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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 8 wrzesnia 1965 r,

w sprawie wypieku, zuiycia surowcdéw do produkcji oraz dopuszczenia do cbrotu pleczywa piekarskiego.

Na podstawie art, 3 ust. 1 pkt 1 i ust. 2 dekretu z dnia
29 pazdsiernika 1952 r. o gospodarowaniu artykulami aohrotu
towarowcgo i zaopatrzenia {Dz. U. Nr 44, poz. 301 1 7z 1956 r.
Nr 54, por. 241), zarzgdzenia nr 251 Piezesa Rady Ministrow
7 dnia 16 listopada 1957 r. w sorawie przekavania Ministrowi
Handlu Wewnetrznego nlektorych uprawnien Prezesa Rady
Ministréw  (Monitar  Polski Nr 98, pos. 570) | 7zarzadze-
nia nr 249 DPrezesa Rady Ministrow 7 dnia 17 grudnia 1960 r.
w swrawie prrekasania Ministrowi Handlu Wewnetrzneqgo
uprawnien do wydawania przepisow dolvczacych produkcji
pieczywa (Monitor Polski Nr 94, poz. 419) zarzadza sie, co
nastepuije:

§ 1. 1. Zezwala sle na wypiek 1 dopuszcza do obrotu
pieczywo piekarskie, ktorego rodraje i gatunki oraz normy
zuzycia surowcuow (receptury) i normy minimalnej wydajno-
éci pieczywa ustalone sg w zalqczniku do zarzadzenia.

2, Wypiek gatunkow pieczywa wymienionych w cveg-
gci T ust. 6 1 czesci IV ust, 7, 9, 10, 11 zalacsnika morze byé
prowadzony wylgcznie przez jednostki gospodarki uspotccz-
nionej.

§ 2. 1. Produkowanie poszczegdinych rodzajéow 1 ga-
tunkéw pieczywa o wyzszej niz mimmalna norma wydajno-
sci pieczywa jest dozwolone pod warunkiem nieprzekracza-

nia wskaznika wilgntnosci

ustalonego Polskg Normg lub
branzowymi normami,

2, Produkowanie poszczegélnych rodzajow i gatunkdw
pieczywa o nizszej niz minimalna normie wydajnosci pies
czywa wymaga zgody Ministra Handlu Wewnetrzneyo,

§ 3. Traca moc:'

1) rorporzadsenic Ministra Handlu'™ Wewnetrznego z dnia
16 lutego 1951 r, w sprawie planoweqo przerobu maki
w piekarniach (Dz. U. Nr 14, poz, 115),

2) rozporzadzenie Ministra Handlu Wewnetrznege z dnia
2 maja 1951 r. w sprawie wypieku i obrotu pieczywem
{Dz. U, Nr 32, poz. 252),

3) zarzadzenie Ministra Handlu Wewnetrznego z  dnia
20 grudnia 1960 1. w sprawie wprowadsenia do wypirku
i obrotu chleba pssenno-zytniego pod narwag ,praski”
{Monitor Polski z 1961 r, N1 1, poz. 11 i Nr 58, poz. 253},

4) 7arzadzenie Ministra Handlu Wawnctrznego z dnia 3 lu-
tego 1961 r. w sorawie zuzycia surowcoéw do produkcji
pieczywa piekarniczego (Monitor Polski Nr 19, poz. 91},

§ 4. Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem ogloszenia.

Minister Handlu Wewnetrznego: M. Lesz

Zalgrznik do  zarzadzenia Ministira
Handlu Wewnetrznedgo z dnia 8 wrzew
snila 1965 1. (poz. 273).

RECEPTURY NA PIECZYWO PICKARSKIE

I. Pileczywo tytnie,

1. Chleb zytni razowy.
A, Opis:

Chleb razewy produkowany jest przez prowadrzonie fer-
mentacji kwasowej wielofasrowej, w bochenkarh o roz-
nych ksztattach, fermentujgcych na deskach, w koszycz-
kach lub w formach,

B. Receptura:

1. Maka zytnia razowa typ 2000 9500 kg
2. Maka oszenna butkowa tvp 1130 5,00 kg
3. S&l biata 1,60-—1,80 kg
4, Kooer 0,05 kg
5. Do posypywania desek i kossyczkow:

a) otreby do 0,70 kg
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b) lub maka ziemniaczana ,Superior” do 0,40 kq 3. Chleb zymni sitkowy,
6. Do smarowania foremek — olej jadalny do 0,30 ky A. Opis:
C. Wydajnost minimalna prey wadze jednosthowej: Chleh sitkowy produkowany jest prsez prowadzenie fer-
1 kg 2 kg mentacji kwasowej wielofazowej, w bochenkach o roz-
1. Bochenki fermentujgre na deskach _145,0~_i46,l) nych ksztaltach, fermentujgcych na deskach, w koszycz-
2. Bochenki fermentujqce w koszveskach 1455 1465 kach lub w formach.
3. Bochenki fermentujace w foirmach 146,5 147,5
R, Receplura:

D.

B,

c.

p.

Dopuszczalne odchylenia:

1. W razie braku otrgh lub maki ziemniacsanej ,.Supe-
rior” moze byc usyvta mgka zylnia typ 1070 w ilo-
éciach:
do posypywania desek do 1,00 kq
do posypywania koszyczkow do 0,70 kg

2. W razie braku maki pszennej typ 1130 moze byé uzy-
ta maka pszenna typ 800.

3, Dopusrcra sie uzycle do 2 kg chleba suchego
tarteqo pochodzacego z hrakdéw pleczywa mieszane-
¢go i zviniegn vamiast takiej samej ilosci mgki zytniej
typ 2000.

4, Dovuszcrza sie stosnwanie do 0,5 kg drozdiy w sto-
sunku do 100 kg maki.

5. Dopusscrsa sie stosowanie do 0,20 kg kopru do po-
svpywania wierzchniej skorki chleba w zaleznosci od
7vezen konsumentow,

6. Dopusscra sie uzvcie 2 ky mqghi Zyiniej typ 1070 do
cdrabiania zamiast takiej samej ilosci mgqgki zylniej
typ 2000,

2. Chleb Zytni razowiec.
Opis:
Chleb 7 tni razowiec produkowanv jest przes prowa-
dzenie formentavii  kwasowei wiclolazowej, w bochen-

kach o ruznych ksztartach, termentujgcych na deshach
lub w koszveskach.

