318

ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 20 lutego 1953 r.

w sprawie okreslenia rodzajéw, gatunkéw oraz norm zutycia surowgéw do wypieku pieczywa (receptary)
i norm wydajnosci wypieku,

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

§ 1. Zezwala sie na wypiek i dopuszcza do obrotu

pieczywo, ktdrego rodzaje i gatunki oraz normy zuiycia -

surowcow (receptury) i normy wydajnosci wypieku usta-
lone sq w zalaczniku do niniejszego zarzadzenia.

§ 2. Traci moc zarzadzenie Ministra Handlu Wew-
netrznego z dnia 25 marca 1952 r. w sprawie okreslenia
rodzajéw, gatunkdéw 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 siddmego dnia
po ogloszeniu.

Minister Handlu Wewnetrznego: w z. 8. Milecki

Zalacznik do zarzadzenia  Ministra
Hand!lv Wewnetrznego z dnia 20 lu-
tego 1953 r. (poz. 318).

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

I. Pieczywo Ztytnie.

1. Chleb zyini 50%,

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

B. Receptura:

1) maka Zytinia 60%

2) sot

3 otreby (do posypywania desek i koszyczkow)
4) olej jadalny {do smarowania form)

C.” Wydajnosé minimalna:

1) ¢hleb odrabiany na deskach
4 - " w koszyczkach
3 u " w formach

100 kg
15 .
07 .
025

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

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

A, Opis: wypiekany w r6éznych ksztaltach, odrabiany na deskach,
w koszyczkach lub w formach, na kwasie, -z dodatkiem soli.

B. Receptura:

1) maka zytnia 82% 100 kg
2) sol 15
3) otreby (do posypywania desek i koszyczkdéw) 0:7 "
4) clej jadalny (do smarowania form) 0,25

€. Wydajnoé¢ minimalna’

1) chleb odrabiany na deskach

2} . " w koszyczkach
3. w " w formach

3. Chleb izylni razowy.

A. Opis: wypiekany w réznych ksztaltach, odrabéany na doszach,
w koszyczkach lub w formach, na kwasie, z dodaikiem soli,

B. Receptura:

1) maka zytnia 97% 109 kg
2 sél 15 u
3 otrqbyr {do posypywania desek i koszyczkow) 07 .,
4) olej jadalny (do smarowania form) 0,25 ,

~

C. Wydajnos¢ minimalna:

1) chleb obrabiany na deskacn
2 u. . w koszyczkach
3 o w formach
4. Chleb zyini starogardzki.
A. Opis: wypiekany w-formach z maki zytniej razowej specjalnej
produkcji Ceniralnego Zarzadu Przemystu Miynarskiego w Staro-

gardzie; na kwasle.

B. Receptura:

1) maka zytnia starogardzka 100 kg
2) sél 15 o
.3) olej jadalny {do smarowania form) 0,25 ,,

C. Wydajnos¢ minimalna:
5. Chleb zytni kujawski z dodatkiem luski pszennej,
'A. Opis: wypiekany w réznych ksztaltach, odrabiany w koszycz-
‘kach lub w formach, na kwasie, z dodatkiem huski pszennej specjal-
nej, diozdiy, soli i cukru,
B. Receptura:
1) maka zytnia 60% . 80 kg

2) lﬁska pszenna specjalua 20

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

1 kg 2 kg 3 kg
140 141 142
141,5 142 143
143 144 145,5
144 146 146,5
144,5 146,5 147
146 147 148
146 —_ —
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3) drozdze

4) cukier

'5} 501

6) maka ziemniaczana (do smarowania bochenkéw)
7) olej jadalny (do smarowania form)

8) otreby (do posypywania koszyczkéw)

C. Wydajnos¢ minimalna:

1) chleb odrabiany w koszyczkach
2) . n w formach

6. Chleb zyini lubelski.

0,3 kg

1,5
o1
0.25
0.7

"

"

A. Opis: wypiekany w réznych ksztattach, odrabiany na deskach
lub w koszvczkach, na kwasie, z dodatkiem drozdizy i soli.

B. Receptura:

1) maka zytnia 45%
2) sol
3) otrgby (do posypywania desek i koszyczkdw)

