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UCHWALA RADY PANSTWA - .

z dnia 14 Jutego 1953 r,

nr 0734,

Za siedmioletnla nlenaganna | nieprzérwunq prace
w gornictwie pod ziemig odznaczony zostaje

SREBRNYM KRZYZEM ZASLUGI

Krzemien Wilhelm s, Jakuba.

Przewodniczacy Rady Panstwa: A, Zawadzki
Sekretarz Rady Panstwa: M, Rybicki :

818

ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 20 lutego 1953 r.

o

w sprawie okreslenia rodzajéw, gatunkéw oraz norm zutycla surowcéw do wypieku pieczywa (receptary)
1 norm wydajnosci wypieku,

Na podstawie § 3 rozporzadzenia Ministréw Handlu
Wewnetrznego oraz Zdrowia z dnia 2 maja 1951 r, w spra-
wie wypieku i obrotu pieczywem (Dz, U. Nr 32, poz. 252)
zarzadza sig, co nastepuje:

§ 1. Zezwala sie na wypiek i dopuszcza do.obrotu
pieczywo, ktérego rodzaje i gatunki oraz normy zuzycia
sutowcoéw (receptury) i normy wydajnosci wypieku usta-
lone sg w zalaczniku do niniejszego zarzadzenia.

§ 2. Traci moc zarzadzenie Ministra Handlu Wew-
netrznego z dnia 25 marca 1952 r. w sprawie okreslenia
rodzajow, gatunkow oraz norm zuzycia surowcow do wy-
pieku pieczywa (receptury) i norm wydajnosci wypieku
(Monitor Polski Nr A-38, poz. 558).

§ 3. Zarzadzenie wchodzi w zycie siédmego dnia
po ogloszeniu.

Minisier-Handlu Wewnetrznego: w z. 8. Milecki

Zalacznik do zarzgdzenia Ministra
Handlu Wewnetrzneqgo z dnia 20 lu-
tego 1953 r. (poz. 318).

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

I. Pleczywo Zytnie.

1. Chleb zyinl 60%,,

‘A, Opis: wypiekany w roznych ksztaltach, odrabiany na deskach,
w koszyczkach lub w formach, na kwasie, z dodatkiem soli,

B. Receptura:

1) maka Zytnia 60%

2) s61

3! otreby (do posypywania desek i koszyczkéw)
4) olej jadalny (do smarowania form)

C. Wydajnoéé minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach
2 n " w koszyczkach
3 u a w formach

P

100 kg
13
07 w o
025 g

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowsej

1 kg 2 kg 3 kg
135 136 137
137 138 140
138 139 “140
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2. Chieb Zytni 82%,

A. Opis: wypiekany w réznych ksztaltach, odrabiany na deskach,
w koszyczkach lub w formach, na kwasie, z dodatkiem soli.

B. Receptura:

1) maka zytnia 82% 100 kg
2) sél ’ 15 &
3) otreby (do' posypywania desek i koszyczkdw) 07 .
4) clej Jadalny (do smarowania form) 0,25

C. Wydajno$é minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach
2w .. w koszyczkach
3 w ! oow w formach

3. Chleb Zylnl razowy.

A. Opis: wypiekany w r6znych ksztaltach, odrabiany na deskach,
w koszyczkach lub w formach, na kwasie, z dodatkiem soli,

B. Receptura:

1) maka zytnia 97% 109 kg
2} s6l - 1,5 o
3) otreky (do posypywania desek i koszyczkow) 07 ,
4) olej jadalny (do smarowania form) 0,25 .,

C. Wydajnes¢ minimalna:

1) chleh obrabiany na deskach

2) " w koszyczkach

3) wri:yom w formach
4. Chleb zytni starogardzki.
A. Opis: wypiekany w formach z maki Zytniej razowej specjalnej
‘produkcji Centralnego Zarzadu Przemyslu Mlynarskiego w Staro-

gardzie, na kwasie,

B.- Receptura:

1) maka zytnia starogardzka 100 kg
2) sol 1|5 "
3) olej jadalny (do smarowania form) ) 025 ,

C. Wydajno$¢ minimalna:

5. Chleb Zytni kujawski z dodatkiem luski pszennej,

‘A, Opis: wypiekany w rozngch ksztaltach, odrabiany w koszycz-
kach lub w formach, na kwasie, z dodatkiem ltuski pszennej specjal-
nej, drozdzy, soli i cukru.

