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Piekarnie LUBASZKA Sp. z 0.0. 

Warszawa, POLSK A 

Bułka orkiszowa 

Prawo z rejestracji wzoru przemysłowego trwa od 2 4 lutego 2005r. 

Przedmiotem wzor u przemysłoweg o jes t bułk a orkiszowa , 

przeznaczona d o bezpośrednie j konsumpcji , wyróżniając a z e 

względu n a zastosowani e oryginalneg o surowc a wysokimi , zupełni e 

dotychczas nieznanymi walorami smakowymi i odżywczymi. 

Istotę wzoru stanowi now a i  posiadająca indywidualny charakter 

postać wytworu, nadana mu przez cechy linii , kolorystkę, materia ł oraz 

ornamentację. Wytwó r nadaje się do wielokrotnego odtwarzania. 

Przedmiot wzor u zosta ł przedstawion y n a załączony m rysunku , 

na który m fig.l -  pokazuj e bułkę w widok u perspektywicznym , za ś 

fig.2 - ilustruj e bułkę w stanie przekrojonym. 



Przedmiot wzor u przemysłoweg o zosta ł zaprezentowan y takż e n a 
załączonych fotografiach, n a których fig. 3- uwidacznia bułkę w widoku 
perspektywicznym z  góry , fig.4 -  w  widok u perspektywiczny m o d 
spodu, fig. 5 - w  widoku po przekrojeniu. 

Do cec h istotnyc h wzor u przemysłoweg o należ y zaliczyć , ż e 
bułka orkiszowa jest ukształtowan a w  formi e wypukłe j jednostronnie 
bryły o  podstawie zbliżone j d o prostokąta. Zewnętrzn a powierzchnia 
bułki jest chropowata , z  widocznym i nieregularnymi wypukłościami 1 , 
pęknięciami 2  i  przebarwieniam i 3 . Wypukłośc i 1  i  pęknięci a 2  n a 
powierzchni bułki są wynikiem procesó w chemicznyc h zachodzących 
podczas rośnięci a i  wypiek u ciasta . Przebarwieni a 3  bułk i są cechą, 
uzyskaną dzięki zastosowania różnych rodzajów mąki oraz dodatków w 
postaci mąki orkiszowej, mąki pszennej, nasion dyni, owsa, słonecznika, 
soi oraz różnorodnych ziół. Przebarwieni a 3 na powierzchni bułki mają 
postać drobnych plam i punkcików o różnych odcieniach, w tym białych 
utworzonych z przylegającej do jej powierzchni mąki. 
Do cec h istotnyc h wzor u przemysłoweg o należ y zaliczy ć także , ż e 
miąższ bułki , widoczn y p o przekrojeni u m a form ę melanżu . Melan ż 
tworzą przenikając e si ę wzajemni e różn e odcieni e barw y brązowe j i 
beżowej z  ciemniejszymi , dowolni e rozrzuconymi punkcikami. Doln a 
powierzchnia bułki jest pokryta cieniutką, nieregularn ą warstwą mąki. 
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