4) drozdzie
C. 'Wydajnos¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach

2) . " w koszyczkach

7. Chleb amatorski siodko-kwasny.

100

1.5
0.7
0,5

ky

”

A. Ogpis: wypiekany z maki Zytniej 82%, o réinych kszialtach,

w formach. na kwasie. z dodatkiem drozdzy.
B. Recentura:

1) maka zytnia 82%
2) droidze

3) sol

4) melasa

5) kminek

6) mgka ziemniaczana (do smarowania bochenkdw)

7) olej jadalny (do smarowania form)
€. Wvdainoé¢ minimalna:

8. TChleb Zytni sitkowy. .

100
0.3

1

0,25

ky
"
"
"

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

B. Receptura:

1) maka zytnia II gatunku (45—72)
2} sl

100
1,5

kg

_Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

1 kg

140
142

WydajnosC pieczywa
przv wadze iednostkowej

0,5 kg 1 kg
129 130
131 132

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowei

1 kg 2 kag

146 147
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3) otreby (do posypywania desek 1 koszyczkow) 07 kg Wydajnos¢ pieczywa
4) olej jadalny (do smarowania form) 025 , przy wadze jednostkowej
' 1k 2k
8) droidze 05 4 J g
C. Wydajnoéé minimalnas
1) chleb odrabiany na deskach Y40 141
2 a H w koszyczkach 142 143
3 n n W formach 14 145
9, Chleby Zytnie z dodatkiem maki ziemniaczanej spotrywcze]
lub platkéw ziemniaczanych.
A. Opis: jak wyzej w poz, 1, 2 1 3, z dodatkiem maki zlemniaczane}
spozywczej lub platkoOw ziemniaczanych { drozdzy,
B. Recepturat
1) maka zytnia 60% lub 82%, lub 97% 97 kg
2} mgka ziemniaczana lub platki ziemniaczane $ 3
8) s6t 1.5 o
4) drozdze 03
5) otreby (do posypywania desek i koszyczk6w) 07 &
6) olej jadalny (do smarowania form) 0,25 4
€, Wydajnos¢ minimalnag
1) chleb odrabiany na deskacht
a) 60% 135 136
b) 82% 140 141
C) razowy 144 146
2) chleb odrabiany w koszyczkacht
a) 60% 137 139
b) 82% 142 143
C) razowy 145 147
8) chleb odrabiany w formacht
a) 60% 140 141
b) 82% 144 145
€} razowy 146 147

II. Pieczywo pszenne zwyklé.

1, Chleb pszenny domowy,

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

¢ukru i margaryny,

B. Receptural

1) maka pszenna 97%
2) drozdze
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3) cukier 4 kg Wydajnos¢ pieczywa
4) margaryna 2 " przy wadze jednostkowej

) 1 kg
5) s6l 115 ”n
6) maka ziemniaczana (do smarowahia bochenkow) 01 ,
7) kwas mlekowy spozywczy (w razie potrzeby) 04
8) olej jadalny fdo smarowania form) 025
‘C. Wydajnosé minimalna: 148
2. Chleb pszenny Grahama,

A. Opis: wypiekany w formach z maki pszennej razowej specjainej
produkcji miyna Centralnego Zarzadu Przemyslu Mliynarskiego
w Starogardzie, na drozdzach, z dodatkiem soli.

B. Receptura:

1) magka pszenna Grahama 100 kg

2) drozdze | S

3} sol 15 .

4) olej’ ja&a«hy (do smarowania form) 025 .

5) kwas mlekowy spoZywczy (w razie potrzeby) 04 .

C. Wydajnos¢ minimalna: 143
3. Chleb pszenny razowy z maki 97%,

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

B. Receptura:

1) maka pszenna 97%a 100 kg
2) drozdze 1 "
3 w6t 15 o
4) maka ziemniaczana {do smarowania bochenkow) 0!
5} ole} jadalny (do smarewania form) 0,25 ,,
6) otreby (do posypywania desek} 07 ..

C. Wydajno$¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach 142
2 . v w formach 145

4, Chleb bialostocki.

