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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 11 maja 1959 r,

w sprawie zuiycia surowcéw (receptury) przy produkcjl pieczywa piekarniczego.

Na podstawie § 3 rozporzadzenia Ministrow: Handlu
Wewnegtrznego oraz Zdrowia z dnia 2 maja 1951 r. w sprawie

wypieku i obrotu pieczywem (Dz. U, Nr 32, poz. 252) zarza-
dza sie, co nastgpuje:

§ 1. Zezwala sie na wypiek i dopuszcza do obrotu pie-
€2ywo piekarnicze, ktérego rodzaje i gatunki oraz normy zu-
iYCla sutowcow (receptury) i normy minimalnej wydajnosci
Pleczywa ustalone sq w zalgczniku do zarzadzenia.

§ 2. Traci moc zarzadzenie Ministra Handlu Wewnetrz-
nego z dnia 20 lutego 1953 r. w sprawie okreélenia rodzajow,
gatunkow oraz norm zuzycia surowcdw do wypieku pieczy-
wa (receptury) i norm wvdajnosci wypieku (Monitor Polski
z 1953 r. Nr A-27, poz, 318, Nr A-106, poz. 1428 i 2 1954 r.

Nr A-24, poz. 394) w czesci dotyczgcej spraw unormowanych
W niniejszym zarzadzeniu,

§ 3. Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem 1 lipca 1959 r.
Minister Handlu Wewnetrznego: w z. S. Milecki
Zalgcznik do zarzadzenia Ministra

Handlu Wewnegtrznego z dnia 11 ma-
ja 1959 r. (poz., 290).

RECEPTURY NA PIECZYWO PIEKARNICZE

I. Pieczywo zytnie.

1. Chleb zytni razowy.

A ?Pisﬁ produkowany na kwasie z dodatkiem do ciasta soli,
°”“_°WanY na deskach, w koszyczkach lub w formach,
Wypiekany w bochenkach o réznych ksztaltach.

B. Receptura;

1) maka zytnia razowa typ 2000 100,00 kg
2) 861 bia’a 1,60“—1:90 "
3) koper 0,05
4) do POsypywania desek i koszyczkéw:
a) otreby 0,70
s b) lub mgka ziemniaczana ,superior" 0,30 ,,
) do smarowania foremek — olej jadalny 025 ,
c. ; . :
Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:
. 1 kg 2 kg
2) bochenki formowane na deskach 1450 1460
) bochenki formowane w koszyczkach 1455  146,5

3) bochenki w formach 1465 | 1475

D. Dopuszczalne odchylenia:

1) w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze by¢ uzyta maka zytnia w ilo$ciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do poesypywania koszyczkow w 030 4

2) dopuszcza sig uzycie do 2 kg chleba suchego tartego
zamiast takiej samej ilosci maki zytniej typ 2000;

3) dopuszcza sie stosowanie do 0,5 kg drozdiy w sto-
sunku do 100 kg maki.

Uwaga: nieuzycie kopru uzaleznione jest od zyczen kon-
sumentow za zgoda wtladz terenowych. Koper
mozna doda¢ do ciasta lub posypywaé¢ bochenki
przed wiozeniem do pieca.

2. Chleb %zytni ,razowiec".

A. Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli do ciasta,’

g formowany na deskach lub w koszyczkach, wypiekany
i w bochenkach podiuznych.

B. Receptura:

1) maka zytnia gruboziarnista typ 2000 100,00 kg
2) so6l biala 1,60—1,80
3) do posypywania desek i koszyczkowy {t

a) otreby 0,70 .

b) lub maka ziemniaczana ,superior" 030
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Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

_05 kg 1kg
1) bochenki formowane na deskach 1590 141,0
2) bochenki formowane w koszyczkach — 146,0 142,0

Dopuszczalne odchylenia:

1) w razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze by¢ uzyta maka zylnia w ilosciach:
do posypywania desek do 1,20kg
do posypywania koszyczkow W 1,09,
2) dopuszcza-sie stosowanie do 0,5 kg drozdzy w stosunku
do 100 kg magki,

3. Chleb zytni sitkowy.
Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli do ciasta,

formowany na deskach, w koszyczkach lub w ‘formach,
wypiekany w bochenkach o réinych ksztaltach.

