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ROZDZIAL 1.
1. Ogélna charakterystyka zZrédel i metody opracowania.

Przystepujac do przedstawienia stanu przemystu piekar-
skiego w Krakowie, musze z gory zaznaczy¢, ze praca niniejsza
nie zmierza bynajmniej do tego, by sta¢ sie wyczerpujaca
monografja tej galezi przemystu krakowskiego. Poza ograni-
czeniami rozmiaru pracy i czasu opracowania, wynikajgcemi
juz z warunkéw konkursu im. Solvay’éw, przeszkoda wprost
nie do pokonania w przygotowaniu takiej monografji, bylby
prawie zupelny brak materjalow statystycznych. Dzial staty-
styki gospodarczej w Miejskim Urzedzie Statystycznym przed-
stawia sie¢ bardzo skromnie, szczegélniej, jesli uwzglednimy
znaczenie tego dzialu statystyki w zyciu spoleczenstwa. W innych
urzedach panstwowych i samorzadowych, a nawet w insty-
tucjach samorzadu gospodarczego, przewaznie nie zbiera sie
wogoble materjatow statystycznych, a jesli juz prowadzi sie jakas
ewidencje, bodaj najlatwiej uchwytnych zjawisk gospodarczych,
jak np. iloSci przedsigbiorstw, robotnikow, to daty te sg naj-
czescie] bardzo niedokladne, a nieraz wprost sprzeczne. Braki
te wytlumaczyé mozina tylko przeladowaniem praca urzednikéw
i takze tem, ze dane statystyczne tych urzedéw i instytucyj
oparte sa na cyfrach podanych przez inne urzedy lub przez
samych producentéw, a c¢i z réinych powodéw sg Zrédlem
niepewnem.

Poniewaz materjaly zebrane w wymienionych urzedach
i instytucjach okazaly si¢ sprzeczne w wielu punktach, zwré-
citam si¢ wprost do producentéw i pracownikéw piekarskich.
Gdy jednak w urzedach udzielono mi wszelkich mozliwych
wyjasnien, w wywiadach z piekarzami, poza kilkoma wybitniej-
szemi jednostkami, natrafitam na trudnosci dwojakie. Jedne
z nich wynikaly z nieufnosci producentéw (obawa przed po-
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datkami i konkurencjg), inne z niskiego poziomu organizacji
handlowej (zupelny prawie brak ksiag handlowych, a nawet
zapisk6w) i nieudwiadomienia gospodarczego, cechujacego
jeszcze dzi§ wielu drobnych rzemiesinikow krakowskich. Pro-
bowalam wobec tego porozumieé sie takze z producentami
surowcow piekarskich, oraz ze sprzedawcami maki i pieczywa.

Wiadomosci czerpane z tych Zrédet uzupetnialam wszelka
dostepnag mi literaturg fachowa, w formie ksigzek i czasopism.
Literatura ta jednak, poza pewnemi danemi, odnoszgcemi sie
do historji i organizacji przemystu piekarskiego w Krakowie,
niewiele przyniosta mi nowych wiadomosci dla mej pracy, zaj-
mowata si¢ bowiem przewaznie problemami bardzo mato do
mojego zblizonymi. Najlepszym sprawdzianem uzyskanych ma-
terjatow byly mi jednak moje wtasne spostrzeienia, gdyZ mam
sposobnos$¢ obserwowaé zbliska rozwéj probleméw gospodar
czych i technicznych w przedsiebiorstwach piekarskich.

Wobec tego, ze wskutek opisanych juz trudnosci, jestem
zmuszong zaniechaé¢ wszechstronnego opracowania tematu mojej
pracy, ogranicze sie do przedstawienia przedewszystkiem za-
rysu struktury gospodarczo-spotecznej przemystu piekarskiego
w Krakowie, z szczegolnem podkresleniem jej cech charakte-
rystycznych.

Nie podaje tez ogoélnej metody badania, ktérg postugiwa-
tam sie przy ustalaniu materjatow, gdyz z wyzej przytoczonych
przyczyn zaséb moich wiadomosci jest, odno$nie do poszcze-
gbélnych zjawisk bedacych przedmiotem tej pracy, bardzo rézny.
W miare mozliwosci opieralam moje twierdzenia na bezposred-
niem badaniu wszystkich zjawisk. Tak np. ustalitam ilo§é pie-
karn, pracownikow piekarskich, stopien mechanizacji piekarn,
ich rozmiary, stan sanitarny i t. d. Gdy ten spos6b badania
okazywal sie niewystarczajagcym, postugiwalam sie wniosko-
waniem. Z wielkiej ilosci pewnych juz dat wnioskowalam
o reszcie, wzglednie z kilku charakterystycznych przyktadéw
stwarzalam sobie obraz przebiegu zjawisk w innych wypad-
kach, tak np. postepowalam przy empirycznem sprawdzaniu
zasad rentownosci piekarskiej. Czesto o ksztattowaniu sie ba-
danych zjawisk wnioskowatam z analogicznych proces6w odby-
wajacych sie w obrebie znanych mi juz zjawisk, pozostajacych
w mniej lub wigce] Scistym zwigzku z badanymi (np. wielko$é
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produkeji piekarskiej obliczylam z rozmiaréw piekarn, zuzycia
surowca, spoiycia pieczywa i t. p.). W ten sposéb staratam sie
z chaosu niedokladnych i nieraz sprzecznych danych doj$é¢ do
mozliwie najprawdziwszych ustalen, a na ich podstawie do pew-
nych og6lnych wnioskéw, lub uzasadnié¢ statystycznie twier-
dzenia oparte na przestankach wydedukowanych z ogdlnie
przyjetych zalozen.