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

B. Receptura:

1) maka pszenna poslednia (50—72) - 106 kg

21 drozdie r .
3 sol 2 .
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4) olej jadalny (do smarowania form) 0.25 kg
5) otreby (do posypywania desek lub koszyczkéw) 07

C. Wydajno$¢ minimalna:

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

5. Drobne pieczywo pszenne zwykle: montéwki wodne, kajzerki,
rogale, obwarzanki, mularki, parki, paryskie, krakowskie, jelyki,
strucle wodne.

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

cukru i soli

B. Receptura:

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

C. Wydajnos$¢ minimalna:
6. Bulki pszenne domowe.

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

B. Receptura:

1) maka pszenna 97%0 98 kg
2) drozdze

3) cukier

4) margaryna

5) sél ,

6) maka ziemniaczana (do ‘smarowania)
7) maka zytnia 60% (do odrabiania)

DO AN
-

C. Wydajnoé¢ minimalna:
7. Bulki pszenne bialostockie,

A, Opis: wypiekane z maki pszennej posledniej, na drozdzach,
o ksztalcie okragiym lub podiugowatym,

B. Receptura:

1) maka pszenna poslednia (50—72) 100 kg
2) drozdze 1.3
3) sol 2 .

C. .Wydajnoé¢ minimalna:
8. Chaly zwykle posypane makiem.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%, na drozdzach, posypanc
z wierzchu makiem, z dodatkiem cukru, margaryny i soli,

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

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

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

45 g 50 g 400 g

125 127 130

Wrydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

100 g 200 g

130 132

Wydajnos$¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

50 g 100 g

122 125
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B. Receptura: Wydajnos¢ pieczywa
1 K 220/ przy wadze jednostkowsaj
maka pszenna ° 100 kg ) ot 1
2) drcidze 2 b 200 g 500 g 1000 g
3) cukier 10
4) margaryna 4
5] sol 115 "
6) mak 1,
7) olej jadalny (do smarowania form) 0,25 ,,
C. Wydajnoé¢ minimalna: 132 134 136
9. Chaly zwykle smarowane 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%e 100 kg
2) drozdze 2,
3) cukier 10 .
4) margaryna 4
5) so6l 15 .,
6) jaja (do smarowania) 50 sztuk
- 7) olej jadalny (do smarowania form) 0,25 kg
C. Wydajno$é minimalna: 132 134 136
10. Chaly zdobne.
A. Opis: wypiekane z maki pszennej 50%, na drozdzach, lukrowane,
z dodatkiem cukru, jaj i margaryny.
B. Receptura:
1) mgka pszenna 50% 100 kg
2) drozdze 3 .
3) sol 5
4) cukier 200
5) mwargaryna 7 "
6) jaja (do Ssrodka) 50 sztuk
7) jaja {do smarowania) 60 .,
8) olej jadalny (do smarowania blac.., 0,25 kg
[ Wydajno$¢ minimalna: 155 157 159
IIl. Pieczywo pszenne wyborowe,
1. Bulki maslane, rogaliki kruche, bulki krélewskie,
A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50% w stosunku 80 : 20,
na drozdzach, z dodatkiem mleka, margaryny, cukru i soli,
B. Receptura:
1) maka pszenna 72% 80 kg
2, " 50% 20
3y droidie 2
4) cukier 15
5)_ margaryna . 12, Wydajnos¢ pieczywa’
€) mieko odtluszczone 20 1 przy wadze jednostkowej
7) s6l 1,5kg 50 g 100 g

C. Wydajno$¢ minimalna: 149 150
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2. Bulki pszenne o wadze 50 g i 100 g: warszawianki maszynowe
i reczne, rogale, obwarzanki, bultki francuskie, bulki Kkarlsbadzkie,
butki poznanskie, malgorzatki, montowe, czubajki, plecionki, solanki.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50% w stosunku 85 : 15,
na drozdzach, z dodatkiem cukru, margaryny i soli.