Recoptura:
1) maka zytnia sitkowa typ 1400 100,00 kg
2) 501 biata 1,60—1,80 ,,
3) do posypywania desek i koszyczkow:
a) otreby 070 ,,
b) lub magka ziemniaczana ,superior” 0,30 ,,
4) do smarowania foremek — olej jadalay 025 ,,

Wydajnosé¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

1 kg 2 kg
1) bochenki formowane na deskach 1400 141 0
2) bochenki formowane w koszyczkach  141,0 1420
3) bochenki w formach 143,0 144,0

Dopuszczalne cdchylenia:

1) w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze by¢ uzyta maka iytnia w iloSciach:
do posypywania desek do 1,00Kkg
do posypywania koszyczkow . 070

2) dopuszcza sie uzycie do 2 kg chleba suchego lartego
zamiast takiej samej ilosci maki zylniej typ 1400,

3) dopuszcza si¢ stosowanie do 0,5 kg drozdiy w stosun-
ku do 100 kg maki.

4. Chieb zytni pyllowy.
Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli do ciasta,

formowany na deskach, w koszyczkach lub w formach,
wypiekany w bochenkach o réznych ksziattach.

Receptura:
1) maka zytnia pytlowa typ 800 100,00 kg
2) ’5(‘)1 bia'. l,50—1170 "
3) do posypywania desek i koszyczkow:
aj otighy 070 ,,
b) Iub mgka ziemniaczana ,superior” 0,30 ,,
4) do smarowania foremek — olej jadalny 025 ,,

Wydajno$¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

; 1 kg 2 kg
1) bochenki formowane na deskach 135.0 136,0
2) bochenki formowane w koszyczkach 137,0 138,0
3) bochenki w formach 138,0 139,0

D. Dopuszczalne odchylenia:
p Y

1) w razie braku otrgb lub maki ziemnjaczanej ,superior"
moze by¢ uzyla maka zyinia w ilosciach:
do posypywania desek
do pesypywania koszycZkow

do 1,00 kg

" 070 " :

2) dopaszcza si¢ dodawanie maki ziemniaczanej ,supe-

rior” zamiast maki zylniej typ 800 w ilosci
w slosunku do maki uzylej do produkcji,
3) dopuszcze sig stosowanie do 0,5 kg drozdzy w slocun-

ku do 100 kg maki.

.5. Chieb zytni lubelski.

Onpis:- produkowany na kwasie z dodatkiem soli do ciasta,|

formowany na deskach Iub w koszycuach wypiekany
w boche.lkuch o roznych ksz.tahach :
i |

19/0 %

£

!

Rece tura: ‘
1) maka #ytnia typ 580 ° 2y 100,00 kg
2) s0l biala : 1,50—1,70 ,,
3) do posypywania desek i koszyczkow: ;
a) otre¢by 0,70 o .
b) lub maka ziemniaczana ,superior” 030 4 *
!
Wydajnoé¢ minimalna przy wadze jednostkowej: i
1kg  2kg
1} bochenki foimowane na deskach 1300 1310
2) bochenki formowane w koszyczkach 132, 1330
£
Dopuszczalne odchylertia: i

1) w razie braku otrgh lub maki ziemniaczanej ,superior”}

meze byé uiyla mgka zyinia w ilosciach:

do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkow w 070 ., @
2) dopuwcza sie dodawanie maki 7lcmmaczane] ,supe-!
rior” zamiast maki zytniej Llyp 580 w ilosci l"/o:g

w slosunku do uzylej maki do. produkcji,

3) dopuszcza sie stosowanie do 05 kg drozdzy w slosun-

ku do 100 kg mgki.