2. Najwainiejsze cechy przemystu piekarskiego.

Przy powierzchownem nawet badaniu procesé6w gospodar-
czych, odbywajacych sie w obrebie przemystu piekarskiego,
zwraca uwage pewna nieprawidlowo$é wielu zjawisk, ktdérych
przebieg jest niejednokrotnie sprzeczny z normalnym tokiem
rzeczy w innych galeziach przemystu. Dzialanie systemu wol-
nej konkurencji zdaje si¢ by¢é bardziej ograniczone w produkeji
i handlu pieczywem, niz gdzieindziej.

W czasie wielkich zmian konjunkturalnych, kiedy produkcja
innych artykuléw gwaltownie wzrasta i maleje, rozmiary pro-
dukeji pieczywa ulegaja niewielkim tylko wahaniom. Ceny
pieczywa wykazuja duzg stalo§¢ w poréwnaniu do silnych de-
presyj i wzrostow innych cen. Rowniez rozwdj produkeji pie-
karskie] ze wzgledu na specyficzne warunki ksztaltowania sie
rentownosci wypieku. przeczy pozornie ogdlnie przyjetemu
prawu koncentracji produkcji przemyslowej. Gdy w okresie
pomyslnosci gospodarczej zjawia si¢ fala inwestycji, nastepuje
w innych dzialach produkeji mechanizacja przedsiebiorstw
ging drobne warsztaty pod naporem wielkich fabryk, obok
wegetuje nadal caly szereg drobnych piekarenek. Polskie pie-
karstwo w ogromnej wigkszoSci, a zaliczy¢ do niej nalezy takzie
i piekarstwo krakowskie, zachowujac forme rzemiosta, opiera
sie pradowi ogdlnego postepu gospodarczego. Takie i nieko-
rzystne zmiany sytuacji gospodarczej, kryzys, bezrobocie, nie
sa dla przemystu piekarskiego tak wielka kleska, jak dla wielu
innyeh dzialéw produkeji. Kiedy caly szereg przedsiebiorstw
musi zwija¢ swe agendy, piekarn nietylko nie ubywa, lecz
nawet powstaja nowe, pieka mniej, ale jednak istnieja, zy-
wigc caly szereg rodzin wilascicieli i pracownikow.



Nie naleiy bowiem zapomina¢ o tem, ze piekarnie te wy-
twarzaja produkt, do ktérego nie mozna stosowaé regul, odno-
szacych sie do innych wytwor6ow. Juz bez ingerencji czynnikéw
zewnetrznych z wilasciwosci chleba jako koniecznego, codzien-
nego pozywienia szerokich mas ludno$ci, wynikaja pewne zja-
wiska odrebne, jak np. sztywnos§é spozycia chleba i t. p.
W uznaniu znaczenia pieczywa jako najwazniejszego artykulu
pierwsze] potrzeby, panstwo stara sie zapewni¢ dostateczng
podaz i dobrg jako$é pieczywa, oraz udostepnié¢ jego spozycie
warstwom najuboiszym przez odpowiednie ustalenie ceny. Stad
szereg rozporzadzen regulujgcych wytwarzanie i sprzedaz pie-
czywa, badanie maki i pieczywa, wysoko§é cen (iustytucja
komisji cennikowej) i t. d. Trafnie okreslito znaczenie wytworni
chleba dla panstwa orzeczenie Sadu Najwyizszego z 1922 r.,
przyznajac piekarniom charakter zakladéw uzytecznosci pu-
blicznej. Przemyst piekarski podlega takzie i z tej przyczyny
daleko idacym prawnym ograniczeniom, gdyZz prowadzony jest
przewaznie we formie rekodziela, krepowanego przez wladze
przepisami administracyjnemi.

Pewne szczegélne cechy w ksztaltowaniu sie cen chleba,
jak np. wahania sezonowe, sg odpowiednikiem podobnych
zmian w podazy surowca piekarskiego — zboza i maki, ktore
to zmiany za posrednictwem cen maki wplywaja na ceny
chleba. Zar6wno ceny jak i produkcja pieczywa ulegajq pew-
nym zmianom sezonowym pod wplywem silniej w pewnych
miesigcach wystepujacej konkurencji produktéw zastepczych.

Praca niniejsza zajmuje sie przemystem piekarskim w Kra-
kowie. Nasuwa sie¢ pytanie, czy takie ograniczenie terytorjaine
przedmiotu opracowania nie bedzie mialo szczegéOlnego znacze-
nia dla jego wynikéw, czy nie wejdzie tu w gre problem loka-
lizacji przemystu piekarskiego. Odnosnie do tego problemu dzia-
lajg réwniez pewne charakterystyczne cechy produktu piekar-
skiego. Jesli bowiem zestawimy mozliwosci transportu pieczywa,
ktéory wymaga nietylko znacznych kosztéw, ale przy dzisiej-
szym stanie urzadzenn przewozowych, nie moze dojsé do
skutku bez znacznej straty na wartos$ci pieczywa, dochodzgcej
nawet do 100°, wrazie dluiszego transportu, ze stosun-
kowo tatwym i tanim transportem mgki, ktéra moze byé prze-
sytana bez specjalnego opakowania, we workach, zajmuje sto-
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sunkowo mato miejsca’ i psuje si¢ dopiero po paru miesia-
cach, okazuje sig, Ze transport gotowego produktu oplaca sie
tylko co do pewnych specjalnych gatunkéw chleba ciemnego,
zachowujacego dlugo Swiezosé. Nawet wiec wrazie istnienia
wiekszych skupien wytwérni surowca lub osrodkéw wielkiej
produkeji zboza, nie beda one czynnikiem atrakcyjnym dla
przemystu piekarskiego. Natomiast osrodkami centralizacji prze-
mysiu piekarskiego sg miejsca stanowigce odpowiedni rynek
zbytu, a wiec przedewszystkiem miasta. Wies polska zaspakaja
jeszcze do dzi§ dnia swe szczuple zapotrzebowanie pieczywa
przewaznie domowym wypiekiem. Np. w wojewédztwach po-
ludniowo-wschodnich, a wige w kraju bardzo Zyznym, 80°,
ludnosci piecze chleb w domu, do czego przyczynia sie jeszcze
obfitos¢ szczegélniej tam taniego opatu i sily roboczej.