B. Receptura:

1) mgka pszenna 72% 83 kg
2 " 50%/9 5,
3) drezdze | S
4) cukier 3
5) margaryna 1 o
6) sol 15 .
7) maka zytnia 60% (do odrabiania) 2,
8) mak 1 "

C. Wydajno$¢ minimalna;
3. Solankl o wadze 50 g 1 160 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%, na drozdzach, posypane
solg i kminkiem.,

B. Receptura:

1) maka pszenna 72% 98 kg
2) drozdie 1
3) cukier 2
4) sol 1
5) s6l do posypywania (krysztal) 2 .
'6) kminek , 1
7) mgka iytnia (do odrabiania) 2

C. Wydajnos¢ minimalna:
4, Szwedki o wadze 50 g, 100 g 1 400 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50%s oraz iy.tniej 60%0,
na drozdzach, z dodatkiem kminku.

B. Receptura:

1) maka pszenna 72% 67 kg
20 . " 50%4q ) § S
3) ., zytnia 60% 22 .
4) droidze ) -
5) sol 115 "
6) cukier 2 .
7} kminek 1

C. Wydajnos¢ minimalna:

5. Grahamki o wadze 50 g 1 100 g.

V'A’. Opis: wypiekane z maki pszennej 97"/ specjalnej produkcji-

miyna Centralnego Zarzadu Przemystu Mtynarskiego 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
3 .« w 2% 20 o
3} drozdze 15
4) cukier 3 .
5) sol 1.5

€. Wydajno$¢ minimalna:

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

50 g 100 g 400 g
125 126 —
124 125 —_
127 128 130
125 126 —_
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6. Obwarzanki (bajgle) o wadze 50 g i 100 g.

'A. Opis: wypiekane z maki pszennej 729 i maki Zytniej 60%
w stosunku 78:22, na drozdzach, z dodatkiem cukru, oleju i soli.

B. Receptura:

1) maka pszenna 72% 78 kg
2) ,  zytnia 60% 2
3) drozdze 15
4} cukier 6 .
5) olej jadalny 2,

6, sl 0,45 ,,
€. Wydajnos¢ minimalna;:

7. Bulki pszenne z kminkiem o wadze 50 g i 160 g. -

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

B. Receptura:-

1) maka pszenna 72% 98 kg
2} droidzie : 15 ,
3) cukier 5 o
4) maka zytnia 60% (do odrabiania) 2 o«
5) kminek 05 .
6) s6l1 15 .

C. Wydajno§¢ minimalna;

Wydajnosé¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

IV. Pieczywo pélcukiernicze.

1. Bulki ma$lane przekladane makiem o wadze 50 g i 106 ¢.

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

B.  Receptura:

1) maka pszenna 72% 80 kg
2) " ” 500/“ 20 "
3) drozdie 2 .,
-4} mleko odttuszczone 30 1

5) cukier 19 kg
6) margaryna 6 .
7) mak 7
8) sol 05
9! esencja migdalowa 0.03 ,,
10} wanilina ‘ 0,01 ,
£1) esencja rumowa 0,03 .
12) przyprawy korzenne . 005 4
13) syrop ziemniaczany 04 4
14) zdlcien jajowy 0,08 ,

C. Wydajno$¢ minimalnai

2. Batki maélane przekladane marmelada o wadze 50 g 1 100 4.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50%0 w stosunka 80 : 20,
na drozdzach, na sposob péifrancuski, w formie podkdwek i polrogali,
przekladane marmelada,

50 g 100 g
127 128
127 128
156 157
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B. Receptura:

1) maka pszenna 72%e 80 kg
2 . v 50% 2
3} drozdze 2 .
4) mleko odtluszczone 30 1

5) cukier 16 kg
6) margaryna 5 .
7) marmelada 12 ",
8) sol 05 4
9) wanilina 001
10) esencja rumowa 0,03
11) syrop ziemniaczany 0.4
12) z6lcien jajowy c,08 ,

o Wydajnoéé minimalna:

3. Bulki maslane o wadze-50 g i 100 g: bulki ma$lane pélirancuskie,
bulki filipowskie, maglowniczki, mikada, melony, pluszki, rozai-
czykl, precle, papatacze.