6. Chleb zyini starogardzki.

Opis: precdukowany z dodatkiem kwasu pelnego, drozdzy

i soli, przygotowany w formach i w nich wypiekany.

Receptura:

1) mgka zyinia typ 1850 100,00 kg
2) sol biala 1,60--1,80 ,
3) drozdzie 0,50 ,,
4) do smarowania foremek — olej jadalny 025

Wydajno$¢ minimalna przy wadze jednostkowej 1 kq
bochenki w formach 146,0

II. Pieczywo pszenno-zytnie (mieszane).

Y,

1. Chieb naleczowski.

szyczkach, wypickany w bochenkach o réinych ksztals’
tach.

Receptura:
1) magka zylnia typ 800 50.00 kg
- 2) mgka pszenuna Llyp 850 50,00

1

A. Opis: produkowany przy uzyciu drozdzy z dodatkiem soli
i kminku do ciasta, formowany na deskach lub w ko- !

5

T,

G
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3) sél biata 1,50--1,70 kg B, Receptura:
4) drozdze 0,50—1,00 ,, . '
5) kwas mlekowy spozywczy (w razie 1) mgka zyfnia typ 800 50,00 kg
potrzeby) 0,20—0,40 ,, 2) maka pszenna lyp 580 50,00
6) kminek do ciasta 0,15 3) sol biala 1,50—1,70 ,,
7) do posypywania wierzchniej skorki chleba: 4) drozdze 0,50—1,00 ,
©a) mak 0,40 ,, 5) kminek do ciasta 6,20
b) lub czarnuszka 0,25 6) do posypywania wierzchniej skorki chleba:
8) do posypywania desek i koszyczkow: a) mak 0,40
a) olreby 0,70 ,, b) lub czarnuszka 0,25 ,,
b) lub maka ziemniaczana ,superior” 0,30 ,, 7) do posypywania desek i koszyczkow:
. a) otreby 1,00 ,,
C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej: b) lub maka ziemniaczana ,superior” 0,30 .,
1 kg 2kg  C  Wydajnos¢ minimalna o wadze jednostkowej: 0,7 kg
1) bochenki formowane na deskach 134,0 1350 : . TS
2) bochenki formowane w koszyczkach — 135,0 136,0 ,” bochenk} formowane na deskach 1?“'0
2) bochenki formowane w koszyczkach 131,0
D. Dopuszczalne vdchylenia: i
D. Dopuszczalne odchylenia:

1) zamiast maki pszennej typ 850 moze by¢ uzyta maka
pszenna ,bulkowa” typ 950 w tych samych ilosciach,
2) w razie braku otrgh lub maki ziemniaczanej ,superior”
moze byé¢ uzyta magka zytnia w ilosciach:
do posypywania desek
do posypywania koszyczkow

do 1,00 kg
« 070 ,

Uwaga: nieuzycie kminku, maku i czarnuszki uzaleznione

jest od zyczen konsumenlow za zgoda wladz le-
renowych,

2. Chleb sandomierski,

A. Opis: produkowany na kwasie z dodatkiem soli i kminku,

' B.

!ormgwauy na deskach, w koszyczkach lub w formach,
wypiekainy w bochenkach o roznych kszlattach.

Receptura:
1) maka zytnia typ 800 70,00 kg
2) maka pszenna ,buikowa" typ 950 30,00 ,
3) 56l biala 1,50—1,70 ,,
4) kminek do ciasta 0,15
5) do posypywania desek i koszyczkow:
a) otigby 070
b) lub maka ziemniaczana ,superior” 0,30 ,,
6) do smarowania foremek — olej jadalny 0,25
C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:
| 1 kg 2 kg
2) Eochenki. formowane na deskach 1345 135,5
3) OC‘lerl'lq formowane w koszyczkach 1355 136,5
) bochenki w formach 136,5 1375
D. Dopuszczalne odchylenia:
1) w rgzie b'raku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior"
(r;loze byé¢ uzyla maka zytnia w ilosciach:
0 posypywania desek do 1,00 kg
2 do POsypywania koszyczkow v 070
dopuszcza si¢ slosowanie do 0,860 kg drozdzy w sto-
sunku do 100 kg magki.
Uwa ga:

nieuzycie kminku uzaleznione jest od zyczen kon-
sumentéw za zgoda wiladz terenowych,