Receptura:
1. Maka 7vinia gruboziarniasta typ 2000 90,00 kg
2. Mgka pszenna bulkowa typ-1130 10,00 kg
3. Sol bhiala 1,60—1,80 kg
4. Do posypywania desck i koszyczkdw:

a) otrghy do 0,70 kq

b} lub mgka ziemniaczana do 0,40 kg
Wrydajnosé minimalna przy wadze jednosikowej:

05 kg 1 kg

1 Bochenki fermentuijgce na deskach 139,0 1410
2. Bochenki fermentujace w koszyczkach 140,0 1420

Dopuszczulne odckylenia:

1. W razie braku maki pssenncj typ 1130 moze byé nzy-
ta mgka pszenna typ 800 w tych samych ilodciach.

2. W razie braku otrgh luh maki ziewmniaczanej ,Supe-
rior” moze by¢ uzyla maka zytnia typ 1070 w ilo-
4ciach:
do posypywania desek do 1,20 kg
do posypywania koszycrkow do 1,00 kg

8. Popuszcza sie stosowanie do 0,5 kg dreovdizy w osto-
sunku do 100 kg maki.

4. Dopusrerza sio urycie 2 kg mgki 7viniey typ
do  odrabilania zamiast takiej samej
ytmie] typ 2000,

1070

iloscl maka

D.

1. Maka 2zytnia sitkowa typ 1400
Sol biata
3. Do posypywania desek 1 koszycrkéw:

100,00 kg
1,60-—1,90 kg

a) ofreby do 0,70 kg
b) lub mqeka ziemniaczana ,,Superior” do 0,40 kg
4. Do smarowania foremek — olej jadalny do 0,30 kg

Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowe]:

1 kg 2 kg
1. Bochenki fermentujqce na deskach 140,0 1410
2. Bochenki fermenlujgce w koszycskach  141,0 1420
3. Bochenki fermentujgce w formach 143,0 1440

Dopuszczalne odchyleniu:

1, W razie braku otrab lub maki ziemuniacsanej ,.Supe-
rior"” moze by¢ uzyla magka typ 1070 w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kq
do posypvwania koszyczkow do 0,70 kg

2. Dopusseza sie uzycie do 2 kg suchego tarlego chleba
pochodsqeego z brakéw plecvywa mieszanego i zyinie-
go zamiast takiej samej ilodci maki zviniej typ 1400,

3. Dopuszcza sie stosowanie do 0,5 kg drozdzy w stosun-
ku do 100 kg maki.

4. Dopuszcza sie uzycie mgki zytnie] typ 1070 do odia-

biania zamiast takiej samej iloSci mgki Zyinie]
typ 1400,
4. Chleb iyinl pyltlowy.
Opis:

Chieh pytlowy produkowany jest przez prowadrenie fer-
mentacii kwasowej wielofazowej, w bochenkach o réz-
nych ksztattach, fermentujgeych na deskach, w kossycz-
kach Iub w formach,

Receptura:

1. Maka zytnia typ 1070
2. Sol biala
3. Do posypywania desck | koszyczkdw:

100,00 kg
1,50—1,70 kg

a) otreby do 0,70 kg
b} Iub maka ziemniaczana , Superior” do 0,40 kg
4. Do smarowania foremek — olej jadalny do 0,30 kg

Wydajnos¢ minimulna przy wadze fednosikowej:

1 kg 2kg
1. Bochenki fermentuiace na deskach 133,0 1390
2. Bochepki fermentujgee w koszyezkach 1390 1400
3. Bochenki fermenfujgce w formach 140,0 1410

Doupuszczalne odchylema:

1. W 1azie hraku otrab lub maki ziemniaczanej ,,Suve-
rior” mose byvé ucyta maka zvinia typ 1070 w ilo-
$tiach: -
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do posypywania desek do 1,00 ky o roznvch ksztaltach, {ermentujqeych na deskach, w ko
posypy Jacy
do posypywania koszvezkdw do 0,70 kq s/yvczkach lub w formach,
2. Dopusscza sie dodawanie mgki ziemniaczancj ,,Sunes-
rior"” zamiast maki zvinicj tep 1070 w ibysci 1o B, Receplura:
w stosunku do mak:i uzytej do produkcii.
3. Dopuszcza sie stosowanie do 0,5 kg drozdzy w sto- 1. Nigka zvinia tvp 1070 70,00 kir
sunku do 100 ky myki. 2. Mekha ps enna buhowa™ typ 1130 30.00 kg
3. Kminek do ciasta 0,15 kg
5. Chleb izytni ,Slarogardzki”. 4, Sol biala 1,50—1,70 kg
. 5. Do poswpywania desek i koszyczkow:
A. Opis: ay otreby do 0,70 kg
_— e . adl b) maka ziemniac-ara |, Superior” do 0,40 kg
Cbloo ,,ktarog"a.rchkx moquwfwarl\v jest nyzoz prowadse- 6. Do smerowama loremek — olej jadalny  do 0,30 kg
nie fermentacji kwasowej wielola.owe), w bochenkach
fermentujqcych w formach. C. Wydunosd nunmwdna przy wadze jednosthowej:
B. Receplura: [ kg 2 kg
. . 1. Bochenki fermentujgee na deskach 127,5  138,5
N : 3,0 ! !
1. Maka zytnia typ 1850 93,00 kg 2. Bachenki fermentujice w koseyczkach 1385 135
2. Maka ps7zenna butkowa typ 1130 500 kg . .l '
3 S6l biala 1,60-1 80 kg 3 RBochenki fermentujice w formach 139,5 140,5
4. Drozdze 0,50 ky ]
5. Do smarowania foremek — olej jadalny do 0,2u kg D. Dopuszezalne odchylenia:
C. Wydujno§é minimalna przy wuadse jednosthowef: LW razie braku maki psrennej  butkowei” lyp 1130
mose hye uszvta maka pssenna typ 800 w tych sa-
1 kg mvych ilodriach.
1. Bochenki w formaci T140,0 2. W rasie biaku otigh lub maki ziemniacsanej ,Supe-
rior’” moze byé uzyta maqgka zvtnia typ 1070 w ilo-
D. Dopuszczalne odchylenia: sciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
1. W rarie braku maki psrennej typ 1130 moze byé uiy- do posypywania koszveskow do 0,70 kg
ta mgka pssenna tyg 6LO. 3. Dopusscra sie stosowanie do 0,80 kg drozdzy w slo-
sunku dn 100 kg maki.
6. Chleb zyini ,razowy ma mlodzie’”,
Uwaga: Usvcie kminku wralesninne jest od 7veren kon-
A. Opis: sumentow,
Chleb razowy na miodsis produkowany jest przez pio- 2. Chleb praski.
wdatzenie fermentacyi kwasowej wielolazowe) w bothiea- A, Opis:
kach fermentujgcych w formach, pakowany w tomolan, ! pis:
B. Receptura: Chleb praski produkowany jest prrez prowadzonte for-
mentacii hwasowej wielotazewej 7 dodathicm drosley,
1. Maka iyinia typ 2000 90,00 kg w bochenkach o 16znych ksztaltach, fermentujacveh na
2. Me;ka pszenna typ 1130 i()’()() kg deskach, w koszycskach lub w lormach,
3. Sol hiata 1,20 kg B. R lurds
4, Cukier 6,00 kg O heceptiad
5. Miod s7tuczny 2,00 kg . .
6. Midd ps7czeli 1,00 kq 1. Maka 7zvinia tvp 1070 40,00 kg
7. Sviop ziemniaczany 1.0 kél 2. Maka pszenna typ 800 i 60,00 kg
8. Olej jadalny do smarowania form do 0,20 kq d. ‘\’0_1 }’:‘“a 1,2?—I 70 k’q
9. Tomofan do pakowania do 1,35 kg 4. Drozdee L L 0,99—1,00 k3
5. Do posypywania wierzchniej skark:
C. Wydajnosé minimulna przy wadre fednosthowej; chleha:
yaae prey / I ey a) mak do 0,10 kK«
) - = b) lub czarnusska dn 0,25 kg
1. Bochenki w formach 155.0 6. Do posypywania desck i koszycrkdow:
: i a) otreby dr 0,70 Ky
D. Dopuszczalne odchylenias b) lub maka ziemniaczana ,Superiot’ do 0,40 kg
1. W razie braku maki pszennej typ 1130 moze by¢ uzys 7. Do smarowania form -— olej jadalny dn 0,40 kyg
ta mgka pszenna i 800.
aka b P C. Wyduajnodé minimalna przy wadze jednosthowcej:
II. Pleczywo mieszane, a) przy stosowaniu mgki pszeunej typ 800
1. Chicb sandomierski. 1.0kg 1,5kg 20kq
A. Opis: 1. bochenki fermentujgre

