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ZARZ;\DZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRINEGO

z dnia 3 lutego 1961 r.

w sprawie zuiycia surowcdw do produkcji pieczywa piekarnicrego,

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

§ 1. Zezwala sie na wypiek i dopuszcza do obrotu pie-
czywo piekarnicze, ktoreqo rodzaje i gatunki oraz normy

zuzycia surowcow (receptury).i normy minimalnej wydajne- .

Sci pieczywa ustalone sq w zataczniku do zarzadzenia.

§ 2. Traca moc zarzadzenia Ministra Handlu Wewnagtrz-
nego:

1) z dnia 20 lutego 1953 r. w sprawies okreslenia rodzajow,
gatunkéw oraz norm zuzycia surowcow do wypieku pie-
czywa (receptury) i norm wydajnosici wypieku (Maonitor
Poiski z 1953 r. Nr A-27, poz. 318, Nr A-105, poz. 1428
i z 1954 r. Nr A-24, poz. 394),

2) z dnia 10 grudnia 19358 r. w sprawie wprowadzenia do
wypieku chleba pszeanego silkowego z maki pszennej
typ 1400 (Monitor Polski z 1958 r. Ntr 93, poz 5411z 1959 r,
Nr 71, poz. 373),

3} z dnia 11 maja 1959 r. w sprawie Zuzycia surowcow (re-

cepluryj przy produkeciji pieczywa (nekam.czego (Monitar
Polski Nr 59, poz. 290).

§ 3. Zarzadzenie wchodzi w zycie z dalem ogloszenia
z mocq od dnia 1 pazdziernika 1960 r.

Minister Handlu Wewnetrznego: M. Lesz
Zalgeznik do  zarzgdrzenia  Miaistra

Handlu Wewnetizneqo z daia 3 lu-
tego 1961 r. (poz. 91).

RECEPTURY NA PIECZYWO PIEKARNICZE

I. Pieczywo Zylnie,
1. Chleb zytni razowy.

A. Opis: produkowanf na kwasie z dodatkiem s2fi do
ciasta, formowany na deskach, w koszyczkach lub w formach,
wypiekany w boche\nkach o réinych kszt Jtach,

B. Receplura:

1) maka zytnia razewa typ 2000 100,006 kg
24 sol biala 1.60—199" ,
3) koper 0,05
4) do posypywania desek i koszyczkow:
a) otrebhy 070
b) lub maka ziemniaczana ,superior” 030
5) do smarowania foremek — olej jadalny 025 .,
C. Wydajnoi¢ minimalna przy vadze jednostkowej:
1 kg 2 kq
1) bochenki formowane na deskach 1450 146,0
2) bochenki formowane w koszyczkach 1455 146 5
3) bocheaki w formach 146,5 147,5

D. DPopuszczalne odchyl=znta:

1) w razie braku oirab lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze byé¢ uzyta maka zylnia w ilosciarch: )
do posypywania desek do 100 kg
do posypywania koszyczkow W« 0,70,

2} dopuszcza sie uzycie do 2 kg chleba sucheqo tartego za-
miast takiej samej ilosci maki Zytniej typ 2800,

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

Uwaga: Uzycie kopru uzaleznione jest od zyczen konsumen-
téw. Koper mozna dodaé do ciasta lub posypywad
bochenki ptzed wiozeniem'do pieca.

2. Chieb zytai ,razowiec”,

A. Opis: produkowany na kwasie z dodatikiem soli do
ciasta, furmowany na deskach lub w koszyczkach, wypiekany.
w bochenkach podiuznych,
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B. Receptura: D. Dopuszczalne odchylenia:
‘1) maka zyinia gruboziarnista lyp 2000 100,00 kg 1) w razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej ,superior”

2) 50l biala 1,60 — 1,80 ,,
3) do posypywania desek i koszyczkow:
a) otreby 070 ,,
b)-lub mqgka ziemniaczana-,superior” 0,306

C. Wvydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

0.5 kg 1 kg
1) bochenki formowane na deskach 1390 141,0
2) bochenki formowane w koszyczkach 140,0 142,0

D. Dopuszczalne odchylenia:
1) wrazie- braku olrab lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze by uzyla meaka zytnia w ilosciach:
do po%ypywama desek _ ) do, 1,20 kg
do posypywania koszyczkow i 1,000 4
2) dopuszcza sie stosowanie do, 05 kg drozdizy w slosunku
do 100 kg maki. b

3. Chileb zyfni sitkowy.

A: Opis: produkowany na kwasie z dodaltkiem soli do
ciasta, formowany na deskach, w koszyczkech lub w for nech,
wypiekany w bochenkach o roznych ksztaltach.