Czynnikiem rozpraszajacym przemyst piekarski i uzasad-
niajacym istnienie gestej sieci piekarn we wszystkich miastach
Polski, jest codzienne i niezbedne spozycie chleba przez ludnosé
miejska catego kraju i to im wigksze skupienie ludnosci, tem
stosunkowo silniej rozwija si¢ przemyst piekarski kosztem do-
mowego wypieku.

Dowodem, jak male znaczenie ma surowiec dla skupienia
przemystu piekarskiego a jak wielkie rynek zbytu, t. j. gestosé
zaludnienia i stopien uprzemyslowienia miasta sg liczby zebrane
przez Komisje Ankietowa Ministerstwa Spraw Wewnetrznych.
Z materjalow tej ankiety okazalo sie, ze w Kolomyi, lezacej
w kraju bardzo urodzajnym, przypada jedna piekarnia na 2.600
mieszkafnicéw, a w Katowicach, polozonych w najmniej uro-
dzajnej okolicy, ale zato silnie uprzemystowionej, jedna pie-
karnia zaspakaja potrzeby 470 mieszkancéw (w Krakowie jedna
piekarnia na 2.090 mieszkancéow).

Jako piate z rzedu co do wielkosci skupienie ludnosci
w Polsce, jest Krakdw osrodkiem centralizacji przemysiu pie-
karskiego, wybitnem w stosunku do wszystkich okolicznych
miasteczek i wsi. Jesli powiat Krakéw i miasto Krakéw poj-
miemy jako calosé, to 84%/, piekarn tego obszaru jest polozo-
nych na terytorjum miasta Krakowa.

! W skrzyni, objetosci 1 m3, zmiesci si¢ 600 kg zboza, 300 kg maki,
100 kg butek, a jeszcze mniej chleba. .



Miasto nasze nie posiada wprawdzie jakiejS szczegélnej
sily atrakcyjnej dla przemystu piekarskiego (ze wzgledu na
uprzemystowienie, urodzajno$é okolicy), to jednak pod wzgle-
dem kultury rzemiosta i poziomu fachowej wiedzy, mimo pew-
nych brakéw, przoduje innym miastom Polski.

3. Rozwéj przemyslu piekarskiego w Krakowie.

Mozna zajmowaé sie¢ historjg piekarstwa krakowskiego
i badaé jego stan w poszczeg6lnych etapach biegu wypadkéw
historycznych, trudniej jednak byloby méwi¢ o rozwoju eko-
nomicznym tego dzialu produkeji, zasadnicza bowiem jego
struktura spoleczno-gospodarcza ulegla wprawdzie pewnym
zmianom w ciggu wiekow, ale nie decydujacym. Produkeja pie-
czywa jakby skamieniala w $redniowiecznej formie rzemiosta,
w paru tylko wypadkach wyrwala sie z wiezow przepisow
prawnych o rzemiosle i ekonomicznych ograniczen w kierunku
wielkiego wolnego przemystu.

W Sredniowiecznym Krakowie cech piekarski nie nalezal
do cechéw bardzo silnych. Sztuka pieczenia chleba stata wpraw-
dzie wysoko, pieczono jednak chleb w domu i w bogatszych
domach strzezono pilnie tajemnicy jego wypieku, z piekarn
korzystal przewaznie tylko proletarjat miejski. Juz wtedy jed-
nak zaznacza sie dazino$¢ miasta do regulacji cen, ustalenia
wagi i gatunku pieczywa, gdyz piekarze, wyzyskujac niesly-
chanie site robocza i spekulujgc na wadze pieczywa, osiagali
nadmierne zyski.

Przez dlugie czasy utrzymaly piekarnie krakowskie swg
stosunkowo wysoka rentownosé a w XIX w., w dobie prze-
wrotéw gospodarczo-spotecznych, rozrostu kapitalizmu, rzemiosto
piekarskie nie dalo sie porwaé pradowi mechanizacji i uprze-
mystowienia warsztatow produkeji. Panujacy wowczas libera-
lizm, podobnie jak rozwijajacy sie socjalizm, z istoty swej nie-
korzystnie usposobione dla rzemiosta, opanowane przez nie
ustawodawstwo, rozbicie cechéw i konkurencja wielkiego prze-
mysfu nie uczynily wielkich wyloméw w stanie posiadania
piekarstwa krakowskiego. Utrzymalo ono dalej swoje stanowisko
monopoliczne w produkeji pieczywa dla mieszkancow Krakowa;
z powodu trudnosci transportowych nie konkurowaty z nim obce
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wytwornie pieczywa, a w Krakowie nie powstala wtedy ani
jedna fabryka pieczywa. Z czasem ucichly zresztg glosy prze-
powiadajace konieczno$é upadku rzemiosta. W Austrji ze wzgle-
doéw spoteczno-politycznych zaczeto protegowaé rzemiosto, w za-
borze austrjackim powstal nawet Patronat dla Rekodziela
i Drobnego Przemystu. Przy zupeinym prawie braku przepisow
sanitarnych i kontroli, przy wielkim wyzysku robotnikéw, kto-
rzy pracowali nieraz do 20 godzin na dobe (uczniowie prakty-
kowali 3 lata bezplatnie), przy tatwosci oszukiwania na wadze
i gatunku pieczywa, polozenie piekarstwa krakowskiego przed
wojng bylo wcale dobre.

