. Dopuszczalna poledwica wedzona bez ostonek. | Przecietna 83°%/.

C. Wydajnosé : Granice dopuszczalnych wahan: 80 — 85%. :
Przecietna $0%. C. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie (w migsie)
Granice dr&mzczalnych wahan: 88 — 92%. . do 56/

D. Zawartosé \wody w gotowym produkcie do 66%.. |

I 62. SZYNKA TYLNA BEZ KOSCI GOTOWANA
54, BALERON SUROWY - WEDZONY | v (:l“'_f“:m;: ‘“Et“““‘“’:‘;m’
Z Y . Surowiec os¢ i charakterystyka
Sm:ownec (ilosé i charakterysiyka) — Szynka bez kosci, peklowana 100 kg
Karczek peklowany € . B. Wydajnosé

B. Oslonka i Przecigtna 83%. ,

Kafnica, pecherz wieprzowy lub wolowy. | Granice dopuszezalnych wahan: 80 — 85%.

C. Wydajnosé ! C. Zawartosé wody w gotowym produkcie (w migsie)
Przecigtna 90%s. . , do 56,

Granice dopuszezalnych wahan: 88 — 92%., i ’
D. Zawartosé wody w gotowym produkcie do 60%.. I 63. BALERON GOTOWANY
. Surewiec (ilosé i charakterystyka)
55. KARCZEK WEDZONY Karczek peklowany 100 kg

A. Surowiec (ilosé i charakterystyka) ! B, Wydajnosé
Karczek peklowany 100 kg Przecietna 849,

B. Wydajnosé Granice dopuszczalnych wahan: 82 — 86%.
Przecietna 88%o. i ) Oslonka
Granice dopuszezalnych wahan: 86 — 90%. Katnica wolowa, pecherz wieprzowy, wolowy.

C. Zawarto$é wody w gotowym produkcie do 58%s, D. Zawarto$é wody w gotowym produkcie do 56

56. BOCZEK WEDZONY BEZ KOSCIL 64. BOCZEK GOTOWANY

A. Surowiec (ilosé i charakterystyka) A. Surowiec (ilo$é i charakterystyka)

Boczek peklowany bez kosci 100 kg Boczek peklowany bez kosci 100 kg

B. Wydajnosé B. r\’vsrala_tjgoééaw

rzecietna 90%. rzecigtna 82%. )
Eranlge dopus:oaczalnych wahan: 88 — 92%. Granice dopuszezalnych wahan: 80 — 85%,
.J
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