Chleb sandomierski produkowany jest nreez prewals-.
nie fermentacji kwasowej wielofazowej, w bochenkach

na desiach 1350 1360 1365
2. hochenki {ermentujyce
w_Kossycskach 136,0 137,0 137)5
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3. bochenki fermentujgce

w formach 137,0 1380 138,55

b) przy stosowaniu maki pszennej ,butkowej’ typ 1130:

10kg 15kg 20kg
1. bochenki fermentujgce

na deskach 1360 1370 13725
2. bochenki fermentujace

w koszyczkach 1370 138,0 138,35
3. bochenki fermentujqce

w formach 133,0 139,0 139,5

Dopuszczalne odchylenia:

1. W rarie braku maki pszennej typ 800 moze by¢ uzyta
maka pszenna typ 1130 w tych samych ilesciach.

2, W razie braku otrgb lub mgki ziemniaczanej ,Su-
perior’” moze by¢ uzyta magka zytnia typ 1070 w ilo-
$ciach:
do posypywania desek
do pesypywania-kossyczRéw

do 1,00 kg
do 1,70 kg

Uwaga: Uiycie maku lub czarnuszki uzaleznione jest od

h.

iyczen konsumentéw.
3. Chleb naleczowskl,
©Opis:

Chleb nsleczowski produkowany jest z zaslosowaniem
drozdzy do fermentacji, w bochenkach o ksztalcie po-
dlurnvm. fermentujgcych na deskach Iub w kosszyczkach,

Reeentura:
1. Maka :ivina typ 1070 50,00 kg
2. Maka pszenna lyp 800 50,00 kg
3. Sol biala 1,50—1,70 kg
4, Drozdie 0,80—1,00 kg
5. Kwas mlekowy spoiywaozy

(w razie potrzebhy]) do 0,40 kg
6. Kminek do ciasta do 0,15 ky
7. Do posypywania wierzchnle]

skorki chleba:

a) mak do 0,40 kg

b} lub czarnusrka do 0,25 ky
8. Do posypywania desek { koszycrkéw:

a) otreby do 0,70 kq

b) lub maka ziemniaczana ,Superior” do 0,40 ky
Wydajno$é minimalna przy wadze jednostkowe|:

1 kg 2 kg

1. Bochenki fermentujgce na deskach 1350  136,0
2. Bechenki fermentujgce w koszyczkach 1350 1370

Dupuszczalne odchylenia:

1. W razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,Supe-
rior” moze by¢ uzyta mgka zytnia typ 1070 w ilo-
$ciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkdw do 0,70 kg

2. Zamiast kwasu mlekowego w ilosci do 0,40 kg mo/1a
stosowa¢ do zaczynu kwas zvini z maki typ 1070,
w ktorym maka stanowi 2,5%/¢ w stosunku do oyol-
nej ilosci maki uzytej do cias.a.

C.

D.

4. Chleb leczycki,
Opis:
Chleb leczycki pr?)(]ukmmn'y jest z zastosowaniem droz-

dzy do fermentacii, w bochenkach o ksrstalcie podiuz-
nym, fermentujgeych na deskach lub w hoszyczkach.

»Receptura:

1. Maka zyinia typ 1070 50,00 kg
2. Maka pszenna lyp 730 50,00 kg
3. Sol biala 1,50—1,70 kg
4. Drozdze 1,00—1,50 kg
5., Kwas mlekowy spozywczy.

(w razie potrzeby) do 0,40 kg
6. Kminek do ciasta 0,20 kg
7. Do posypywania wierzchnicj

skorki chleba:

a) mak do 0,40 kg

b) lub czarnuszka do 0,25 kg
8. Do posypywania desek i koszyczkdéw:

a) otreby do 1,00 kg

b) lub mgka ziemniaczana ,Superior" do 0,50 kg
Wydajnosé minimalna przy wadze jednosthowej:

0,7 kg

1. Bochenki fermentujgce na deskach 131,0
2. Bochenki fermentujgce w koszyczkach 132,0

Dopuszczalne odchylenia:

1. W razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,Supe-
rior'' moze by¢é uzyts maka zvinia typ 1070 w o
$ciach:
do posypywaria desck
do posypywania koszyczkéw

do 1,50 kg
do 1,20 kg

5. Chleb zakoplanskl.
Opis:

Chieb zakopiofiski produkowany jest z zaslosewaniem
drozdzy do termentacji, w bochenkach o ksztalcie okig-
glym, fermentujgcych na deskach.

Receptura:
1. Maka zvytnia typ 1070 50,00 kg
2. Mgaka pszenna typ 750 59,00 kg
3. Sol hiala 1,20—1,50 ky
4. Drozdlze 1,00—1,50 kg
5. Mleko 7siadle odtluszczone 40 lr
6. Kminek do ciasta 0,15 kg
7. Do posypywania wierzchniej skorki

rhleba czarnuszka do 0,25 kg
8. Do posypywania desck:

a) otrchy do 1,00 kg

b} lub maka ziemniaczana ,Superior” do 0,50 kg

Wydajnosé minimulna przy wadze jednostkowej:
0,5kg
1. Bochenki fermentujace na deskach 136,0

Dopuszcralne odchylenia:

1. W razie hraku otrqb lub maki ziemniaczanej ,Supe-
rior” mose bvé uzyta do posypywania desek maka
zylnia typ 1070 w ilodciach do 1,5 kg.
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2, W razie braku mleka zsiadltego odtlusscronego moze C, Wydujnosé minimalna przy wadze jednostkowej:
by¢ uzyte mleko pelne lub maslanka w tych samych
ilosciach, 459 60g  90g 200g 400g
126,0 1270 128,0 1290 1310
6. Chleb marowiecki.
D. Dopuszczalne odchylenia:
Opis: ! Y
1. 1 kg cukru mozna zastgpi¢ eksiraktem slodowyn

Chleb mazowiecki produkowany jest z rastosowaniem
drozdzy do fermentacji z dodatkiem kwasw, w hochen-
kach o ksztalcie podtuznym, fermentujgcych na deskach
lub w koszyczkach.