W czasie wojny $wiatowej rosnie gwaltownie ingerencja
witadz w sprawach wypieku, objawiajaca sie giéwnie przez kon-
tyngentowanie wypieku. Wprawdzie brak byto surowca, ale
piekarnie, ktére uzyskaly kontyngent wypieku, otrzymywaty
z urzedu aprowizacji miasta make na kredyt, sptacany w gwal-
townie dewaluujacym sie pieniadzu, zarabialy $wietnie. Szerzy
sie spekulacja, wywoluje sie sztuczny brak chleba, podbija
ceny. Inflacja prawie nie wyrzadzila piekarzom szkody. Ponie-
waz produkcja i sprzedaz nastepowaly w ciagu jednego dnia,
nie bylo strat na wartosci maki, tembardziej, ze kupowano ja
na kredyt a pieczywo sprzedawano za gotéwke. W obronie
przed wyzyskiem piekarn i cala armjg posrednikow maki i pie-
czywa, organizujg sie spéildzielnie piekarskie. Nowa fala dobrej
konjunktury, rozwo6j przemystu, ped do inwestycyj, ani nie
ciagnely za soba rzemiosia piekarskiego, ani tez. nie stworzyly
mu fabrycznej konkurenc;j.

Réwniez stosunkowo mato dotkniete zostalo piekarstwo
przez kleske ogélnego kryzysu. Skutkiem swych malych roz-
miaréw, piekarnie krakowskie wzglednie tatwo dostosowaty swa
produkcje do zmniejszonego wprawdzie spozycia, ktore jednak
ponizej pewnego minimum spa$é nie moze. Nie odczuwa tez
piekarstwo tak silnie, jak inne galezie przemystu, braku kre-
dytu, gdyz kapitalem obrotowym piekarza jest otrzymywana na
kredyt maka, a inwestycyj nie przeprowadza sie dalej prawie
zadnych. Najdotkliwszym dla piekarza jest kryzys w rolnictwie,
gdyz ze spadkiem cen maki spada takie zysk piekarza, oraz
bezrobocie robotnik6w budowlanych — najwazniejszych kon-
sumentéw chleba. Przytem wzrasta konkurencja nielegalnej
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produkeji, nieobcigZone] podatkami i oplatami socjalnemi.
Z powodu znizki cen zboza i braku gotowki na przemial sze-
rzy si¢ pokatny wypiek chleba w sgsiednich gminach wiejskich.
Mimo to piekarstwo w Krakowie, jak juz wspomniano, utrzy-
muje szeregi licznych rodzin, ptaci stosunkowo znaczne place
robotnikom i lepiej od istniejacych piekarn przemystowych radzi
sobie w walce z kryzysem.

ROZDZIAL 11.
1. Organizacje zawodowe w piekarstwie krakowskiem.

Na ksztaltowanie sie stosunkéw gospodarczych rzemiost
w miedcie za dawnych czas6w wybitny wplyw mialy orga-
nizacje zawodowe rzemie§lnikow, a wiec przedewszystkiem
cechy. Cech piekarski w Krakowie, istniejacy juz przeszto 500
lat, gdyz powstal w 1385 r., z poczatku swego istnienia — jak
juz wyzej powiedziano — nie wyrdznial si¢ specjalng sila
pomiedzy innymi cechami. Z biegiem lat, ze wzrostem spozycia
pieczywa piekarnianego i znaczenia jego w Zyciu spoleczenstwa
miejskiego, cech piekarski stopniowo wysuwa sie na pierwszy
plan. Dzisiaj cech piekarzy krakowskich jest jednym z najsil-
niejszych tego rodzaju zwigzkéow w Krakowie. Sklada sie
z dwoch grup: istnieje cech piekarzy chrzescijanskich i odrebny
zwigzek piekarzy zydowskich, zalozony w roku 1850; obie
grupy wspoldzialaja jednak, odbywaja wspolne narady i ra-
zem wystepuja ze swemi postulatami wobec wiladz. Przy-
czyna podziatlu sa wlasciwie tylko obrzedy religijne, ktére za-
chowaly sie w tradycji cechu piekarskiego. Dawniej podzial ten
miat jeszcze inne znaczenie, a mianowicie dzielil tez piekarzy
na wypiekajacych pieczywo pszenne i chleb.

Do cechu krakowskiego piekarzy nalezy prawie 92°, pie-
karn krakowskich, z czego do cechu grupy pierwszej naleig
prawie wszyscy piekarze chrzescijanscy, w grupie drugiej okoto
14°/, producentéow pozostaje poza cechem. Przedsiebiorstwa
emancypuja si¢ ze zwigzku cechowego albo dlatego, ze ich
rozmiary i produkcja wyrosty ponad forme rzemiosta, albo dla-
tego, Ze z powodu drobnych rozmiaréw i ubdstwa nie staé ich
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na oplacenie §wiadczen cechowych, lub tez niejednokrotnie wola
uchronié¢ sie przed wszelka kontrola i ukryé liczne wypadki
naruszen przepisOw prawnych, a nieraz wprost nielegalny
charakter swej produkecji.

Na terenie Izby Rzemieslniczej w Krakowie, piekarstwo
jest trzeciem 2z rzedu rzemioslem co do ilosci istniejacych ce-
chéw i procentu zrzeszonych w nich rzemieslnikéw, a dowo-
dem i zarazem ugruntowaniem sily cechéw piekarskich, szcze-
gélniej krakowskiego, jest fakt, ze zdobyly sie one na utwo-
rzenie Zwigzku Cechéw Piekarzy Wojewodztwa krakowskiego,
z siedzibg w Krakowie, ktérego zadaniem jest: 1) ulatwianie
cechom spetniania ich zadan, 2) wystepowanie wobec wladz
w obronie intereséw piekarzy, 3) organizacja informacji o wol-
nych miejscach pracy, 4) popieranie materjalne szkolnictwa
zawodowego, 5) zwolywanie zjazdéow czlonkéw cechéw piekar-
skich, 6) utworzenie kasy zapomogowej dla cztonkéw cechow
Zwigzku i ich pracownikéw, 7) wydawanie wladzom przemy-
slowym opinji w sprawach piekarskich. Podobne zwiazki pie-
karskie istnieja jeszcze tylko w Lodzi, Poznaniu, Grudziadzu
i Lwowie, a w Krakowie oprocz piekarzy zwigzek wojewddzki
cechow utworzyli tylko szewcy.