B. Rerep!um.

1) maka zytnia sitkowa typ 1400 100,00 kg
2} sol biata 1,60 —1,80 ,,
3) do posypywania desek 1| koszyczkow:
a) otreby 070
b) lub maka ziemniaczana ,suyperior” 0,30
4) do smarowania foremek — olej jadalny 025 ,

C Wyda;nosé minimulra przy wadze jednostkowej:

1 kn 2 kg
1) bpchenki formowane na deskach 140,0 141,0
2) bochenki formowane w koszyczkach 1410 . 1420
3) bpchenki w formach 143,0 .

D. Dopuszczalne odchylenia:

1) w razie braku otrab lub magki ziemniaczanej ,superior”
moze by¢ uzyta maka zytnia w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkow w BF0 .

2) dopuszcza sie uzycie do 2 kg chleba suchego tartego za-
miast takiej samej ilosci maki zytniej typ 1400,

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

4. Chleb zylni pytlowy.

A. Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli do
ciasla, foimowany na deskach, w koszyczkach lub w formach,
wypiekany w hochenkach o roznych ksztaltach.

‘B.” Receptura:” )
1) maka zytnia' pytlowa typ 800 100,00 kg
2) sol biata 1,50 —1,70 ,,
3) do posypywania desek i koszyczkdw: g
a) otreby 0,70 ',
“b) 'lub maka znemmaczana ,,superlor 0,30
4) do smarowania foremek — olej jada]ny 025 ,,
C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
1 kg 2 kg
1) bochenki formowane na deskach 1350  136,0
2) bochenki formowane w koszyczkach 137,0° 1380
3) bochenki w formach"- 138,0 139,0

144,0

.moze byé uzyta maka zZytnia w iloéciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkow « 070
2) dopuszcza sie dodawanie -maki ziemniaczanej ,superior”
-zamiast maki zylniej typ 800 w ilosci 1% w stosunku do
maki uzytej do produkcji,
3) dopuszcza sie stosowanie do 0,5-kg drozdzy w stosunku
do 100 kg maki.

5. Chleb iytni starogardzki.

"A. Opis: produkowany dodatkiem kwasn pelneqr}.
drozﬂzy i soli, przygotowany-w rormach i w mch WYpIEkaﬂY

B. Recep:u ra:

1) maka zytnia typ 1850 1{}0{00 kg
2) s6l biala 1,60 —1,80
3) drozdze 0,50 ,,
4) do smarowama foremek — o[e1 ja{.alny 0,25 ...

C. Wydajnoi¢ minimaelna przy wadze jednostkewej:
' 1 kg

146,0

5 -5ocllenki w formach - .

II. Pieczywo pszenno-iylnie (mieszane).

i. Chleb naleczowski,

A. Opis: produkowany przy uzyciu drezdzy z dodatkiem
soli I kminku do ciasta, formowany na deskach lub w ko-
szyczkach, wypiekany w bochenkach o roéznych ksztaltach.

B. Receptura:

1) maka Zytnia typ 800 50,00 kg
2) maka pszenna typ 850 50,00,
3) sol biata 1,50 — 1,70 ,,
4) drozdze 050'—1,00 ,,
5) kwas mlekowy spoiywczy (w razie po- N

trzeby)' 0,20 — 0,40 ,,
6) kminek do ciasta 015 ..
7) do posypywania wuerzchmq skorki

chleba:

a) mak 0,40 ,

b) lub czarnuszka 025 .,
8) do posvpywania desek i koszyczkow:

a) otreby 0,70 ,,

b) lub maka ziemniaczana ,superior” 0,30 ,,

C. Wydajnosc minimalna przy wadze jednostkowej:

1 kg 2 kq
1) bochenki’ formowane na deskach 134,0 135,0
2) bochenki formowane w koszyczkach 1350 136,0

D. Dopuszczalne odchylenia:
1) zamiast maki pszennej typ 850 moze by¢ uzyta maka
pszenna nbutkowa” typ. 950 w tych samych ilosciach,

2) w razie braku otrgb lub mqk: z‘emnlaczanej nsuperior”
moze by¢ uzyta maka zytma w 1losc‘|ach
do posypywania desek h
do posypywania- koszyczkow £ o

" do 1,00 kg
0:70 i

Uwaga: Uzycie kminku, maku i czarnuszki uzaleznione jest
od zyczen konsumentow.