Recepturua:
1. Mgka pszenna tvp 800 80,00 kg
2. Mgka zytnia typ 107Q 20,00 ky
3. Sé! biata 1,50—1,70 kg
4. Drozdie 1,00--1,50 kg
5. Mak niebieski do posvpywania

wierzchniej skorki chleba do 0,60 kg
6. Do posvpywania desek i koszyczkow:

a) otreby do 1,00 kg

b) lub maka ziemniacza ,,Superior” do 0,30 kg
Wydajnosé minimalna przy wuadze jednosthowej:

0,8 kg

1. Bochenki fermentujace na deskach 134,0
2. Bochenki fermentujgce w kos7ycrskach 135.0

Ifl. Pieczywo pszenne zwykle.

1. Drobne pieczywo pszenne zwykle,

(montowe, poznanskie, parki, paryskie, krakowskis).
upiIs.

Piecsvwo drobne psrenne 7wvhie produkowane 175t 7 7a-
stosowaniem drosdzy do feimenlacji, o nastgpujieych

ksztaltach:

1. Buiki montowe -— podstawa okragta, gora kopulasta
o gladkiej skorce,

2. Butki poznanskie — ksstalt podiuiny, na powierzchni

dwa wyrazne ¢rzbiety, powslate z nacigcia podiuzne-
go lub odcisniecia watkiem i odpowiedniego ulosenia
pewstatych dwoch grzhietéw ciasta.

3. Butki parki — skladane z .2 réznvch kawatkow ciasta
i podtuznego naciecia nozem pod katem ostrvm,

4. Paryskie o ks7talcie nieco splaszezonego walca dlu-
gosci okoto 30 ¢m z poprsecznyini nacigeiami na po-
wierzchni gémmej,

5. Kiakowskie — o ksztalrie nieco splaszczonego wal-
ca o dlugosci okolo 30 ¢m.

Receptura:
1. Maka ps7enna typ 800 98,00 kg
2. Maka zvtnia tyvp 1070 2,00 kg
3. So] biala 1,00—1,30 kg
4, Droidze 1,00—1,50 kg
5. Cukier 1,00 ky
6. Crarnus/ka do bulek paryskich, paizk,

kiakowskich do 0,30 kg
7. Kwas mlekowy spozywcezy )

{w rasie potrzeby) do 0,10 kq
8 Olej joadalny (uzywany przy ksstaito-

waniu bulek) do 0,30 ky

Uw

D.

w ilodci 0,8—2 kg w zaleznosci od wilasciwosci wy-
piekowych maki.

2, [los¢ drozdzy dodawanych do ciasta przy prowadre-
niu fermentacji metodq jednofasowg wynosi w okre-
sie zimowym, tj. od 1.X, do 30.I1V. — 3,0 kg, a w
okiesie letnim, tj. od 1.V, do 30.1X. — 2,5 kq.

3. Przy produkcii bulek 400 g dopusscza sie 7uiycie ma-
ki zytniej typ 1070 w ilosci do 1 kg do posypywa-

nia desek.
aga: Uzycie csarnuszki uzateznione jest od 2Zyczed
konswumentow.
2. Chleb pszeany.
Opis:

Chlebh pszenny produkowany jest z 7astosowaniem droz-
dzy do fermentacii, o ksztatcie okwaglvm Tub podiuznym
w bnchenkach fermentujacych na deskach lub w formach.

Receptira:

1. Maka pszenna typ 800 93,00 kg
2. Magka zvtnia typ 1070 2,00 kg
3. Sol bhiala 1.60—1.50 kg
1. Drozdze 1,00—1,50 ky
5. Kway mlekowy spozywcry

(w razie potrzebhy) da 0,40 kg
6. Do posypywania desek i kossveskow:

a) otreby do 0,70 kg

h) lub magka ziemniacsana ,Saperior” do 0,10 kg
7. Do smaiowania form — olej jadalny do 0,30 ky
Wydujnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

1 kg 1.5kg

1. Bochenki fermentujace na deskach 134,0 135,0
2. Bochenki fermentuigce w kossvezkach 134,50 135,53
3. Bochenki termentiujace w forinach 1350  13G,0

Dopuszcralne odchylenia:

1. W rarie hraku o'1gb lub maki ~iemniaczancij ,,Suve-
tior’” moze hyé wzyta maka zytaia typ 1070 w ilo-
éciache
do posypywania desek
do posypvwania kossverkow

do 1,00 kg
do 0,70 kg

3. Chleb ,Lecytal zwykly”,
Opis:

Chieh Tecvial swyvkiT prodekowany jrst 7 7astoso-
saniem drosdzv dy fermentacii, w bochenkach feinten-
tujacvrh w formach,

Hecoptura:s
1. Maka psseanra tvp 800

NMaka Zvinw tvo 1670 (710 odiabianiaj
Scl biala

9200 ki
200 X
1,00—1,20 kg

2
3.
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4. Drozdze 1,00—1,50 ky C. Wydajnoeéé minimalna przy wadze jednostkowef
5. Lecytyna 1,00 ky
6. Cukier 1,00 kg 50 ¢ 100 g
7. Margaryna 1,00 kg T125,0 1270
§. Do smarowania form — elej jadalny de 0,50 kg
9. Kwas mlekowy spozywezy D. Dopuszcralne odchylenia:
(w razie potrzeby) do 0,40 kg
1. 7 prsewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg cukru mozna
C. Wydajnosé¢ minimalna przy -weadze jednostkowej: zamieni¢ ekslraktem slodowym w ilosci 0,8—2 kg
0,5 kg w zaleznosci od wlasciwosci wypiekowyeh maki.
Bochenki w formach 1340 2. Hos¢ drozdzy dodawanych do ciasta przy prowadrze-

A‘

A,

Dopuszczalne odchylenia:

1. 1 kg cukru mozna zemieni¢ ekstraklem slodowym
w ilosci 0,8—2 kg w zaleznosci od wiasciwosci wy-
piekowych maki.

2. Zamiast | kg margaryny mozna stosowac tluszcz pie-
karski ,Specjal” w ilosci 0,85 kg lub ceres w tej sa-
mej ilosci,

4. Chleb ,,Graham".
Opis:

Chleb Graham produkowany jest z zastosowaniem droz-
dzy do fermentacj, w bochenkach podiuznych fermen-
tijacych w formach.