Mimo tej stosunkowo silnej organizacji krakowskiego ce-
chu piekarskiego ma on jednak obecnie o wiele mniejsze zna-
czenie gospodarcze, niz w czasach gdy cech byl jeszcze slaby.
Przyczynilo sie do tego przedewszystkiem postanowienie obo-
wigzujace] ustawy przemyslowej z 1927 roku, na podstawie
ktorego cechy sg zwigzkami wolnymi, bez przymusu nalezenia
do nich. Nie odbilo si¢ to wprawdzie bardzo na liczbie zrze-
szonych w cechu rzemieslnikéw, ale raczej obnizylo powage
stanowiska cechu wobec czlonkéw i wobec wladz. Odebrano
cechom prawo egzaminowania czeladnikow i mistrzow i odpo-
wiednie komisje utworzono przy Izbie Rzemieslniczej. Pozostal
cechom piekarskim udzial w ustalaniu cen pieczywa przez wy-
sylanie delegatéw do komisyj cennikowych, oraz wplyw na
wymiar podatkéw przez delegowanie przedstawicieli do Urze-
déw Skarbowych, nadzér nad stosunkami pracy uczniéw i cze-
ladnikéw i organizacja szkolnictwa zawodowego.

Do oslabienia znaczenia cechu przyczynilo sie jednak takze
rozbicie na dwie grupy i cicha konkurencja istniejaca miedzy
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niemi. Robotnicy zawieraja osobne umowy co do warunkéw
pracy z grupa pierwszg i grupa druga, co w kaidym razie
utatwia im walke z pracodawcami, tworza réwniez za wzorem
pracodawcow dwie grupy Oddzialu piekarskiego Zwigzku Ro-
botniké6w Przemysiu Spozywczego w Krakowie.

Mimo wszystko cechowi krakowskiemu ma piekarstwo kra-
kowskie do zawdzigczenia swoj wysoki poziom wyksztalcenia
fachowego i silne wyrobienie swego instynktu organizacyjnego.
Juz przed wojng wszelkie zjazdy i narady czlonkéw zawodu
piekarskiego odbywaly si¢ w Krakowie, organizowano w Kra-
kowie wyjazdy czlonkOow rzemieslnikow zagranice, utrzymy-
wano tacznos$é z podobnemi organizacjami innych dzielnic Polski.
Krakéw pozostal do dzi§ osrodkiem nowoczesne] mysli i po-
stepu: pieczywo krakowskie otrzymuje medale i dyplomy w kraju
i na zagranicznych wystawach, cieszy sie uznaniem nietylko
szerokich mas spozywcéw, ale i znawcow.

2. llo$¢ i rodzaje piekarn krakowskich.

Piekarstwo jest wprawdzie silnie rozwinietg galezia rze-
miosta krakowskiego, to jednak gdybysmy chcieli wnosié o jego
sile z ilosci piekarn polozonych w Krakowie, przecenilibySmy
ja napewno. Z cech charakterystycznych samego produktu pie-
karskiego, jak i z wysokiej stosunkowo rentownosci piekarn
przy malych rozmiarach, wynika wielkie rozdrobnienie panu-
jace w przemysle piekarskim, hamujace jego dalszy rozwdj ku
formie fabrycznej.

Niestety obliczanie ilosci piekarn czynnych w Krakowie
jest zadaniem bardzo trudnem i wynik bedzie zawsze niedo-
ktadny. Organizacja cechowa krakowska, jak juz wspomniano,
obejmuje wprawdzie znaczny procent istniejacych piekarn, ale
jednak nie wszystkie. Mozna wnioskowaé o ilosci piekarn
z wykazu wydawanych kart rzemieslniczych. Liczba ta bedzie
jednak podwéjnie niedokladna z jednej strony za wysoka ze
wzgledu na to, zZe bardzo wiele piekarn nieczynnych pozostaje
w katastrze nie wykres§lonych, z drugiej strony pewien odsetek
piekarn kart nie wykupuje, a wiele zakladéw nie przerejestro-
walo dawnej karty przemystowej na rzemiesiniczg. O tych piekar-
niach, ktére karty rzemieslniczej nie wykupuja, dowiadujemy
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sie czeSciowo z wykazu wykupna $wiadectw przemystowych,
ale i tutaj spotykamy liczne niedokladno$ci. Trudnosei wyni-
kaja takze z rozmaitego sposobu dzielenia poszczegdlnych za-
wodéw w katastrach. 1 tak niektore instytucje wliczajg n. p.
piekarzy, wypiekajacych takie pieczywo stodkie do cukierni-
kow, do ktorych naleig fabryki czekolady, andrutéw i t. p.
Z chaosu tego przy pomocy osobiste] znajomosci piekarn kra-
kowskich zdolalem jednak wydobyé cyfry bardzo charaktery-
styczne.

Piekarn w najscislejszem tego stowa znaczeniu, t. zn. wy-
piekajacych chleb i butki, jest w Krakowie w chwili obecnej
93, jesli zas wliczymy do piekarn takie t. zw. piekarnie cu-
kiernicze (wypiekajace oprocz chleba takie pieczywo stodkie)
to zwiekszg nam one poprzednio uzyskang cyfre piekarn do
liczby 108. Wytwérni pieczywa w najobszerniejszem tego stowa
znaczeniu, a wiec wszystkich piekari razem z cukierniami,
ktére ze wzgledu na wypiek ciastek, slodkiego pieczywa i urza-
dzenia podobne do piekarn cukierniczych niejednokrotnie za-
liczane bywaja do piekarn przez statystyki oficjalne — jest
w Krakowie 112.