)

3. Chleb leczycki.

A, e
Opis: Produkowany na drozdzach z dodatkiem soli i kmin-

wu do ciasta, formowany na deskach lub w koszyczkach,
Yplekany w bochenkach podluznych,

w razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej .superior”
moze by¢ uzyta maka zytnia w ilosciach:
do posypywania desek

do 1,50 kg
do posypywania koszyczkow

" ll20 "

Uwaga: nieuzycie kminku, maku lub czarauszki uzaleznio-

ne jest od zyczen konsumentéw za zgodq wiadz
terenowych.

4. Chleb zakopianski,

Opis: produkowany na drozdzach z dodatkiem soli, mle-
ka zsiadlego lub maslanki oraz kminku i czarnuszki, for-

mowany na deskach, wypiekany w bochenkach okra-
glych,

Receptura:
1) maka zytnia typ 800 50,00 kg
2) maka pszenna typ 580 50,00 ,,
3) sol biala 1,20—1,50 ,
4) drozdze 1,00—1,50 ,,
5) mleko zsiadle lub maslanka 40 1
6) kminek do ciasta 0,15 kg
7) do posypywania wierzchniej skorki chleba —

czarnuszka 0,25 ,;
8) do posypywania desek:

a) otreby 1,00 ,,

b) lub mgka ziemniaczana ,superior” 0,30
Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej 0,5 kg
bochenki formowane na_ deskach T1350

Dopuszczalne odchylenia:

w razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,superior”

moze by¢ uzyta do posypywania desek magka zytnia w
ilosciach do 1,50 kg.

III. Pieczywo pszenne zwykle,

1. Drobne pieczywo pszenne zwykle,
(montowe, poznanskie, parki, paryskie, krakowskie),

A, Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem cukru i solf,

o roznych ksztaltach,
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B. Receptura: C. Wydajnoéé minimalna przy wadze jednostkowej 0,5 kg
1) maka pszenna typ. 850 98,00 kg bochenki w formach 135,0

2) magka zytnia typ 800 (do odrabiania) 2,00 ,,
3) sol biala 1,00—1,50 ,, 4. Chleb Grahama.
4) drozdze 0,75—1,50 ,, ;
) cukier 1,00 ,, A, Opis: produkowany na drozdzach z dodatkiem soli, przy-
6) czarnuszka do 0,30 , gotowany w formach i w nich wypiekany.
7) olej jadalny (uzywany przy ksztaltowaniu
butlek) 030 » B. Receptura:
8) kwas mlekowy spozywczy (W razie po-
trzeby) 0,20—0,40 ,, 1) maka pszenna Grahama typ 1850 100,00 kg
o . ) 2) sél biala 1,50—1,70 ,,
C. Wydajno$¢ minimalna przy wadze jednostkowej: 3) drozdze 0.75—1 50
45 g 60 g 90 g 200 g 400 g ?,; ;i(o smarcl:v;r(ania fore‘r_nek —— o(lej jadalny 0,25 4 .
e was mlekowy spozywczy (w razie
| 125,0 126,0 127,0 129,0 1300 potrzeby) 0,20—0,40
D. Dopuszczalne odchylenia: maka pszenna typ 850 moze byé

zastgpiona makq pszenng ,bulkowg” typ 950 w tych sa-
mych ilodciach.

Uwaga: nieuzycie czarnuszki uzaleznione jest od Zyczen

) A,

B.

C.

D.