2. Chleb sandomierski.

A. Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli
! kminku, formowany na deskach, w koszyczkach lub w for-
mach, wypiekany w bocheénkach o roznych ksztaltach, '
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B. Receptura: B. Receplura:
1) maka zytnia typ 800 70,00 kg 1) maka zytnia typ 800 50,00 kg
2) maka pszenna ,butkowa” typ 950 30,00 2) maka pszenna lyp 580 50,00,
3) sol biala 1,50 —1,70 , 3 sol biala 1.20—1,50 ,,
4) kminek do ciasta 0,15 4) drozdze ) 1,00—1.50
5) do posypywania desek i koszyczkow: 5) mleko zsiadte lub maslanka 401
a) otreby 0,70 6) kminek do ciasta 6.15 |
b) lub maka ziemniaczana ,superioc” 030 ., 7) do posvpywania wierzchniej skdcki chleba —
6) do smarowania foremek — olej jadalay 025 , czarnuszka 025 .,
8} do posypywania desek:
C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej: a) otreby 160,
1 kq 2 kg b) lub maka ziemniaczana ,supecior” i 1 .
1) bochenki formowane na deskach 134,5 135,5 C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkov\;rej:
2) bochenki formowane w koszyczkach 135,5 136,5 0,5 kg
3) bochenki w formach 136,5 13%5 bochenki formowane na deskach 135,0
B. ‘Dopuszcz'afn‘e odcl.wfema: B . L D. Dopuszczalne odchylenia:
1) zamiast maki pszennej :buikawe] typ 930,“‘?3_‘* by¢ uzy- w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”
ta mq!{a pszenna typ 830 w lyAch .Sﬂm).'(_‘h llObFlﬂCh, . moze byé uzyta do posypywania desek maka zytaia w
2) w Tazie ‘bfa?(u otrab lgb nflqk; ziemniaczanej ,superioc . ilosciach do 1,50 kg.
moze by¢ uzyta maka zytnia w ilosciach: )
do posypywania desek do 1,00 ka .
d6 posypywania JosEeIkow . 070 . I, Pieczywo pszenne zwykie.
3) depuszcza sie stosowanie do 0,80 kg drozdzy w stosunku il 1. Drobne pleciywo pstenne zwykle

do 100 kg maki.

Uwaga: Uzycie kminku uzaleznione jest od zyczea konsu-

mentow.

3. Chleb legczycki.

A. Opis: produkowany na drozdzach z dodatkiem soli

i kminku do ciasta, formowany na deskach lub w koszycz-
kach, wypiekany w bochenkach podiuznych,

1)
2)
3)
4)
5)
6)

7

1)

B. Relcepfum:

maka zytnia typ 800 50,00 k3
mgka pszenna typ 580 50,00 ,
sol biala 1,50—1,70 ..
drozdze 0,50—1,00
kminek do ciasta 0,20 ,
do posypywania wierzchniej skorki chleba:

a) mak ; 0,40 ,
b) lub czarnuszka 0,25 ,,
do posypywania desek i koszyczkow:

a) otreby 1,00,
b) lub mgaka ziemniaczana ,superioc” 0,30

C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

0,7 kg
hochenki formowane ra deskach 130,0
bochenki formowane w koszyczkach 131,0

D. Dopuszczalne odch yleﬁia:

w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superiot”
moze by¢ uzyta maka zytnia' w ilosciach:
do posypywania desek
do posypywanta koszyczkow

do 1,50 kg
1,20

" "

Uwaga: U:&yclie'kmin_ku, maku lub czarnuszki 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 okragtych.

{montowe, poznanskie, parki, paryskie, krakowskiej.

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem cukru

i soli, o roznych ksztattach

B. Receplura:

maka pszenna typ B350 . 93,00 kg
maka zytnia typ 800 (do odrabiania) 2,00
sol biata 1,00—1,50 ,
drozdze 0,75—1,59 ,,
. cukier 0,50
czarnuszka do 0,30
olej jadalny (uzywany przy ksztaltowaniu

butek) ' do 0,30 ,,

kwas miekowy spozywczy (w razie potrzeby) 0,20—0,40

C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej: -
45 g 60 g 90 g 200 g 400 g

1250 1260 1270 1250 1300

D. Dopuszczalne odchylenia:
maka pszenna typ 850 moze by¢ zastapiona makq pszea-
ng ,bulkowa” typ 950 w tych samych ilosciach

Uwaga: Uzycie czarnuszki uzaleznione jest od zyczea kon-

sumentow.