Okazuje si¢ wiec, ze w Krakowie istnieje znaczny odsetek
wytworni wyrobow cukierniczych (17°/, wszystkich wytwérni
pieczywa), przyczem liczba ta bylaby duzo wieksza, gdybySmy
uwzglednili jeszeze znaczng ilosé slodkiego pieczywa wypie-
kanego przez piekarnie krakowskie obok zwyklego pieczywa,
bez wykupywania karty rzemieSlniczej i cukierniczej. Przy-
czyna tego jest bardzo prosta, a mianowicie, po pierwsze sto-
sunkowo duzy zysk osiggany przy wypieku wyrobow cukier-
niczych, ktorych cena, ani waga nie podlega regulacji i kon-
troli wladz, po drugie cheé wyzyskania marnujacej sie¢ zdolnosci
produkeyjnej piekarn, ktére ze wzgledu na kryzys sg prze-
waznie w dzien nie czynne. Te same przyczyny wywolujg
wzmozong produkcje obwarzankow.

Jesli zestawimy ilo§¢é piekarn z iloscia mieszkancéow Kra-
kowa i poréwnamy z podobnemi datami z lat dawniejszych,
to otrzymamy cyfry z dwéch wzgledow bardzo charakterystycz-
nych dla piekarstwa krakowskiego. Przedewszystkiemm bowiem
okaze sie, ze jedna piekarnia krakowska zaspakaja potrzeby
2.049 mieszkancéw Krakowa, a w roku 1925 wedlug ,danych



14

Komisji Ankietowej Ministerstwa Spraw Wewnetrznych w Kra-
kowie, jedna piekarnia przypadala na 2.099 mieszkancow. Jak
z powyzszych cyfr wynika, stosunek miedzy iloScia piekarn,
a mieszkancéow od roku 1925 nieznacznie zmienit si¢ na ko-
rzy$é ilosci piekarn (do dzisiejszej ilosci piekarn wliczono takie
piekarnie cukiernicze). Przekonywujemy sie¢ réwniez, Ze roz-
drobnienie przemystu piekarskiego w Krakowie jest stosun-
kowo mniejsze, niz w innych miastach, gdyz wedlug badan
Komisji Ankietowej Ministerstwa Spraw Wewnetrznych w mia-
stach ponad 25.000 mieszkancéw byta jedna piekarnia na 1.280
mieszkancéw, a na calym obszarze Polski w roku 1927 prze-
cietnie stosunek ten wynosil na jedna piekarnie tylko 1.000
mieszkancow. W Warszawie jednak w roku 1930 istniala jedna
piekarnia na 3.444 mieszkancow.

Przytem w badanym czasokresie od 256—32 roku najwiecej
udzielono kart rzemieslniczych w 1927 i 1929 roku, najmniej
w 1928 i 1930 roku, jeszcze mniej w 1932 roku, a zaniechano
prowadzenia 4 piekarn w 1930 r., jednej w 1931 r. i jednej
w 1932 r. Mozemy rowniez wnioskowaé¢ o zmianach ilosci
piekarn z ilosci wykupywanych $wiadectw przemyslowych.
W roku 1928 wykupiono 84 $wiadectw przemystowych w r.
1929—78, w r. 1930—92, w r. 1931—107. Stalo$¢ ilosci piekarn
w stosunku do ilosei mieszkancow wynika podobnie jak i mata
zmiennos$ci rozmiaréw w produkeji piekarskiej, z sztywnosci
samego spoziycia pieczywa, i co najdziwniejsze, Ze nie wielki
stosunkowo wzrost liczebny przemystu piekarskiego jest wlasnie
objawem odpornosci tej galezi przemyslu na kryzys. Kiedy
szeregi czeladnikow §lusarskich, wedliniarskich, stolarskich,
zredukowanych ze zniszczonych przez kryzys przedsigbiorstw,
z koniecznosci dazy do usamodzielnienia sie i tg drogg do
uzyskania jakich§ warunkow bytu, wsrod piekarzy -bezrobocie
nie daje si¢ tak we znaki, i nie ma potrzeby szukaé¢ niepew-
nej przyszloseci w zakladaniu samoistnych przedsiebiorstw. Prze-
jawia sie to w iloSci skladanych w Izbie Rzemieslniczej podan
0 pozwolenie otworzenia samodzielnego zakladu bez egzaminu
mistrzowskiego, gdzie grupa spozywcza jest najslabiej repre-
zentowana. Gdy w roku 1931 ilo$¢ samoistnych rzemieslnikéw
Slusarskich, wedliniarskich, stolarskich, zwiekszyla si¢ w sto-
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sunku do 1930 r. w kazdym z tych zawodéw o wiecej niz 12%,,
ilo§¢ piekarzy wzrosta tylko o 11:25%.

Jesli chodzi o zrézniczkowanie piekarn wedle rodzaju ich
produkeji, to juz wyzej okresliliSmy podzial piekarn na cukier
nicze i zwyczajne i liczebnosé kaidego z tych rodzajéw. Do
roku 1927 aktualny byl jeszcze inny podziat na piekarnie t. zw.
chlebowe, ktérych bylo 20%, wszystkich piekarn i piekarnie
pieczywa bialego; dzisiaj prawie wszystkie piekarnie produkuja
pieczywo mieszane. Rozrdoznienie to mialo takze to znaczenie,
ze piekarnie chlebowe byly prawie wylacznie zydowskie. Od-
setek zydowskich piekarn jest w stosunku n. p. do Warszawy
duzy, wynosi 59°, wszystkich piekarn i to juz prawie bez
zmian od 1929 r., gdy w Warszawie bylo w 1927 r. 36'6%/,
zydowskich piekarn. Jesli wliczymy piekarnie cukiernicze,
w ktérych znaczna przewage liczebng maja piekarnie chrze-
§cijanskie, to odsetek Zydowskich piekarn w Krakowie zmaleje
do 53'5%,.