A

B.

konsumentow za zgoda wladz terenowych,

2. Chleb pszenny.

Opis: produkowany na drozdzach, formowany na deskach
Jub w formach, wypiekany w bochenkach o roéinych
ksztaltach.

Receptura:
1) maka pszenna typ 850 100,00 kg
2) s6l biala 1,00—1,50 ,
3) drozdze 0,50—1,00 ,,
4) kwas mlckowy spozywczy (w razie po-

trzeby) 0,20—0,40 ,,
5) do posypywania desek:

a) otreby 0,70 ,,

b) lub magka ziemniaczana- ,superior” 0,30 ,,
6) do smarowania blach — olej jadalny 025 ,,

Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

tkg 15 kg
1) bochenki formowane na deskach 132,0 133,0
2) bochenki w formach 133,0 134,0

Dopuszczalne odchylenia:

1) mgka pszenna typ 850 moze by¢ zastgpiona makq
pszenng ,butkowg” typ 950 w tych samych jlosciach,
2) w razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej ,supe-
rior” moze byé¢ uzyta maka zytnia w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkow do 0,70 ,,

3. Chleb pszenny ,Lecytal”,

Opis: produkowany na drozdzach z dodatkiem lecytyny,
margaryny, cukru i soli, przygotowany w formach i w
nich wypiekany.

Receptura:

1) maka pszenna typ 850 100,00 kg
2) sol biala 1,00—1,20 ,,
3) droidie 1,20—1,50 ,,
4) lecytyna 1,00 ,,
5) cukier | 1,00 ,,
6) margaryna - 1,00 ,,
7) do smarowania foremek — olej jadalny 025 .

Wydajnoé¢ minimalna przy wadze jednostkowej 1 kg
bochenki w formach 1—45.‘0—.

Dopuszczalne odchylenia: zamiast kwasu mlekowego spo-
zywczego dopuszcza sig uzycie maslanki w ilosci 20 1.

5. Bulki grahamki,

Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem soli i cukru,
o podtuznym ksztalcie,

Receplura:
1) maka pszenna Grahama typ 1850 80,00 kg
2) maka pszenna typ 850 20,00 ,,
3) sol biala 1,50—1,70 ,,
4) drozdie 0,75—1,50 ,
5) cukier 3,00 .,
Wydejnoé¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
S0.g _100g_
125,0 127,0

6. Chaly smarowane jajkiem,

Opis: wyplekane na drozdzach z dodatkiem jaj, cukru,
margaryny i soli.

Receptura:
1) maka pszenna typ 850 99,00 kg
2) magka zytnia typ 800 1,00 ,,
3) s6l biata 1,00—1,20 ,,
4) drozdze 2,00—2,50 ,
5) cukier 10,00 ,,
6) margaryna 400 ,
7) jaja do smarowania 50 szt
(lub 2 kg masy jajowej)
8) do smarowania blach — olej jadalny 0.25 kg
Wydajnoé¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
200g 500 g 1000 g
132,0 134,0 136,0

7. Chaly posypane makiem,

Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem cukru, mar-
garyny, maku i soli
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B. Receptura:

1) maka pszenna typ 850 99,00 kg
2) mgka zyinia typ 800 1,00 ,,
3] sol biala 1|00"—'1~20 "
4) drozdze 2,00—2,50
5) cukier 10,00
6) margaryna 4,00 ,,
7) mak do posypywania 0,70—1,00 ,,
8) do smarowania blach — olej jadalny 025
Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

200 g 500 g 1000 g

132,0 134,0 136,0

8. Bulki szwedkl,

Opis: wypiekane na drozdzach i zakwasie z dodatkiem
cukru, soli i kminku,

Receptura;
1) maka pszenna typ 850 80,00 kg
2) maka zytnia typ 800 20,00 ,,
3) 56l biala 1,30--1,50 ,
4) drozdze 0,70—1,00 ,
5 Cukier 2.00 "
6) kminek (do ciasta) 0,60—1,60 ,,
Wydajno$¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
50 g 100 g 400 g
127,0 128,0 130,0

9. Pulki solanki.

Opis: wypiekane na drozdzach z dodalkiem cukru, tlusz-
czu i soli.