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

B. Receptura:

1) maka pszenna 72/ 80 kg
2) " " 50070 20 "
3) drozdie 2 "
4) mleko odtluszczona 30 1.
5) cukier 15 kg
-6) margaryna 10 .,
7) s6l 05 o
8} wanilina 0,01 ,,
9) esencja rumowa 0,03 .,
10) zolcien jajowy 0,03 ,,
11} masa jajowa 2 .

C. Wpydajnos¢ minimalna:
4. Bulki droidiowe z serem o wadze 50 g i 100 g.

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

B. Receptura:

1) maka pszenna 72%o 30 kg
2" " an 500/0 20 "
3) drozdie 2 -,
4) mleko odtluszczone 30 1
5) cukier 17 kg
6) jaja (masa jajowa) 4,
7) margaryna 4 "
8) ser 18,
9) esencja rumowa 0,03,
10) sé¢ : 05
11) wanilina 0,02 ,
12) syrop ziemniaczany 04
13) #élcien jajowy (dozwolony do barwienia artykulow zyw-
noéciowych) ' 0,03 ,

€. Wydajno$¢ minimalna:

Wrydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

50 g 100 g
149 150
149 150

157 158
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V. Pieczywo mieszane,

1. Chileb naleczowski, Wydajnosc pieczywa
przy wadze jednostkowej
A. Opis: wypiekany z maki zytniej 60% i pszennej 72% w sto- 1 kg 2 kg

sunku 50 : 50, odrabiany na deskach i w koszyczkach, na drozdzach,
z dodatkiem soli oraz maku, kminku lub czarnuszki.

B. Receptura:

1) maka zytnia 60% 50 kg
2, , pszenna 72% 50 .
3) drozdie i,
4) sol 15 .,
5) mak badz kminek lub czarnuszka i .
6 otreby (do posypywania desek) 0,7

C. Wydajnoé¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach 134 135
2 . " w koszyczkach 135 125

2. Chleb wiejski,
A. Opis: wypiekany z maki zytniej 82%% i maki pszennej posledniej
w stosunku 50 :50, odrabiany na deskach, w koszyczkach lub w

formach, na drozdzach.

B. Receptura:

1) maka Zylinia 82% 50 kg
2} . pszenna poslednia 50 "
3) drozdze 1 "
4) s6l 2 .
5) kminek 1 "
6) otr¢by {do posypywania desek lub koszyczkéw) 07 ,
7) olej jadalny (do smarowania form) 025 .,

C. Wydajno$¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach 123 1265
% » w koszyczkach 129 1405
3 . i w formach 141 142

3. Chleb 16dzki,
A. Opis: wyplekany z maki zytniej 60% i 82% oraz pszennej 72%
w stosunku 25:50:25, odrabiany na deskach, w koszyczkach lub
w fcrmach, na kwasie, z dodatkiem droidzy i soli,

B. Receptura:

1} maka zytnia 60%e 25 kg
5. w  82% 50
3} ., pszenna 72% 25
4 drozdze 03 .-
§) so! 1.5 .
6\ otrgby (do posypywania desek lub koszyczkow) 07 .
7) olej jadalny (do smarowania form) ' 0,25 ,,

€. Wydajnosé¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach 138 140
2 ., " w koszyczkach 140 141

3 . - w  w formach 142 144
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4, Chleb leczyckl.

A: Opis: wypiekany z maki Zytniej 60% { makl pszennej 50%s
w bochenkach 700 g, na droidiach.

B. Receptura:

1) maka %ytnia 80% 50 kg
2) . pszenna 50% 50 ¢
3 drozdie 1.5 4
4) 861 2 4
5) kminek | e

C. Wydajno4¢ minimalna {w stosunku do 100 kg makl)s

1) chieb odrabiany na deskach
) u n w koszyczkach

8. Chléb tyini sandomierskd,

A, Opis: wypiekany w roéznych ksztattach, odrabiany w koszyczkach
lub w formach, na kwasie, z dodatkiem drozdiy i kminku oraz solly

B. Recepturat

1) maka zytnia 60% 70 kg
2) . pszenna butkowa 30
3) dreidze 1 «
4) kminek | B
5) sol 13 o
6) otreby (do posypywania koszyczkéw] 0.7 4
7) olej jadalny ([do smarowania form) 0.25