3. Rozmiary piekarn krakowskich.

Mata zmiennos$¢é spozycia pieczywa w porownaniu do kon-
sumcji innych artykuléw uzasadnia zarowno zbyt male w sto-
sunku do wahan konjunktury zmiany w ilosci piekarn, jak
i w ich rozmiarach.

Najwainiejsza podstawa podzialu piekarni krakowskich ze
wzgledu na ich wielko§¢ bedzie naturalnie wyréznienie piekarn
o charakterze przemystowym z pomiedzy innych piekarn rze-
mie$lniczych. Takich fabryk pieczywa jest w Krakowie wia-
Sciwie trzy, podczas gdy wedlug Ankiety Ministerstwa Spraw
Wewnetrznych w 39 miastach Polski o ludnosci ponad 25.000
mieszkancow (opréocz Warszawy) bylo w roku 1925 zaledwie
10 piekarn wigkszych, ktére mozna zaliczy¢ do przemystu fa-
brycznego.

Kryterjum podzialu piekarn krakowskich ze wzgledu na
ich rozmiary moze stanowi¢ albo ilo§¢ zajmowanych przez
przedsigbiorstwo ubikacyj, zatrudnionych robotnikow, stopien
mechanizacji, ilo§é piecow, lub wreszcie kategorja wykupywa-
nych swiadectw przemystowych. Wedlug Ankiety Ministerstwa
Spraw Wewnetrznych w 1925 roku bylo w Krakowie 87 pie-
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karn, z tego 2 o jednej ubikacji, 1 o dwdéch ubikacjach, 84
0 3—4 ubikacjach. W dwdch bylo wiecej niz 3 piece, w 39
od 2—3 piece, w 46 jeden piec. Dzisiaj na 93 piekarn nie ma
ani jednej jednoizbowej, 5 sklada sie¢ z dwoch ubikacyj, 74 ma
po 3—4 ubikacje, 12 po 5 ubikacyj. Jest 58 piekarn o 1 piecu,
32 o 2 piecach, 5 o 3 piecach, 1 o 4 piecach i 1 o 8 piecach.
Z cyfr powyzszych wynikaloby przesuniecie wielkosci piekarn
w kierunku piekarn wigkszych o 5 ubikacjach, a zanik pie-
karn jednoizbowych. Wnioskowanie takie byloby jednak zbyt
optymistyczne, gdyz nie wliczono tutaj piekari cukierniczych,
ktére w poréownaniu do piekarn zwyklych maja czesciej male
rozmiary (3 jednoizbowe), po drugie pojecie ubikacji przyjete
w powyzszych obliczeniach nie odpowiada warunkom ustawo-
wym, czesto np. ubieralnia znajduje sie w korytarzu lub za
prowizoryczng przegroda, to samo mozna powiedzieé o skia-
dzie pieczywa i skladzie maki, umieszczonych najczesciej w ubi-
kacjach pozbawionych $wiatla, wilgotnych i brudnych. Do ilosci
ubikacyj zakladow piekarskich nie wliczano ubikacyj przezna-
czonych na sklepy, w ktorych odbywa sie sprzedaz pieczywa,
a ktore sluzg nieraz takze za sklad pieczywa.

Mozna wnosié o wielko$ci piekarn krakowskich z ilosci
zatrudnianych robotnikéw. Mniej, niz 3 robotnikéw zatrudnia
11 piekarn krakowskich, 41 piekarn zatrudnia po 3—4, 25 pie-
karn po 5—6 robotnikéw, 14 piekarn 6—10, 2 piekarnie wiecej
niz 10, jesli za$s uwzglednimy piekarnie cukiernicze, odsetek
piekarn o 1—2 robotnikach lub prowadzonych przez samego
wlasciciela bedzie znacznie wiekszy. Z posrdd piekarn zwyklych
niema obecnie w Krakowie ani jednej tak malej, by w niej
pracowal wilasciciel sam, bez pomocnikéw.

Szczegolowy wykaz piekarn, z oznaczeniem ich rozmiaréw
i stopnia zmechanizowania zawiera spis piekarin sporza-
dzony przez Wojewdédztwo Krakowskie w roku 1929/1930.
Na 89 istniejacych wowezas piekarn bylo 8 recznych matych,
1 érednia, pétmechanicznych piekarn bylo: 5 $rednich, 1 duza,
mechanicznych: 2 male, 8 $rednich, 5 duzych (tylko 3 z nich
fabryczne). Oprocz tego wprowadzono kategorje nazwana przez
6w spis ,piekarnia zwykla“, a takich piekarn zwyklych bylo
wowezas w Krakowie 21 matych, 39 Srednich. Wszystkich wiec
razem piekarn malych bylo 31, drednich 52, duzych 6, z tego
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recznych 9, zwyklych 60, pélmechanicznych 6, zupemhie zme-
chanizowanych 15, podczas gdy w 1925 roku na 87 piekarn
krakowskich bylo 74 bez zadnych maszyn, 12 czeSciowo zme-
chanizowanych, a tylko 1 zupelnie zmechanizowana (Ankieta
M. S. W.) Jesli nawet uwzglednimy pewng réznice pojeé obu
tych zestawien, to jednak niezaprzeczalnym jest postep w me-
chanizacji przedsiebiorstw piekarskich.