Receptura:

1) maka pszenna typ 850 98,00 kg
2) maka zytnia typ 800 ) 2,00 ,,
3) sol biala (do ciasta) 1,00—1,50 ,,
4) drozdze ) 0,75—1,50 ,,
5) cukier 2,00
6) margaryna 1,00 ,,
7) 861 biata do posypywania (krysztal) 2,00 ,,
8) kminek do posypywania do 1,00 ,

Wydajnoé¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

100 g
125,0

50 g

10. Bulki z kminkiem,

Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem cukru, soli
i kminku,

ReCeplura:

1) maka pszenna typ 850 98,00 kg
2) maka zytnia typ 800 2,00 .,
3) s6l biata 1,00—1,50 ,,
4) drozdze 0,75—1,50 ,
5) cukier 5,00 ,,
6) kminek 0,50—0,75

C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

My g
1270 '128,0

IV. Pieczywo pszenne wyborowe.

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

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem cukru, tlusz-

czu i soli.

B. Receptura:

1) mgka pszenna typ 850 78,00 kg
2) maka pszenna typ 580 20,00 ,
3) magka zytnia typ 800 2,00 ,,
4] sOl biala 1.30-1|70 "
5) drozdze 1,00—1,50 ,,
6) cukier 3,00 ,,
7) margaryna 2,00 ,,
8) do smarowania biach — olej jadalny 0,25 |,
9) do od:abiania bulek — tluszcz 0,30 ,,
Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

50 ¢ 100 g

125,5 126,5

Dopuszczalne odchylenia: dopuszcza sie stosowanie ma-
ku do 1 kg. '

2. Bulki maslane.

. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem mleka, mar-

garyny, cukru i soli.

Receptura:
1) magka pszenna typ 850 80,00 kg
2) maka pszenna typ -580 20,00 ,,
3) sol biala 1,20—1,50 ,
4) drozdze 2,00—3,00 ,,
5) cukier 15,00 ,,
6) margaryna 7,00 ,,
7) mleko odtluszczone 20 1
8) jaja do smarowania 50 szt
(lub masa jajowa 2 kg)

9) do smarowania blach — olej jadalny 0,25 kg
Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

h 50g 100g 200g

143,0 144,0 145,0

3. Rogale kruche.

. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem mleka, mar-

garyny, cukru, soli i jaj.

Receptura:

1) maka pszenna typ 850 78,00 kg
2) magka pszenna typ 580 20,00 ,,
3) mgka zytnia typ 800 2,00
4) sol biala 1,20—1,50 ,
5) drozdze 2,50--3,50 ,,
6) cukier 10,00 ,
7) margaryna 10,00 ,,
8) mleko odthuszczone 10 L
9) jaja (lub masa jajowa 2 kg) 50 szt
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C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