B. Receptura:

1) maka zZytnia 60%/0 80 kg

2) tuska psiﬁhha-specjalna 20

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

1 kg 2 kg 3 kg
140 141 142
1415 142 143
143 144 145,5

.J i
144 146 146,5
1445 146,5 147
146 147 148
146 — —_
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3) drozdze 0.3 kg Wydajnosé pieczywa
4) cukier 2 przy wadze jednostkowej

. 1 kg
55 sol 15 o«
6) maka ziemniaczana (do smarowania bochenkéw) 01
7) olej jadalny (do smarowania fdrm] 0,25 4
B) oquhy (do posypywania koszyczkow) 07

C. Wydajnoéé minimalna:

1) chleb odrabiany w koszyczkach 140
2 . % w formach _ ’ 142

6. Chleb zytni lubelski,

‘A. Opis: wypiekany w réznych ksztaltach, odrabiany na deskach
,__.f lub w koszyczkach, na kwasie, z dodatkiem drozdzy i soli.

B. Receptura:

1) mgka zytnia 45% ' 100 ky
* 2) sol . : L5

3) otreby {d't} posypywania des:ek i koszyczkow) 07

4) drozdze 05 .

Wydajnos¢ pieczywa
C. Wydajno$¢ minimalna: przy wadze jednostkoweij

0.5 kg 1 kg
1) chleb odrabiany na deskach 129 130 '
131 132

2) . T w koszyczkach
7. Chleb amatorski slodko-kwasny.

‘A. Ogis: wypiekany z maki Zytniej 82%, o réznych ksztaltach,
w formach, na kwasie, z dodatkiem drozdzy.

B. Receplura:

1) maka zytnia 82% 100 kg
2} drozdze 03 "
3) sol ] 2 .
4) melasa 5
5) kminek 1 o
) ) Wydajnos¢ pieczywa
6) maka ziemniaczana (do smarowania bochenkow) 201 przy wadze jednostkowej
7) olej jadalny (do smarowania form) 0,25 , 1 kg 2 kg

C. Wycdajnos¢ minimalna: 146 T 147

8. Chleb iZytni sitkowy.

A. Opis: wypiekany w réznych ksztaltach, odrabiany na deskach,
w koszyczkach lub w formach, na kwasie, z dodatkiem drozdzy i soli.

B. Receptura:

1) maka zytnia II gatunku (45—72) 100 kg
2) sél : 15
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3) otreby (do posypywania desek | koszyczk6w) 07 kg - Wydajnos¢ pieczywa
4) olej jadalny (do smarowania form) 025 4 przy wadze jednostkowej
1k 2k
5) drozdze 05 g 4 .
C. Wydajnoé¢ minimalnas !
1) chleb odrabiany na deskach 146 147
2) . w koszyczkach 142 143
3) n ‘m w formach . 144 145
9. Chleby #yinle z dodatkiem maki ziemnlaczane] spoiywczef
lub platkéw ziemniaczanych, T e &
A. Opis: jak wyzej w poz, 1, 2 i 3, z dodatkiem mgkl zlemnlaczane]
spozywczej lub platkéw ziemnlaczanych i drozdzy,
B. Receptura;
1) maka Zytnia 60% lub 82%, lub 97°A 97 kg
2) maka ziemniaczana lub-platki ziemniaczané § n
3) s6l 13
4) drozdze ’ 03 »
5) otreby (do posypywania desek { koszyczkéw} 07 o
6) olej jadalny (do smarowania form) 025 4
C. Wydajno$¢ minimalnas
ak
1) chleb odrabiany na deskacht
a) 60% 135 136
b) 82% 140 141
c) razowy 144 ljﬁ
2) chleb odrabiany 'w koszyczkachi -
a) 60% 137 139
b) 82% 142 143
€) razowy 145 147
3) chleb odrabiany w formachi _
a) 60% 140 141
. b) 82% 144 145
C) TazZOwWYy 146 147