2. Chleb pszenhy.

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

skach lub w formach, wypiekany w bocheakach o roznych

ksztaltach.

1)
2)
3)
4)
5)

G}

-

B. Receplura..

maka pszenna typ B350 100,00 kg
sol biala 1,00—1,50 ,,
diozdze 0.50—1,00 ,,

kwas miekowy -Spﬂ?.YWCZY {w razie potrzeby) 0,20—0,40
do posypywania desek:

a) otreby 070
b) lub maka ziemniaczana ,superior’” 0,30 ,,
do smarowania blach — olej jadalny 025 ,,
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C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej: C. Wydajnos¢é minimalna przy wadze jednostkowej:
t kg 1.5 kg o 1 kg
}) bochenki formowane na deskach 132,0 133,0 bochenki w formach 145,0
2) bochenki w formach 133,0 134,0

D. Dopuszczalne odchylenia:

1) maka pszenna typ 850 moie by¢ zastapiona makag pszen-
ng , butkowa” typ 950 w tych samych ilosciach, |
2) w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superiot”
. moze byc uzyta maka zytnia w ilosciach:
do posvpywania desek
do posypywania koszyczkow "

do 1,00 ka
0,70 .,

3. Chleb pszenny , Lecytal".

A, Opis: produkowany na drozdzach z dodatkiem lecy-
tyny, margaryny, cukru i soli, przygotowany w formach 1 w
nich wypiekany.

A
B. Receptura.

1) maka pszenna i{yp 850

2) sol biala 1,00—1,20
3} drozdze 1,20—1,50
4} lecytyna 1,00 ,,
5) cukier LAY 4
6) margaryna 1,00
7} do smarowania [oremek — olej jadalny G20 &

C. Wydajnosé minimalna przy. wadze jednostkowej:
0,5 kg

135,0

bochenki w formach

4. Chleb pszenny sitkowy.
A. Opis: produkowany na drozdzach, formowany na de-
skach lub w formach, wypiekany w bochenkach o roznych

ksztaitach.

B. Receplura:

1) maka pszenna typ 1400 100,00 kg
2) drozdze ¢,50—1,00
3) sol biala 1,00—1,59 ,,

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

a) otreby | « do 0,70 ,,
b} lub maka zytnia . 1.00
6) do smarowania blach — olej jadaln 023

C. Wydajno$é minimalna przy wadze jednostkowej:

0,5 kg 1 kg
bochenki formowane na deskach 133,0 1350
bochenki w formach 134,0 136,0

o,

5. Chleb Grahama.

A. Opis: produkowany na drozdzach z dedatkiem soli,
przygotowany w formach i w nich wypiekany. '

B. Receptura:

1} maka pszenna Grahama typ 1830 100,00 kg
2} sol biala 1,50—1,70 ,,
3} drozdze . 0,75—1,50 ,
4} do smarowania foremek — clej jadalny 025 ,,

5} kwas mlekowy spozywczy (w razie poirzeby) 0,20—0,40 |,

100,00 kg

b. Dopuszczalne odchylenia:
zamiast kwasu mlekowego spozywczego dopuszcza Si€
uzycie maslanki w ilosci 20 L

6. Bulki grahamki.

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem soli 1 cu-
kru, o peodiuznym kszialcie.

B. Receptura: -
80,00 kg

1} maka pszenna Grahama typ 1850

2) maka pszenna typ 850 20,00
3} sol biatla £,50—1,70 ,
4} drozdze 0.75—1,50
5) cukier 3,00 |

C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
S50 g 100 g

125,0 127.0

7. Chaly smarowane jajkiem.

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

B. Receplura:

1) maka pszenna typ 050 99,00 kg
2} maka zytnia typ 800 1,00
3) s6l biala 1,00—1,20
4) drozdze 2,00—2,50 ,,
5) cukier 8,08
6) margaryna 4,00
7} jaja do smarowania {lub 2 kg masy jajowej) 50 sztuk
8) do smarowania blach — olej jadalny 0,25 kg