Receptura:
1. Mgka ps7zenna Graham typ 1850 90,00 kg
2. Maka pszenna butkowa tvp 1130 10,00 kg
3, Sol biela 1,50—1,70 kg
4. Drozdze 0,75—1,00 kg
5. Do smarowania foremek — olej jadalny do 0,30 kg
6. Kwas mlekowy spozywczy

{w razie potrieby) do 0,40 kg

Wydajnesé minimalna przy wadze fednostkowej:
1 kg

Bochenki w formach 144,0

Dopuszczalne odchylenia:

1. Zamiast kwasu mlekowego spozywczego dnpuszcza sig
uzycie pelnego kwasu zyiniego z maki typ 1070 do
7aczynu w iloéci 2,5% w przeliczeniu na calo$é¢ maki
uzylej do ciasta.

2. W razie braku maki pszennej typ 1130 moze byé
uzyta maka pssenna typ 800.

3. Zemiast wody mozna uzywaé serwatki lub maslanki
dla podniesienia jakoéci pieczywa,

5. Bulki grahamkl.
Opis:

Butki grahamki produkowane sa z zastrsnwaniem droz-
dzy do fermentacji. Ksztalt butek podiuiny.

Receptura:

1. Maka pszenna Graham typ 1850 78,00 kg
2. Meka ps7enna tvp 800 20,00 kq
3. Maka 7 tnia typ 1070 2.00 kq
4. 561 hiala 1.50—1,70 kg
5. Drozdze 1,60—1,50 kg
6. Cukier 3,00 ky

A.

C.

niu feimentacji metoda jednofazowa wynosi w okre-
sie letnim, tj. od 1L.V. do 30.IX. — 2,5 kg, a w okre-
sle zimowym, tj. od 1.X. do 30.IV., — 3 kg.

6. Bulki szwedki.

Opis:

Bulki svwedki produkowane sq 7 zastosowaniem drozdiy
do fermentacii. Ksztalt bulek prostokatny.

Receplura:

1. Maka pszenna typ 800, 80,00 kg
2. Maka 7ytnia typ 1070 20.00 kg
3. Sol biata 1,30—1,50 kg
4, Drozdze 1,00—1,50 kg
5. Cukier 2,00 kg
6. Kminek (do ciasta) 0,60 kg

Wydajno§¢é niinimalna przy wadze fednostkowej:

50 g
127,60

100 ¢
128,0 .

400 g
130,0

Dopuszczalne odchylenia:

1. Z prrewidzianej ilodci cukru tylko 1 kg mozna za-
mieni¢ ekstraktem stodowym w ilo$ci 0,8—2 kg w za-
leznodci od wlasciwosci wypiekowych maki,

2, Tio$¢ drozdzy dodawanych do ciasta przy prowadze-
niu fermeniacji metoda jednofazowg wynosi: w okre-
sie letnim, ti. od 1.V, do 30.1X. — 2.5 kg, a w okresie
zimowym, tj. od 1.X. do 30.1V. — 3 kg.

7. Bulki solanki.
Opis:

Bulki solanki produkowane sg z zastogsowaniem drozdzy

do fermentaciji, Ksztalt butek podebny do rogyali, lecr
proste i krotsre,

Receptura:

1. Maka psrzenna typ 800 98,00 kg
2. Maka zytnia typ 1070 2,00 kg
3. Sol biata (do ciasta) 1,00—1,50 kg
4. Drozdze 1,00—1,50 kg
5. Cukier 2,00 kg
6. Margaryna 1,00 kg
7. S61 biata do posypywania (krysztal) do 2,00 kg
8. Kminek do posypywania do 1,00 kg

Wydajnosé munimaina przy wadze jednostkowej:

50 q 100 g
125,0 125,0
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D,

A,

B.

C

Dopuszcralne odchylenia:

1. Z prrewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg cukru mozZna
zamieni¢ ekstraktem slodouwym w ilesci 0,8-—-2 kg
w saleznosci od wiasciwoscr wypickowych maki.

2. Zamiast 1 ky margaryny mosna stosowad tlusscz pie-
karski ..Specjal” w ilosci 0.85 kg lub ceres w tej sa-
mej ilosci.

3. losé dedawanych drozdzy do ciasta przy prowadse-
niu fermentacj metoda jednofazowa wvnosi w okte-
sie 7imowym, tj. od 1.X, do 30IV. — 30 kg, a w
ckresie letnim, tj. od 1.V. do 3UIX. — 2,5 kq.

8. Butki z kminkicm.
Opis:
Bulki z kminkiem produkowane sq 7 7zastosowaniom droz-

d7v do fermeniacjl. Ksztait podobny do bulek monto-
wych.

Receptura:
1. Maka psrsenna typ 800 98,00 kq
2. Maka zvtnia lyp 1070 200 kg
3. So6l bhiala 1,00—1,50 kg
4, Drozdze 1,060—1,50 kg
5. Cukier 500 kq
6. Kminek do 0,75 kg
Wydajnos¢ minmmalna przy wadre jednosthowej:

50 g 100 g

127,0 126,0

Dopuszcralne odchylenia:

1. Z przewidrianej iloéci cukru tylko 1 kg cukru mozna
zamieni¢ ekstraktem stodowym w ilosci 0,8—2 kg w
zaleznosci od wlasciwosci wypiekowych maki.

2. Dlos¢ drozdzy dodawanych do ciasta przy metodzia
jednofazowej wynosi w okresie letnim, tj. od 1.V. do
301X, — 2,5 kg, a w okresie zimowym, tj. od 1.X. do
30.IV. — 3,0 kg.

9. Chleb pszenno-razowy z maki pszenne] typ 2000,
Opis:
Chleb pszenno-razowy produkowany Jest z zastosnwa-

niem drozdizy do fermentacji w bochenkach o réznych
ksztaltach, fermentujqcych na deskach lub w formach.

Receptura:
1. Maka pszenna typ 2000 90,00 kg
2. Maka zytnia typ 1070 10,00 kg
3. Drozdze 1,00—1,50 kg
4, Sol biata 1,50—1,70 kg
5. Olej jadalny do smarowanla form do 0,30 kg
6. Otreby do posypywania desek do 0,70 kg
Wydajnosé ninimalna przy wadze fednostkowej:

1 kg
1. Bochenki fermentujace na deskach 141,0
2. Bochenki fennentuijace w formach 142,0

IV, Pieczywo pszenne wyborowe,

1. Podstawowe pieczywo wyborowe,

(Bulki warszawianki, rogale, obarzanki, malyorratki { inne),

A,

Opis:

Podslawowe picczywo wyborowe produkuje sie z zasto-
sowaniem drozdzy do termentacji o nastepujgcych ksztal-
tach:

1. Bulki warszawianki,

2. Roagale.

3. Obharsanki w ksstalcie zamknictego okragkgo walka.
4. Malqgorratki — hulka skladana z 4 wydluzonych wat-

kéw 1 nacinana wszdluz noZzem.