M. Pieczywo pszenne zwykle.

1. Chleb pszenny domowy.

A. Opis: wypiekany w formach z maki pszennej razowej, z dodat-
kiem dojrzalego kwasu (3 kg), na droidzach oraz z dodatkiem,

tukru i margaryny,

B. Recepturai

1) maka pszenna 97%
2) drozdze

100 kg
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3) cukier 4 kg Wydajnoéé pieczywa

4) margaryna 2 przy wadze jednostkowej

1 kg

5) so6l X 1.5 o

6) maka ziemniaczana (do smarowania bochenkéw) 01

7) kwars mlekowy spozywczy (w razie potrzeby) 04 .

8) olej jadalny (do smarowania form) 025 o

C. Wydajno$¢ minimalna:
2, Chleb pszenny Grahama.

A. Opis: wypiekany w formach z maki pszennej razowej specjalnej

produkcji miyna Centralnego Zarzgdu Przemys'iu_ Mtynarskiego

w Starcgardzie, na drozdzach, z dodatkiem soli,

*

B. Receptura:

1) mgka pszenna Grahama 100 kg
2) drozdze N
3) sol & 15 o .
4) olej jadalny (do smarowania form) _ - 0,35 .,
5) kwas mlekowy spoiywczy (w razie potrzeby]' 04 ,

C. Wydajno$¢ minimalna;

3. Chleb pszenny razowy z maki 97/,

A, Opis: wypiekany na deskach i w formach z maki pszennej 97%o,
na drozdzach.

B. Receptura:

1) maka pszenna 97% 100 kg
2) drozdze 1 .
3) sol : 1.5 .
4) maka ziemniaczana (do smarowania bochenkow) o1 .,
5) olej jadalny (do smarowania form) 0,25 ,,
6) otreby (do posypywania desek) 0?7 .

C. Wydajnes¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach

2 . it w formach
4. Chleb bialostocki.

A. Opis: wypiekany z maki pszennej posledniej, odrabiany na
deskach, w koszyczkach lub w formach, na drozdzach,

B. Receptura:

1) maka pszenna poélednia (50—72) 100 kg
2) drozdze S
3J sGl 2 "

148

148

§42
145
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4) olej jadalny (do smarowania form) 0.25 kg
5) otreby (do posypywania desek lub koszyczkéw) ' 07

C. Wydajnos¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach
2) o w koszyczkach
3) u " w formach

6. Drobne pieczywo pszenne zwykle: mentéwki wodne, kajzerki,

rogale, obwarzanki, mularki, parki, paryskie, krakowskie, jeZyki,

sirucle wodne.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%o, na drozdzach, z dodatkiem

cukru i soli

B. Receptura:

1) maka pszenna 72% 98 kg
2) drozdze 1.5 5
3) cukier : ) 1
4) sol = 1.5 .
5) mak, kminek lub czarnuszka 1 4,
6) maka zytnia 60% (do odrabiania) . 2,

C. Wpydajnos¢ minimalna:

6. Bulki pszenne domowe.

‘A. Opis: wypiekane z maki pszennet 97% z dodatkiem 3 kg doj-
rzalego kwasu oraz z dodatkiem margaryny, cukru i soli, na droz-

dzach,
B. Receptura:

1) maka pszenna 97%o
2) drozdze 1
3) cukier 2
4) margaryna g 4
5) so6l 1
6) maka ziemniaczana (do smarowania) ) 0
7) maka zytnia 60% (do odrabiania) ) 2

C. Wydajno$¢ minimalna:

7. Bulki pszenne bialostockie,

A

A. Opis: wypiekane z maki pszennej posledniej, na drozdzach,

o ksztalcie okraglym lub podiugowatym,

B. Receptura:

1) maka pszenna poélednia (50—72) 100 kg
) drozdze 13 .
3} s0l 2 "

C. Wydajno$¢ minimalna:

8. Chaly zwykle posypane makiem.,

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%, na drozdzach, posypanc,

2 wierzchu makiem, z dodatkiem cukru, margaryny i soli,

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadre jednostkowej

1 kg 2 kg
129 - 132
130 133
131,5 134

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

45 g 90 g 400 g

125 127 130

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

100 g 200 g

130 132

Wrydajnos$¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

50 g 100 g

122 125
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B. Receptura: » Wydajnos¢ pieczywa

oY i Pt _ . przy wadze jednostkowej

maka pszenna 0 g

2) drcizdze 2 200 g 500 g 1000 g
3) cukier 1,

4) margaryna 4

51 s6l 1a5 "

6) mak 5 1 “

7) olej jadalny (do smarowania form) 025 ,,

132 134 136

C. Wydajnos¢ minimalna:

9, Chaly zwykle smarcwane jajkiem.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%, na drozdzach, z dodat-
kiem cukru, margaryny i soli, smarowane po wierzchu jajkiem,

B. Receptura:

1) maka pszenna 72%
2) drozdie

3) cukier

4) margaryna

5) sél

6) jaja (do smarowania)
7) olej jadalny (do smarowania form)

C. Wydajno$¢ minimalna:

10. Chaly zdobne.

100
2
10
4
1.5

kg

"

50 sztuk

0,25

kg
132 134 136

‘A. Opis: wypiekane z maki pszennej 50, na drozdzach, lukrowane,

z dodatkiem cukru, jaj i margaryny.

B. Recep.tura:

1) maka pszenna 50%
2) drozdze

3) sol

4) cukier

5) margaryna

6) jaja (do $rodka)

7) jaja (do smarowania)
8) olej jadalny (do smarowania blach)

€. Wydajnos¢ minimalna:

100
3

1,5
20
7

kg

50 sztuk

60
0,25

1. Bulki ma$lane, rogaliki kruche, butki krélewskie,

kg
155 157 159

Il. Pieczywo pszenne wyborowe,

‘A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50°/0 w stosunku 80 : 20,
na drozdzach, z dodatkiem mleka, margaryny, cukru i soli,

B. Receptura:

1) maka pszenna 72%
2} it 50%
3) drozdze

4) cukier

5) margaryna

€) mleko odtluszczone
7) sol

C. Wydajno$¢ minimalna:

‘80 kg
20
2 "
15, :
12 . Wydajno$¢ pieczywa
20 1 przy wadze jednostkowej
15kg 50 g 100 g