C. Wydajhos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
200 g S00g 1000 g

1315 133,59 135.5

8. Chaly pesypane makiem.

A. Opis: wypiekane na Yrozdzach z dodatkiem cukru,
margaryny, maku 1 soli.

B. Receptura:

1) miaka pszenna typ 850 99,00 kg
2) maka zytnia typ 800 1,00
3) sol biala 1,00—1,20 ,
4) drozdie 2,00—2,50 |,
-5) cukier 8,00
6) margarvna - 409
7} mak do posypywania 0,7—1,00 ,,
8) do smarowania blach — olej jadalny 0,259 «

C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

200 g 500g 1000g
131,95 133,59 1359

9. Bulki _szwedki.

A. Opis: wypiekane na drozdzach i zakwasie z dodat-
kiem cukra, soll 1 kminku.
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qu. a1

b

1) maka pszenna typ 850

B. Receplura:

1) magka pszenna typ 850 80,09 kg
2} magka zytnia typ 800 243,00 |,
3} s61 biala 1,30—1,50
4) drozdze ¢,70-—1,00 ,,
5) cukier 280
6} kminek {(do ciasta) 0,60—1,00 .,

C. Wyvdajno§é minimalna przy wadze jednostkowej:

50g 1004 400 g
127.,0 128.0 130,0
10. Bulki solanki.

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem cukry,
tluszczu 1 seoli

B. Receptura:

1} maka pszenna typ 850 98,00 kg
2} maka zytnia typ 800 2,00
3) sol biala (do ciasta) 1.60—1.50
4) drozdze 0,75—1,50 ,,
5) cukier 2,00 |,
6} margaryna 1,60
7) sol biala do posypywania (krysztal) 2,00 ,,
&) kminek do posypywania do 1,00

C. Wydajnecsé minimalna przy wadze jednostkowej:
S0 g

1240

; 11. Bulki z kminkiem.

100 g
1250

A. Opis: wypiekane na drozdzach z deodatkiem cukruy,
soli 1 kminku,.

B. Receptura:

1} maka pszenna typ 850 98,00 kg
2} maka zvtnia typ €00 200
3} sol biaila 1,00—1.,50 ,,
4) drozdze 0,75—1,50 ,,
5} cukier . 500
b) kminek 0,560—0,75

(5 .W}.-fdajncéé minimalna przy wadze jeanostkowej: -
20g
1270

IV. Pieczywo pszZienne wyborowe.

1. Bulki warszqawianki, rogale, obwarzanki,
malgorzatki i inne,

100 g

_‘—1_

128.0

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem cukruy,
tluszczu 1 soli.

B. Receplura:

78,00 kg
.2) maka pszenna typ 580 20,00 |,
3) maka zytnia typ 800 2,00 |,
4) so6l biala - 1,30—1,70 ,
5} drozdze 1,00—1,50
6) cukier 3,00
7} margaryna 2,00 |,
8} do smarowania blach — olej jadalny .25 ,
9} do odrabiania bulek ~— tluszcz | do 0,30

C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
_90g 100 g

123,95 126,5

D. Dopuszczalne odchylenia:
dopuszcza sie Stosowanie maku do 1 kg.

2. Bulki maslane.

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem mleka,

margaryny, cukru i soli.

1)
2)
3)
4)
5)
6}
|
}
)

W0 4o -

B. Receptura:

maka pszenna typ 850 80,00 kg
maka pszenna typ 580 20,00 |,
sol biala 1.20—1,50 |,
drozdze 2,00—3,00 ,,
cukier 12,00 ,,
margaryna 708
miekeo odtluszczone | 20 1
Jaja do smarowania (lub masa jajowa 2 kg) 50 sztuk
do smarowanta blach — ole} jadalny 0,25 kg
C. W ydajnos¢ minimalnae przy wadze jednostkowej:

20 g 100 g 200 ¢

141,5 1425 1435

3. KRogale Kkruche.

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem mleka,

margaryny, cukru, soli i jaj.

1)
2)

3)
4)

5)
3
- 7)
8)

o)

B. Receptura:

maka pszenna tvp 850 78,00 kg
maka pszenna typ 580 20,00
maka zytnia typ 800 2,00
sol biala 1,20—1,50
drozdze 2,50—3,50 ,,
cukier 800
margaryna 16,00 ,
mleko odtiuszczone 10 1

jaja {(lub masa jsjowa 2 kg) 50 sztuk

C. Wvdajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
50 ¢ 100 g 200 g

1390 140,0 141.0
4. Chaly zdobne.

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem cukru,

jaj, margaryny, oleja i soli, posypane kruszonkg lub lukro-
wane.