5. Inne.

Receptura:

1. Mgka pssenna typ 800 78,00 ky
2. Maka pssenna tvp 750 20,00 kq
3. Maka zyinia typ 1070 2,00 kg
4. Sol biala 1,30—1,70 kg
5. Drozdee 1,50—2,00 kg
6. Cukier 3.00 kg
7. Margaryna 2,00 kg
8. Do smarnwania blath — oloy jadalny do 0,25 kq
9. Do smnarcwania bulek — olei jadainy do 0,30 kg

Wydajnosé minunulng przy wadze jednosthowej:

50 g 100 200 4004y

12500 126,35 129,00 131,0

Dopuszczalne odchylenia:

—

Dopusscza sic stosowanie makw do L Kg

2, Z preewidzianej ilosci cukiuw tylko 1 kg mozna 7a-
mieni¢ ekstraktem stodowyin w ilndci 08—=2 kg w za-
lesnoéci od wlasciwosci wypiekowych maki.

3. llost drozdzy dodawanych do ciasta przy prowadre-
niu fermentacji metodg jednofazowa wynosi: w okre-
sie zimowym, tj. od 1.X. do 30.IV. — 4.0 kg, a w
okresie letnim, tj. od 1.V. do 30.IX., — 3,5 kg.

4, Zamiast 2 kg margaryny mozna stosowaé tlus/cz pie-
karski ,Specjal” w ilosci 1,7 kg lub ceres w tej sa-
mej ilosci,

5. Przy produkcji bulek 400 g dopusscza sie zuzycie

maki zytmej typ 1070 w ilosci do 1 kg do posypy-

wania desek.

2. Bulki maslane.
Opis:

Bulki maélane produkowane sg z zastosowaniem droz-
dzy do fermentacji, wypiekane na blachach. Ksstatt bu-
lek okragty.

Receptura:

1. Maka pszenna typ 800 80,00 kg
2. Maka pscenna typ 730 20,00 kg
3. Sol biata 1,20—1,50 kg
4, Dioidze 2,00— 3,00 kg
5. Cukier 12,00 kg
6. Margaryna 7,00 kg
7. Micko odtiusrczone 20 1
8. Jaja do smarowanis do 30 st
9. Do smarowania blach — olej jadalny do 0,30 ky
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C.

D.

B.

Wydajnosé minimalna przy wudze jednosthowej:

50¢g 100 g

200 ¢
137,5 138,5

141,5

Dopuszczalne odchylenia:

1. Z przewudzianej ilosci cukru tylko 1 kg moina za-
mieni¢ ekstraklem stodowym w ilosci 0,8—2 kg w za-
Jemosci od wlasciwosci wyplekowych maki.

2. Zamiast 20 1 mleka odiluszczoneyo mozna stosowaé
1.7 kg mlicka cdiius/czonego w proscku lub 20 | mle-
ka spozywczeqo o zawartosci 2% tluszezu.

3. Zamiast 50 szt, jaj mozna stosowad mase jajowq w
ilosci 2,0 ky. '

4. llo$¢ dodawanych do ciasta drozdzy pizy prowadrse-
niu fermeutacji metodq jednofazowag wynosi w okie-
sie zimowym, tj. od 1.X. do 30.IV., — 4,0 kg, w okre-
sie letnim, tj. od 1.V. do 30.IX. — 3,5 kq.

5. Zamiast 7 ky margaryny mozna stosowac tluszcz pie-
karsk1 , Specjal” w ilosci 5,95 kg lub ceres w tej sa-
mej ilosci,

3. Rogale kruche.
Opis:

Rogale kruche produkowane sq z zastosowanlem drozdzy
do fermentacji, wypiekane bezposrednio na trcomie.

Receptura:

1. Maka pszenna lyp 800 78,00 kg
2. Maka pszenna typ 750 20,00 kg
3. Maka:zvima typ 1070 2,00 kg
4. So1 bizla 1,20—1,50 kg
5. Dregdie 2,50—3,50 kg
6. Cukier 8,00 kg
7. Margaryna. 10,00 kg
8. Mleko odtluszczone 10 1
9, Jaja 50 szt,

Wydajnosé minimalna przy wadee jednostkowe]:

50 g 100 g 200 g
71330 136,0 139,0

Dopuszczalne odchylenia:

1. Z przewidzianej ilodci cukru tviko 1 kg moZna zamle-
ni¢ .ekstraktem stodowym w ilosci 0,8—2 kg w zalez-
nosci od wiasciwosci wypiekowych mgqki.

2, Zamiast 10 | mleka odtluszczonego mozna stosowad
0,85 kg mleka odtluszczonego w prossku lub 10 1 mle-
ka spozywczego o zawartosci tluszezu 29,

3. Zamiast 50 szt. jaj mozna stosowal mase jajowg w ilo-
$ci 2,0 kg lub proszek jajowy w ilosci 0,55 kg.

4. Tloé¢ dodawanych do ciasta drozdzy przy prowadzeniu
fermentacji metoda Jednofazowg wynosi w okresie
zimowym, tj. od 1.X. do 30.IV. — 4,0 kg, a w okre-
sie letnim, tj. od 1.V. do 30.1X. — 3,5 kg.

5, Zamiast 10 kg margaryny mozna stosowaé tluszcr pie-
karski ,.Specjal” w ilosci 8,5 kg lub ceres w te} sa-
mej ilosci.

4. Strucle wyborowe smarowane Jajkiem.
Opis:

Strucle wyborowe smarowane lajkiem prodvkowane sg
z zastosowanicm drozdzy do fermentacji, wypiekane na
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blachach. Ksztalt strucli podluzny z wyraznie rarysowa-
nym yrzbietem na powilerzchni goinej, z jednej strony
gladkim, z drugiej chropowatym matowym.

Receplura:

1. Maka pszenna typ 800 99,00 kg
2. Mqka zvytnia typ 1070 1,00 kg
3. Sol biata 1,00—1,20 kg
4, Drozdze 2,00—-2,50 kg
5. Cukier 8,00 kg
6. Margaiyna 4,00 kg
7. Jaja do smavowania du 50 szt,
8. Do smarowania blach — olej jadalny do 0,30 kg

Wydajros¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

200 ¢

500 g 1000
BRI ) )

133,5 135,5
Dopuszcralne odcliylenia:

1. Z przewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg mozna za-
mieni¢ ekstrakiem stodowym w ilosci 0,8—2 kg w za-
leznosci od wlasciwosci wypiekowych maki,

2. W rasie braku jaj mo7na stosowad mase jajowa w ilo-
$ci 2 ky.

3. Zamiast 4 kg margaryny mozna stosowacé tlusscz pie-
karski ,Specjal” w ilosci 3,4 kg lub ceres w tej sa-
mej ilosel.

5. Strucle wyborowe posypywane makiem,

Opls:

Strucle wvyborowe posypane makiem produkowane sg
7z zastosowaniem drozdzy do fermentacii, wypiekane pa
blachach. Ksztalt strucli podiuzny z wyraznie zarysowa-
nym grzbietem na powierzchni gdrnej z jednej strony

giadkim, z drugiej chropowalym matowym,

Receplura:

1. Maka pszenna typ 800 99,00 kg
2. Maka zytnia typ 1070 1,00 kg
3. S4!l biala 1,00—1,20 kg
4. Drozdze 2,00—2,50 kg
5. Cukier 8,90 kg
6. Meargaryna 4,00 kg
7. Mak do posypywania do 1,00 ky
8. Do smarowania blach — olej jadalny do 0.30 kg

Wydujnosé minimaina przy wadze jednostkowej:

200 g 500 q 1000 g
131,5 133,5 135,5

Dopuszczalne odchylenia:

1. Z przewidzianej iloscl cukru tylko 1 kg moina za-
mienic ekstraktem stodowym w ilosci 0,8—2 kg w za-
leznosci od wlasciwosci wypiekowych maki.