149 150
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2. Bulki pszenne o wadze 50 g 1 100 g: warszawianki maszynowe Wydajnosé pieczywa
i reczne, rogale, cbwarzanki, bulki francuskie, bulki karlsbadzkie, przy wadze jednostkowej
butki poznanskie, malgorzatkl, montowe, czubajki, plecionki, solanki. 50 g 100 g 400 g
A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50% w stosunku 85 : 15,
na drozdzach, z dodatkiem cukru, margaryny i soli. .
B. Receptura:
1) maka pszenna 72% \ 83 kg
2] . “ 50% 15 .
3) drozdze ¢ |
4y cukier & 3
5) margaryna ¢ |
6) sol 15 .
7) maka zytnia 60% (do odrabiania) 2.
8] mak ’ 1 "
C. Wydajno$¢ minimalna;: 125 ) 126 e
3. Solanki o wadze 50 g 1 100 g.
A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%, na drozdzach, posypane
solg i kminkiem.
B. Receptura: . ¥
1) maka pszenna 72% _ ‘98 kg
2) drozdze S
3) cukier 2 w
4) 561 112 "
5) s6l do posypywania (krysztal) 2
6} kminek 1 "
7) maka zytnia (do odrabiania) 2 .
C. Wydajno$é minimalna: . ’ 124 125 —_
4. Szwedki o wadze 50 g, 100 g 1 400 g,
A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50 oraz zytniej 60%s,
na drozdzach, z dodatkiem kminku.
B. Receptura:
1) maka pszenna 72%s . 57 kg
2, " " 50"’ L] 11 " 54
3) ., Zytnia 60% 22 .
4} drozdie 1 "
5) sol 115 ”
6) cukier . 2 "
7) kminek 1w
C. Wydajno$¢ minimalna: 127 128 13¢

R 5. Grahamki o wadze 50 g 1 100 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 97% specjalnej produkciji
miyna Centralnego Zarzadu Przemystu Mtlynarskiego w Starogardzie
i z maki pszennej 72 w stosunku 80 : 20, na drozdzach, z dodatkiem

cukru i soli,

B. Receptura:

1) maka pszenna Grahama 80 kg
2) " " 72% 20 =
3) drozdie 15 o
4) cukier 3 »
5) sol 15

C. Wpydajno$¢ minimalna; 125 126 _
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B 6. Obwarzanki (bajgle) o wadze 50 g i 100 g. Wydajno$¢ pieczywa
r % . przy wadze jednostkowej
A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i maki zytniej 60% 50 g 100 g

w stosunku 78 :22, na drozdzach, z dodatkiem cukru, oleju i soli.

B. Receptura:

1) maka pszenna 72% 78 kg
2) .,  zytnia 60% 22
3) drozdze " 7 15 .
4) cukier 6 .
5) olej jadalny 2 i
6, so6l : 045 ,
C. Wydajnoé¢ minimalna: _ 127 128

7. Bulki pszenne z kminkiem o wadze 50 g i 100 g.

‘A. Opis: wypiekane z mgki pszennej 72%, na drozdzach, z dodatkiem
cukru, kminku i soli,

B. Receptura:

1) maka pszenna 72%s 98 kg
. 2) drozdze 19

3) cukier e "

'4) maka zytnia 60% (do odrabiania) 2

5) kminek Q5 .

6) sol 15

C. Wydajnos¢ minimalna: 127 128

IV. Pieczywo pélcukiernicze.
1. Bulki ma$lane przekiadane makiem o wadze 50 g i 100 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50% w stosunku 80 : 20,
na drozdzach, na sposob polfrancuski, przekladane makiem.

B. Receptura:

1) maka pszenna 72 80 kg
2) = 5 50%a 20
3) drozdie _ 2 .
4) mleko odtluszczone 30 1
5) cukier 19 kg
6) margaryna B:
7) mak T W
8) s6l » 05 .
9 esencia migdalowa - 0.03 ,,
10) wanilina 0,01 .,
11) esencja rumowa 0,03 ,,
12) przyprawy korzenne - 0,05 &
13) syrop ziemniaczany - 04 .
14) zolcien jajowy 0,08 ,
C. Wydajnos¢ minimalnai ‘ 156 157