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

B. Receptura:

maka pszenna typ 580 99,00 kg
maka zytnia ftvp 800 1,060
sol biaila 0,80—1,20
drozdze 3.50—4,50 ,,
cukier 10,00 4
cukier do kruszonek 0,75 ,,
margaryna 7,00
margaryna do kruszonki 0,75
jaja do ciasta 75 sztu
jaja do smarowania 33

olej jadalny do ciasta b1

do smarowania blach — olej jadainy 0,25 k3
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C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej: 5) cukier 16,00 kg
B b) margaryna 200,

2090 50 1000 ’

Ng N0g 1999 7) marmolada 12,09

142,-0 144,0 146,0 8] sol 0150 T

o 9) wanilina 0,01 ,

5. Obwarzanki (bajgle). 10) esencja rumowa 0,03 ,

11) syrop ziemniaczany 0,4y

12) do smarowania blach — olej jadalny 0.2%

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem jaj, cu-
kru, oleju, soli.

B. Receptura:

1) maka pszenna typ 850 78,00 kg
2) maka zytnia typ 800 22,00 |,
3) sol biata 0,80—1,00 ,,
4) drozdze 0,70—1,00 ,,
5] cukier | 4100 "
6) jaja do ciasta (lub masa jajowa 2 kgj 590 sztuk
7) olej jadainy (do ciasta)

2,00 kg

C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:
100 g

1259

\

D. Dopuszczalne odchylenia;

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

V. Pieczywo pszenne péicukiernicze.

ke Bulki maslane przekladane makiem.
. &

d

A. Opis: wypiekane na drozdzach =z dodatkiem mleka,.

cukru, margaryay, maku i soli.

B. Recepiura:

1) maka pszenna typ B850

2) maka pszenna typ .580 20,00 ,,.
' 3) drozdze | 2,00
4) mieko odtluszczone - 30 1 -
5) cukier 19,00 kg
-6) margaryna 6,00
7) mak 700
8) sol “ | 0,50 ,,
9) esencja migdatowa 0,03 |,
10) wanilina 0,01 ,
11} esencja rumowa 003 .,
12} przyprawy korzenne 0,05 ,
13) syrop ziemniaczany 0,40 ,,
14) do smarowania blach — olej jadalany 0,23 ,

C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
| ~ 50q 100g
156,90

2. Butki maslane przekiadane marmoladg.

A. Opis:
cukru, margaryny, marmolady 1 soli,

B. Receptlura:

1) maka pszenna typ 850 80,00 kg
2) maka pszenna typ 580 20,00 ,,
3) drozdze “ 200 3
4) mleko odliuszczone 301 _

80,00 kg

157,0

wypiekane na drozdzach z dodatkiem mleka,

C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze -‘jﬁedn-ostkowej:
100 g

50 g
1500

1490

3. Balki maslane
(polirancuskie, filipowskie, maglowniczki, mikada, melony,
pluszki, rozaaczyki, precie, papatacze).

A. Opis;: wypiekane na drozdzach z dodatkiem mleka,
cukru, margaryny, jaj t solt |

B. Receplura:

1) maka pszenna typ 850 80,00 kg
2) maka pszenna Lyp 580 20,00 ,
3) drozdze e ; 2,00
*4) mleko odttuszczone 30 |
5) cukier 15,00 kg
6) margaryna 10,00 ,,
7) sol 0,50
- B) wanilina 001
9) esencja rumowa 0,03 .,
10) masa jajowa 2,00 ,,
11) do smarowania blach — olej jadalny 0.25 .

g Wydtljno.:':é minimu!na przy wadze Jednostkowej:
100 g
150,0

50 g
149,0

4., Bulki przekiadane serem.

.';. |

] A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem mleka
cukru, jaj, margaryay, sera i soli. |

B. Receplura:

1) maka pszenna typ 850 - 80,00 kg
2) maka pszenna typ 580 20,00 ,,
3) drozdze 2,00

~ 4) mleko odtl‘uszczone 30 1
5) cukier 17,00 kg
6) jaja (masa jajowa) 400 ,,
7) matfgaryna 4,060
8) ser 18,00 ,,
9) esencja rumowa 003 .;
10) sol 0,50 ,,
- 11) wanilina 0,02 ,
- 12) syrop memmaﬂ':zany 0,40
13) do smarowania blach — olej ]adalny 0,25 ,, -

C. Wydajnos¢é minimalna przy wadze jednc:-astkowéj:
| 50 g 100 g
157,0

158,0 p i