2. Zamiast 4 kg margaryny mozna stosowaé thuszcz pie-
karski ,Specjal” w ilosci 3,4 kg lub ceres w tej sa-
mej iloscl

6. Chaly zdobne.
Opis:

Chatly zdehne produkowane sg z zastosowaniem droidiy
do fermentacji, wypiekane na blachach.
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Receptura:

1. Magaka psrenna typ 750 99,00 kg

2. Maka zytnia typ 1070 1,00 kg

3. Sol biala 0,80—1,20 kg

4, Drozdie 3,50-—-4,50 kg

5. Cukier 15,00 kg

6. Margaryna 7,00 kg

7. Jaia do ciasta 75 sst,

8. Jaja do smarowania do 3518,

9. Olej jadalny do riasta 11

10. Do smarowania blach — olej jadalny do 0,30 kg

Kruszonka:

1. Margaryna 0,75 kg

2. Cukier 0,75 Ky

Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

200¢g 500 g 1000 g
113 145 147

Dopuszczalne odchylenia:

1. Z prrewidzianej ilosci cukru tvlko 1 kg mozna ra-
mieni¢ ekstraktem stodowym w ilosci 6,82 kg w 7a-
leinosci od wiasciwosci wypiekowych maki

2. Zamiast 75 sctuk jaj do ciasta moZna.stosnwad mdse
jajowa w ilodci 3,0 kg lub proszek jatowy w ilosci
0,83 kg.

3, Zamiast 35 sztuk jaj do smarowania mozna stosowaé
mase jajowa do 1,4 kqg.

4. Zamiast 7 kg margaryny mo’na stosowac ttusscz pie-
karski ,,Specjal’” w ilosci 595 ky lub ceres w tej sa-
mej ilosci.

$. Do. kruszonki zamiast margarynv w ilosci 0,75 kg
mozna stosowa¢ tluszez piekarski ,Special” w ilo-
éci 0,63 kg.

7. Chleb pszenny ,Lecytal wyborowy'.

Opls:

Chleb ,Lecytal wyborowy" produkowanvy jest 7 7astoso-

waniem drozdzy do fermentacii, w bochenkach fermen-

tujacych w formach, pakowany w tomofan.

Receptura:

1. Maka ps7enna typ 750 99,00 kg

2. Maka zylnia typ 1070 (do odrabiania) 1,00 kg

3. Sél biala 1,00 kg

4, Drozdie 1,50—2,00 kg

5. lecytyna 1,00 kg

6. Cukier 5,00 kg

7. Margaryna 3,00 kg

8. Do smarowania foremek — olej jadalny do 0,60 kg

9. Tomofan do pakowania 2,538ky

10. Kwas mlekowy spozywczy
{w razie polrzeby) do 0,40 kg

Wydajnoé§é minimalna przy wadze jednostkowef:

0,5 kg

1. Bochenki w formach 138.5

Dopuszczalne odchylenia:

D.

i. Z przewidzianej iloSci cukru tvlko 1 kg mozna 7za-
mieni¢ ekstraktem slodowvm w iloéci 08—2 kg w za-
leznosci od wilasciwosci wypiekowych mgki,

2. Zamiast 3 kg margaryny moZna stosowad thusrer pie-
karski .Specjal” w ilesci 2,55 kg lub ceres w tej sa-
mej ilosci,

8. Obarzanki (bajgle).

A. Opis:

Obarzanki (bajgle) produkowane sq r zastosowaniem
drozdzy do fermentaciji.

Receptura:

1. Maka ps7enna typ 800 78,00 kg
2. Maka zyinia typ 1070 22,00 kg
3. Sal biala 0,80—1,00 kg
4. Drozdvze 0,70—1.00 kg
5. Cukier 4,00 ky
6. Jaja do clasta 30 s7t.
7. Olej jadainv (do ciasta) 2,00 kg
8. Midd sstuczny do gotowania 1,00 kg

Wydujnosé minimalna przy wadze Jednosikowef:

100 g
125,0

Dopuszczalne odchylenia:

1. Z przewdziancj ilo‘ci cukru tvlko 1 ky cukro mozna
ramieni¢ ekstraktem stodowym w ilodci 08—2 kg w
zalesnoici od wladciwosci wvpiekowych magki.
Zamiast %0 s7t. jaj moZna stosowad 2 kg masy ja-
jowej lub 0,55 ky prossku jajoweyo.

]

9. Bulki i buleczki delikatesowe wroclawskie,

Opis:

Butki i bulec7ki delikatesowe produkewane s#/ z zasto-
sowaniem drozdzy do fermeantacii.

Bulki maig ksztalt walca o dlugosci nie mniej niz 45 cin,
powierzchnie gorna atadka, bez nacieé,

Buleczki maja ks7talt kopulasity z dwoma réwnoleytyml
nacieciami na goérnej powierzchni.

Receptura:

1. Mqgka psrenna wroctawska typ 500 99,00 kq
2. Maqkas zyinia typ 1070 1,00 kg
3. Cukier 3,00 kg
4. Margaryna 4,90 kg
5. Drozdre 1,50—2,00 kq
6. Sol biala 1,50 kg
7. Olej do smarowania blach

(tylko do hulek) 0,05 kq do 0,30 kg

Wydajnese minimulna przy wadze jednostkowej:
50 g 400 g
127,0 132,0
Dopuszczalne odchylenia:

1. Z przewidrianej iloéci cukru tvlko 1 kg cukru mozna
7amicni¢ eksiraktem stodowym w ilosci 0,8—2 kg w
7alesnoscl od wlasciwosci wypickowych maki,