2. Bulki ma$lane przekladane marmeladq o wadze 50 g i 100 g.

'A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%o 1 50% w stosunku 80 : 20,
na drozdzach, na sposéb poifrancuski, w formie podkowek i poirogali,
przekiadane marmeladg;
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‘B. Receptura: Wydajno$é pieczywa )
- przy wadze jednostkowe
1) maka pszenna 72% - 80 kg 50 g ! 100 |
2} " " 50’!‘ 20 " g
3) droizdze 2 .,
4) mleko odtluszczone 30 1
5) cukier , 16 kg
6) margaryna 5 .
7) marmelada 12 4
8) s6l1 05
9) wanilina 0,01
10) esencja rumowa 0,03
11) syrop ziemniaczany ) 0.4
12) zdlcien jajowy ; C.03
C, Wydajnos¢ minimalnaf 149 150
.l .
3. Bulki maSlane o wadze 50 g 1 100 g: bulkl maslane pélirancuskie,
bubkl filipowskie, maglowniczkl, mikada, melony, pluszki, rozaf-
czykl, precle, papatacze. ’
‘A. Opis: wypiekane z maki pszenne] 72% i 50% w stosunku
80 : 20, na drozdzach. \ —
B. Recepturar
1) maka pszenna 72% 80 kg
2) "' " 500.{. 20 "
3) droidie 2
4) mleko odtluszczone 30 1
5) cukier 15 kg
6) margaryna ' 10
7) sol 05
8) wanilina 0,01
9) esencja rumowa 0,03 .,
10) zokcien jajowy 0,03
11) masa jajowa 2
C, Wydajno$¢ minimalna; 149 150
| 4, Bulki droidZowe z serem o wadze 50 g 1 100 g.
A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50°% w stosunku
BO : 20, na drozdzach, przekladane serem.
B. Receptura:
1) maka pszenna 72% 80 kg
2) " " 50 . 20 "
3) drozdze 2 .,
4) mleko odtluszczone P 30 1
5) cukier 17 kg
6) jaja (masa jajowa) 4
7) margaryna 4
8) ser 18 "
9) esencja rumowa 0,03 ,,, )
10] sO1 ’ ofs "
11) wanilina 0,02,
12) syrop ziemniaczany 04
13) zolcien jajowy (dozwolony do barwienia artykulow zyw-
nosciowych) ' 0,03
C. Wydajnos¢ minimalna: 157 158
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V. Pieczywo mieszane.

1. Chleb naleczowski.
A. Opis: wypiekany z maki zytniej 60% i pszennej 72% w sto-
sunku 50 : 50, odrabiany na deskach i w koszyczkach, na drozdiach,
z dodalkiem soli oraz maku, kminku lub czarnuszki.

B. Receptura:

1) maka zytnia 60% 50 kg
' . pszenna 72% 50
3) drozdze : o
4) sol ! 15 ,
5) mak badz kminek lub czarnuszka : |
6) otreby (do posypywania desek) 07 .,

C. Wydajnos¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach
2 i w koszyczkach

2. Chleb wiejski.
A. Opis: wypiekany z maki zytniej 82% i maki psz.ennej 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 80"
3) droidze 1,
4) sol L
5) kminek : ) S
6) otreby (do posypywania desek lub koszyczkéow) 07 .,

7) olej jadalny (do smarowania form) 025,
C. Wydajnoé¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach
2) " F w koszyczkach
3 . » w formach

3. Chleb lddzki,-
A. Opis: wypiekany z maki zytniej 60%0 i 82% oraz pszennej 72%
w stosunku 25:50:25, odrabiany na deskach, w koszyczkach Inb

w fcrmach, na kwasie, z dodatkiem drozdzy i soli,

B. Receptura:

1) maka Zytnia 60% 25 kg
= F 82%/ 50
31 ., pszenna 72% 25,
4) drozdze 03 .
5) sél 15 ,,
6) otreby (do posypywania desck lub koszyczkéw) 07
7) olej jadalny (do smarowania form) 025 s

C. Wydajno$¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach .

2) = w koszyczkach ,
3 u " w formach

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

1 kg 2 kg
134 135
135 izs
138 *139.5
§39 140,5
Ja1 142
138 140
140 141
142 144
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4. Chleb leczyckl, . . Wydajnoéé pieczywa 7

. ; : 12y wadze jednostk

A. Opisr wypiekany z maki Zytniej 60% 1 maki pszennej 50% . ';00 g j owe]

w bochenkach 700 g, na droidzach.