50 g
142,0

100 g

200 g
143,0

144,0
4. Chaly zdobne,

A. Opis: wypiekane na drozdzach z dodatkiem cukru, jaj,
margaryny, oleja i soli, posypane kruszouka lub lukro-
wane,

C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

200 g

2 500 g
145,0

1470

1000 g
149,0

5. Obwarzanki (bajgle).

A. Opis: wypickane na drozdzach z dodatkiem jaj, cukru,
oleju, soil.

B. Receptura:

B. Receptura: 1) maka pszenna typ 850 78,00 kg
2) maka zylnia typ 8GO0 22,00
1) maka pszenna typ 580 $9,00 kg 3) sol biala 0,80—1,00 ,,
2) maka zymia typ 80U 1,060 ,, 4) drozdze 0,70—1.00 ,,
3) sol biala 0,80—1,20 ,, 5) cukier 4,00 -
4) drozdze 3,50—4.,50 , G) jaja do ciasta (lub masa jajowa 2 kg) 50 szt
5) cukier 20,00 , 7) olej jadalny (do ciasta) 2 kg
6) cukier do kruszonki 0,75 ,,
7) margaryna 7,00 ,, C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej 100 g
8) margaryna do kruszonki 075 1250
9) jaja do ciasta " 75 szt
10) jaja do smarowania 35 .. D. Dopuszczalne odchylenia: dopuszcza sie slosowanie do
1i) olej jadalny do ciasla 11 1 kg miodu sztuczneyo do wody podczas gotowania ob-
12) do smarowania blach — olej jadalny 0,25 kg warzankaow.
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ZARZADZENIE MINISTRA LESNICTWA 1 PRZEMYSLU DRZEWNEGO

z dnia § maja 1939 r.

w sprawle uznania za rezerwat przyrody.

Wa podstawie art. 13 ustawy z dnia 7 kwietnia 1949 r.
o ochronie przyrody (Dz. U. Nr 25, poz 180) zarzgdza sig, co
nastepuje;

1. Uznaje sie za rezerwat przyrody pod nazwa ,Lisiny
Bodzechowskie” obszar lasu o powierzchni 31,80 ha w Lesni-
ctwie Wiodkowice Nadlesniclwa Panstwowego Ozaréw, polo-
zony w miejscowesci Bodzechow, w gromadzie Bodzechow,
w powiecie opatowskim wojewodziwa kieleckiego.

2. W skiad rezerwatu wchodza oddzialy lasu 221 i 222
wedlug numeracji przyjetej w planie urzadzenia® gospodar-
stwa lesnego na okres 1946—1956 r. Granice rezerwalu zosta-
ty oznaczone na mapie rezerwatu w skali 1:20.000, slanowig-
cej zalgeznik do odpowiedniej pozycji rejeslia tworow przy-
1ody poddanych pod ochrone,.

3. Rezerwat tworzy sie w celu zachowania ze wzgledow
naukowych i dydaktycznych poraslajacego jary lessowe lasu
- mieszanego o charakterze zespolu naturalnego.

4. Na obszarze rezerwatu zahronione sa:

a) wycinanie drzew i pobor uzytkow drzewnych, z wyjat-
kiem usuwania drzew martwych, wywrotow i ztomow
w sposOb nie narazajacy na zniszczenie otoczenia,
a w szezegolnosci podrostow i nalotéw, z pozostawie-
niem w ziemi karpiny,

b) zbior owocoéw i nasion drzew i krzewow, z wyjatkiem
nasion niezbednych do zaspokojenia polrzeb odnowie-

nia lasu w rezerwacie w miejscach o niedostatecznym
odnowieniu naturalnym,

c) zbior zi6l leczniczych oraz innych roslin lub ich czesci,

d) zbiér $ciolki lesnej, pasanie zwierzat gospodarskich
oraz wykonywanie wszelkich innych czynnosci gospo-
darczych, z wyjatkiem stosowania koniecziych zabie-
gow odnowieniowych gatunkami rodzimymi rezerwatuy,

e) niszezente lub uszkadzanie drzew i innych roslin,
f) niszczenie gleby i dokonywanie jakichkolwiek zmian
w uksztatlowaniu terenu,

g) polowanie, chwylanie i zabijanie dziko zyjacych zwie-
rzgt,

h) zanieczyszczanie lerenu, wzniecanie ognia i zaklocanie
ciszy,

i) umieszczanie tablic, napiséw i innych znakow, z wy-
jatkicm tablic i znakow, zwigzanych z ochrong terenu,

wznoszenie budowli oraz zakladanie lub budqgwa urza-
dzen komunikacyjnych i innych urzadzen technicznych,

—

i
k) przebywanis na terenie rezerwatu poza drogami i miej-
scami specjalnie w tym celu wyznaczonymi przez
konserwalora przyrody.

~

5. Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem ogloszenia,

Minister Leénictwa i Przemyslu Drzewnego: J. Dgb-Kociol