2. lo3¢ drozdzv dodawanych do ciasta przy prowadze=
niu fermentacji metoda jednofazowa wynosi: w okres
sie letnim, {j. od 1.V. do 30.IX, -— 3,5 K, a w okresis
zimowywy, tj. od 1.X, do 30.1V, — 4 kg.
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3. Zamiast 4 kg margaryry mozna stosowa¢ tluszcz pie- C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:
karski ,Specjal’” w ilosci 3,4 ky lub ceres w tej sa-
mej ilosci. 200 g
4. Przy produkcil bulek 400 g dopussc7a sie zuzycle 160
maki_ zyiniej typ 1070 w ilosci do 1 ky do posypy-
wania desek. D. Dopuszczalne odchylenia:
10. Strucle delikatesowe wroclawskie, 1. Z prrewidzianej ilosci cukru tvylko 1 kg cukru moina
zamieni¢ ekstraktem stodowym w ilosci 08—2 kg
A. Opis: w zale7noici od wilasciwosci wypiekowych maki.
2. Mosd drozdzy dodawanych do ciasta przy prowadze-
Strucle delikatesowe wroclawskie produkowane sg z za- ntu fermentacji jednofazowej wynosi 6 kg.
stosowaniem drozd?y do fermentacji, wypiekane na bla- 3. Zamiast 2 ky margaryny mozna stosowac tiuszcz pie-
chach, Ksstalt strucli podluzny z wvraznie zarysowanym karski ,Specjal” w ilosci 1,7 kg lub ceres w tej sa-
grzbietem na powierschni gornej, z jednej sitrony glad- mej iloscei.
kim, z drugiej chropowatym malowym, 4. W razie braku jaj moina stosowal mase jajowg w
ilosci 7 kg lub prossek jajowy w ilosci 2 kg.
B. Receptura:
V. Pieczywo pszenne pdlcukiernicze.
1. Maka pszenna wroclawska typ 500 100,00 kg
2. Mleko sporywcze 50,00 ) A. Opis:
3. Svyrop stodowny 2,00 kg
4, Margaryna 4,00 kg Pieczywo polcukiernicze produkowane jest z zastosowa-
5 Cukier 6,00 kg niem diordzy do fermenlacji. Pieczywo to produkowana
6. Drozdve 3,00—3,50 kg jest o rdznych ksztaltach, z zastosowaniem dowolnych
7. Sol 1,50 kg natzien,
8. Jaja do smarowania 35 s7t.
9. Mak do posypywania do 0,25 kg B. Receptura na ciasto podstawowe:
10, Olej do smarowania blach do 0,50 kg

C. Wydajnoé¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

B.

200 a
142,0

Dopuszczalne odchvienia:

1. Zamiast 4 kg margaryny mozna stosowac tluszcz pie-
karski ,Specjal” w iloéci 3,4 kg lub ceres w tej sa-
mei ilosch

2. Zamiast 50 1 mleka spozywczego o zawarfosci thusz-

czu 2% moina stosowa¢ 6 kg mleka pelnego w
pros7zku.

3. Tloé¢ drozdzy dodawanvceh do ciasta pr7v nrowadze-
niu fermentacii metodag jednofazowa wynosi: w okre-
sie zimowym, tj. od dnia 1.X. do 30.IV. — 4 kg, a w
okresie letnim, tj. od 1.V. do 30.IX, — 3,5 kg.

11. Chleb turecki.
Opis:

Chleb turecki produkowany jest z zastcsowaniem droi-
dzy do fermentacji. Ks:ztalt chleba owalny o wydluzo-
nych koncach,

Receptura:

1. Maka psvenna typ 750 50,00 kg
2. Magka psienna typ 800 56,00 kg
3. Drozdie 5,00—u,00 kg
4, Cukie: 10,00 kg
5. Miod srtuczny 20,00 kg
6. Jaja 175 s7t,
7. Margaryna 270 kg
8. Rodzynki 5.00 kg
9. Sol 0,50 kg
10. Kawa zhozowa 3,00 kg

1. Maka pszenna typ 800 80,00 kg
2. Maka pssenna typ 750 20,00 kg
3. S6l biata 0,50 kg
4. Drozdze 2,00—2,50 kg
5. Mileko odtluszczone 301
6. Wanilina 0,02 kg
7. Margatyna 4,00 kg
8. Cukier 15,00 kg
9, Olej do smarowania blach 0,50 kg
Receptury na dowolne nadzienie (przyklady):
1. Nadrzienie z maku:
Mak 8,09 kg
Cuhier 7,00 kg
Mieko odtluszezone 1,00 kg
Maka tyvp 800 1,00 kg
Isencja migdalowa 0,03 kg
Przyprawy korzenne 0,05 kg
2. Nadriernie z maimolady:
Marmolada 29,00 kg
Esencja rumowa 0,05 kg
3. Nadzienie z sera:
Twarog chudy 18,00 kg
Cukier 4,50 kg
Jaja 25 szt.
Esencja rumowa 0,03 kg
Magka typ 800 1,00 kg

4, Bulki maslane (pdifrancuskie) o réinych ksztattach:

Nalezy stosowad margarvne do przekladania w ilodci
11,00 kg oraz mase jajowg do smarowania w ile-
$ci 2 ky.
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5.

Do -kazdej z podanych receptur nalezy stosowaé po-
made o nastepujqcym skladzie:

syrop ziemniaczany 0,40 kg
cukier 4,00 kg

lub mozna stosowaé¢ do posypywania wyrobow kru-
szonke badz cukier puder lub krys tal, przy czym
cena wyzej wymienionych produktow powinna sie
miesci¢ w granicach wartosci pomady.

Dopuszcza sie sesonowe stosowanie do nadziewania
owocow, przeciteru jablkoweyo, jayodowego itp., przy
czym cena nadzienia lgcznie z dodatkami uintymi do
jego sporzgdzenia powinna sie mieéci¢é w granicach
wartoéci nad-ien podstawowych,

C. Wydajnoéé minimalna przy wadze jednostkowej:

L e

50 g 100 g
dla bulek przekiadanych makiem 1540 1550
dla butek prrektadanych marmoladg 1590 1600
dla butek prrzekladanych serem 152,5 1535
dla bulek maslanych (potfrancuskich) 147,0 1480

— 547 —

Poz. 173} 274

Wydajnosé dla bulek z nadzieriami okreslonymi w p. §
nie powinna by¢ mizsza niz dla bulek prrekiadanych
maimoladag.

Dopuszczalne odchylenia:

1.

7 przewidzianej ilosci cukru do ciasta tylko 1 kg ew
kru moina zamieni¢ ekstraktem stodowym w ilose
0,8—2 kg w zaleznosct od wlasciwosci wypiekowyct
maki.

Zamiast 4 kg margaryny mozna stosowa¢ tluszcz pie
karski ,,Specjal” w ilosci 3,4 ky lub ceres w tej sa
mej ilosci.

W razie braku mleka odttussczonego mozna stoso
wal mleko odttuszc7ore w proszku w ilodci 2,55 k¢
Jub 30 1 mleka spozywrzego o zawartosci 2%/ tluge
czu,

Ilos¢ dodawanvch do ciasta drozdzy przy prewadrze
niu fermentacii melody jednofazowg wynosi w okfe
sie letnim, tj. od 1.V. do 30.IX. — 3,5 kg, a w okresie
zimowym, tj. od 1.X. do 30.IV. — 4,0 kg.