B. Receptura:

1) maka zyinia 60% 50 kg

2) ., pszenna 50% _ : 50

3) drozdze 13 4

4) 561 .

5) kminek 3 . _ 1 «
C.  Wydajnes$é minimalna (w stosunku do 100 kg makih 5

1) chleb odrabiany na deskach 130

2) o x w koszyczkach ST\

aaF. SL ;
8. Chileb zyini sandomlierskl,

A. Opis: wypiekany w roznych ksztaltach, odrabiany w koszyczkach
lub w formach, na kwasie, z dodatkiem drozdzy i kminku oraz soli,

B. Recepturat

1) maka zytnia 60% 70 kg

2) , pszenna butkowa 30 o

3) drcidie : 1 -

4) kminek 1«

6) otreby (do posypywania koszyczkéw) 0F u

7) olej jadalny (do smarowania form) 0,25 Wydajnosé¢ pieczywa

przy wadze jednostkowej
C. Wydajnos¢ minimalna: 0.5 kg 1 kg 2 kg
1) chleb odrabiany w koszyczkach 132 133 135
2 , w formach 133 134 136
8. Chleb poznafiskl,

A. Opis: wypiekany z maki Zytniej 82% [ pszennej 97% w sto-

sunku 50 : 50, odrabiany w koszyczkach lub w formach, na drozdzach,
z dodatkiem melasy.

B. Recepturai Bl

1) maka Zytnia 82% 50 kg

2) , pszenna 97% ) 50

3) melasa 5 4

4) drozdie 2

5) 5ol 1.5 o

6) otreby (do posypywania koszyczkéw) 07

7) olej jadalny (do smarowania form) 0,25
€. Wydajnoéé¢ minimalna:

1) chleb odrabiany w koszyczkach 146 147 —
y ; - % w formach ' 147 148 -
lhigda

¥. Chleb pomorskl.

A. Opis: wypiekany z maki zytniej 82%o | pszennej 97°/ w stosun-
kn 76 : 30, odrabiany w koszyczkach lub w formach, na drozdzachg
z dodatkiem melasy.

B. Receptura:

1) maka Zytnia 82% 0 kg
2} a pszenna 97% 0 4
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A. Opis: wypiekany z maki Zytniej 82% i maki pszennej 72% w
stosunku 80 : 20, z dodatkiem melasy i slodu, odrabiany w koszvcz-
kach lub w formach, -

B. Receptura:

1) maka zytnia 82% 80 kg
2) . pszenna 72% . 2
3) melasa S5
4) siod 8
5) drozdze : 2 .
6) s6l 15w,
7) otreby (do posypywania koszyczkéw) 07 .

8) olej jadalny (do smarowania form) 1 0,25

3) melasa - S kg Wydajnoé¢ pieczywa
4) drozdze 5 ; 2w . przy wadze jednostkowej
5) sé1 - 15 . 05 kg “1 kg '
6) otreby (do posypywania koszyczkow) 97 -

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

" Wrydajnoé¢ minimalna:
1) chleb odrabiany w koszyczkach 145 146
2) . i w formach 146 147
8. Chleb mazowiecki.

A. Opis: wypiekany z maki Zytniej 82% i pszennej 85% w sto-

sunku 50 :50, cdrabiany w keszyczkach lub w formach, na droz- " =
dzach, z dodatkiem melasy, . . .

B. Receptura: -

1) maka Zytnia 82% 50 kg

2} ., pszenna 85% ' 50

3) melasa & = 4

4} drozdze 2 ”

5) so6i 1.5

6) otreby (do posypywania koszyczkéw) 07 .,

7) olej jadalny (do smarowania form) ' 0,25 ,

C. Wrydajno$¢ minimalna;

1) chleb odrabiany w koszyczkach 144 145

2) i w formach 145 146

9. Chleb olsztynski.

A. Opis: wypiekany z maki zytniej 82% i maki pszennej 85%
w stosunku 70 :30, odrabiany w koszyczkach lub w formach, na
drozdzach, z dodatkiem melasy.