C. Wydajnoé¢ minimalna:

1) chleb odrabiany w koszyczkach
2) . a w formach

8. Chleb poznanski,
A. Opis: wypiekany 2 maki Zytniej 82'/s 1 pszennej 97% w stoe
sunku 50 : 50, odrabiany w koszyczkach lub w formach, na drozdzach,

'z dodatkiem melasy;

B. Recepturar

1) maka %ytnia 82%% 50 kg
2) . pszenna 97% 50
3) melasa 5 u
4) drozdie 2 .k
5) sl 15 o
6) otreby (do posypywania koszyczkow) 07 o

¥) olej jadalny (do smarowania form) 0,25 .,

Qp Wydajno§é minimalna:

1) chleb odrabiany w koszyczkach
2 x w W formach

7. Chleb pomorski";

&, Opis: wyplekany z maki Zytniej 82% i pszennej 97 w stosun-
ku 70 : 30, odrabiany w koszyczkach lub w formach, na’ drozdzachy
%z dodatkiem melasy.

B. Receptura:

1) maka zytnia 82% 70 kg
49) u Dpszenna 97 30 4

Wydajnosé piecaywa-
przy wadze jednostkowe]

700 g

130
13t

‘Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowef

0,5 kg i kg 2 kg
132 133 135
133 134 136
148 ‘ 147 i
147 148 —
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3) melasa 5 kg
4) droidze 2 "
5)-s6l 1,5 ,,
6) otreby (do posypywania koszyczkéw) 97 .
7) olej jadalny (do smarowania form) 0,25 ,

C. Wydajnosé minimalna:

1) chleb odrabiany w koszyczkach
2) " w formach

8. Chleb mazowiecki.
A. Opis: wypiekany z maki Zytniej 82% i pszennej 85% w slo-
sunku 50 :50, odrabiany w=koszyczkach lub w formach, na droi-~

dzach, z dodatkiem melasy,

B. Receptura:

1) mgka zyinia 82% 50 kg
} . pszenna 85% 50 i
3) melasa 4
4) drozdze 2 .,
5; sbi : 1,5
6) otreby (do posypywania koszyczkdéw) 07
7) olej jadalny (do smarowania form) 0,25 ,

C. Wydajnos¢ minimalna:

1} chleh odrabiany w koszyczkach
2 " w formach

9. Chleb olsztyhski,
A. Opis; wypiekany z maki Zytniej 82% 1 maki pszennej 85%
w stosunku 70:30, odrabiany w koszyczkach lub w formach, na

drozdzach; z dodatkienr melasy.

B. Receptura:

1) mgka zytnia 82% 70 kg
.2) . pszenna 85% 5.,
3) melasa 5 "
4) drozdze 2w
5) sol 1,5
8) otreby {do posypywania koszyczkow) 07 4
7) olej jadalny (do smarowania form) 0,25 ,

C. Wydajno$¢ minimalna:

1) chleb odrabiany w koszyczkach
2w w  w formach

10. Chleb podlaski,
A. Opis: wypiekany z maki zytniej 82% i maki pszennej 72%/0 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% 20
3) melasa S 4
4y siéd 2 .
5} drozdze 2,
6) sol 1.5
7) otreby (do posypywania koszyczkéw) 0.7 .

8} olej jadalny (do smarowania form} 0,25

Wydajnos¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

0,5 kg " 1 kg
145 146
146 147
144 145
145 146
143 144
V44 145
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C. Wydajno$¢ minimalnas

1) chleb odrabiany w koszyczkach
2) . " w formach

11. Chleb zakopianski,

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%

2} , zytnia 60%

3) drozdie .

4) mleko zsiadle lub maglanka
5) kminek

6) 56l

7) czarnuszka

C. Wydajnos¢ minimalna (w stosunku do

45 kg
55 .
215 "
40 1
1 kg
125,
0,25 ,,

109 kg maki): 135

Wydajno$¢ pieczywa
przy wadze jednostkowej

0,5 kg 1 kg
143 144
144 145