B. Receptura:

1) maka zytnia 82% 70 kg

2) . pszenna 85% 5 .

3) melasa 5

4) drozdze t 2 o

5} sol 1,5 "

6) otreby (do posypywania koszyczkéw) 07

7) olej jadalny (do smarowania form) , . 025 ,,
C. Wydajno$¢ minimalna:

1) chleb odrabiany w koszyczkach 143 144
2w i w formach 144 : 145
s “ 10, Chleb podlaski,
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Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

C. Wydajnos¢ minimalna:

0,5 kg 1 kg
1) chleb odrabiany w koszyczkach - 143 144
2 m i w formach 144 145

11, Chleb zakopiafiski,
A. Opis: wypiekany z maki pszennej 50% i zytniej 60% w sto-

sunku 45: 55, z dodatkiem drozdzy i mleka zsiadlego lub maslanki,
w bochenkach 500 g i 700 g.

B. Receptura:

1) mgka pszenna 50% 45 kg
2) , zytnia 60% 55
3) drozdze 23
4) mleko zsiadle lub maslanka 5 40 1

5) kminek 1 kg
6) sol : 1,25 ,
7) czarnuszka - 025 ,

C. Wydajnos¢ minimalna (w stosunku do 100 kg maki): 135,

OD ADMINISTRACJI

Zawiadamia sig, iz wplaty za prenumerate Dziennika
Ustaw i Monitora Polskiego oraz za pojedyncze egzem- -
plarze i dgloszenia powinny byé dokonywane na konto
Administracji Wydawnictw U, R, M. w Narodowym
Banku Polskim, Oddzial VIII Miejski w Warszawie,
_ Nr 69-412-102
Konto w P. K. O. Nr 1-4797/431 ulega zamknieciu
z dniem 31 marca br.

Ttoczono z polecenia Prezesa Rady Mimstrow

Redakcja: Urzad Rady Ministrow — Biuro Prac Ustawodawczych Warszawa, ul. Krakowskie Przedmiescie 46/48.
Administracia- Administracia Wyvdawnictw Urzedu Radv Mimstrow Warszawa, ul Bracka 20a.

Reklamacje z powoudu miedoreczema puszczegolnych numerow wnosic naiezy do Admimstracyy Wydawnictw Urzedao
Rady Ministraw (Warszawa. ul Bracka 20a) w terminie 10 do 15 dni po otrzymaniu nastepneqgo kolejnego numeru.

Pojedyncze egzemplarze Monitora Polskiego nabywa¢ mozna w ‘Administracji Wydawnictw Urzedu Rady Ministrow,

Warszawa. Bracka 20a, w punktach sprzedazy: w Warszawie: ,Dom Ksiazki”, Ksiegarnia Prawno-ekonomiczna, pl. 3 Krzy-

zy 12, kiosk ,Domu Ksigzki" w gmachu Sadow, al. Gen. Swierczewskiego 127 w kodzi przy nl. Nowotki 21 (Hipoteka),

w kasach Sgdéw Wojewodzkich w: Bialymstoku, Kielcach, Koszalinie, Rzeszowie, Stalinogrodzie, Wroclawiu i Zielonej

Gorze oraz w kasach Sadow Powiatowych w: Bydgoszezy, Bytomiu, Cieszynie, Czestochowie, Gdansku, Gdyni, Gliwicach,

Gnieznie, Jeleniet Gérze Kaliszu Krakowie Lublinie Nowym Sgczu, Olsztynie, Opolu, Ostrowiu Wikp.. Poznaniu,
Przemvélu Raciborzu Radomin Szczecinie. Tarnowie Torunin i Zamoscio.
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