Chociaz Krakéw niewatpliwie przoduje pod wzgledem
uprzemystowienia piekarstwa, piekarniom wojewo6dztw wschod-
nich, lwowskim, nawet 16dzkim, a wedlug materjalow Ankiety
M. S. W. takze 39-ciu 25.000-nym miastom Polski, gdzie w r.
1925 byto tylko 6 zupelnie zmechanizowanych piekarn, to
jednak pozostaje w tyle za Warszawa, Poznaniem, Katowicami.
Warszawa w 1925 roku miata 3%, zmechanizowanych piekarn,
obecnie jest ich w Krakowie tylko 2°, (chodzi tutaj o pelng
mechanizacje). W Poznaniu polowa piekarn jest zmechanizowana,
a w Katowicach wszystkie, w Warszawie jest 48%, piekarn
zmechanizowanych (nie wszystkie zupetnie).

Mozna jeszcze uwzglednié¢ miernik urzedowy rozmiarow
piekarn, a mianowicie podzieli¢ je wedlug kategorji wykupy-
wanego Swiadectwa przemystowego. 56°/, piekarn krakowskich
wykupuje Swiadectwa przemystowe VIII kategorji, 35°, VII
kategorji, tylko 3%, nalezy do VI kategorji, a 1 przedsiebior-
stwo do IV kategorji (nie wliczono tutaj Piekarni Miejskiej,
gdyz nie wykupuje ona wogdle swiadectwa przemystowego).

Poza dwoma przedsiebiorstwami fabrycznymi, z ktorych
jedno jest komunalne, piekarnie krakowskie to szereg drobnych
warsztatow rzemieslniczych, recznych lub poéirecznych. Na za-
chowanie tej formy skladaja sie dwa rodzaje czynnikow. Jedne
z nich to te, ktére powstrzymujg uprzemystowienie calego
rzemiosta krakowskiego, a wiec przywigzanie do tradycyjnej
formy produkeji, ocigzato$é i brak uswiadomienia gospodar-
czego rzemieslnikow, oraz tania sila robocza w polgczeniu
z brakiem kapitalu na inwestycje, Oprécz tych dziataja tutaj
takze czynniki specyficzne piekarskie. Zakladanie wielkich fa-
bryk chleba optaci sie tylko, o ile fabryka bedzie miala za-
pewniony zbyt produktu (gdyz dluzej przechowywaé go nie
mozna), oraz dostawe surowca w potrzebnej ilosci i ustalonej
jakosci, i jezeli produkt bedzie wyrabiany w niewielu gatun-

Piekarstwo w Krakowie. 2
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kach. Charakterystycznem jest, Ze jedna z dwdch krakowskich
fabrycznych wytworni pieczywa powstata wlasnie przy mtiynie,
a wiec ma zapewniony doplyw surowca w zadanej jakosci
i ilosci. Co do zbytu produktu, to w Krakowie zachodzi ta
trudnosé, ze wszystkie wieksze szpitale, wojsko i t. p. maja
wiasne piekarnie, wobec czego masowe state dostawy do tych
instytucji sa wykluczone. Spozywcy krakowsecy wymagajg pro-
duktu bardzo rézinorodnego, co rowniez niekorzystnem jest dla
koncentracji produkcji pieczywa. Do wyzej wymienionych pun-
ktéw nalezaloby dodaé jeszcze jeden juz poprzednio poruszony:
pieczywo, szczegolniej buiki, nie znosi przewozu na wiekszg
odleglo$é, a ze wzgledu na powszechne codzienne spoiycia
musi byé codziennie rozwozone do najodleglejszych zakatkéw
miasta, co z powodu znacznej objetosci pieczywa w stosunku
do wagi i innych trudnosci transportowych takie bardzo po-
draza koszta produkcji.

To tez, przy dzisiejszym stanie techniki, lepiej zaspakaja
potrzeby ludnosci krakowskiej system szeregu drobnych pie-
karn, rozsianych po calem miescie, ktérych sklepy dostarczaja
konsumentom wprost z piekarni, codziennie $wieziego, smacz-
nego pieczywa.

4. Rozmieszczenie piekarn w miescie.

7 spisu adresow piekarn, jak i z obserwacji samego mia-
sta tatwo wywnioskowaé, ze w kazdej dzielnicy Krakowa znaj-
duje sie dostateczna ilo$é piekarn dostepnych wygodnie dla
wszystkich mieszkancow w bardzo krétkim okresie czasu.
Odleglosci miedzy piekarniami nie pokrywaja sie jednak $cisle
z zasiegiem sprzedazy ich produktow, gdyz okregi sprzedazy
pieczywa poszczegllnych piekarn sa rozciagane poza krag
najblizej mieszkajacych konsumentow i krzyzujg sie ze sobg
skutkiem istnienia odrebnych sklepéw z pieczywem. Promienie
tych okregéw sprzedaiy nie sg tez rowne, lecz diuisze lub
krétsze, zaleznie od gestosci zaludnienia danej dzielnicy, i tak
w dzielnicach o gestszem zaludnieniu odlegioéci miedzy pie-
karniami sg znacznie mniejsze niz na peryferjach.

Charakterystycznem dla rozmieszczenia piekarn w Krako-
wie jest tworzenie sie kregu najgestszego skupienia piekarn
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w dzielnicach polozonych najblizej srédmiescia i otaczajacych
je. W s$rodmiesciu wiladze nie udzielajg pozwolenia na zakla-
danie piekarn, przytem koncentruja sie tutaj urzedy, biura
prywatne i sklepy, tak, ze ceny lokali sg za drogie dla pro-
dukcji rzemieslniczej, a na przedmie$ciach niema juz takiego
skupienia konsumentéw jak w dzielnicach srodkowych. Skutki
dzialania tych czynnikéw na zakladanie piekarn w poszczegol-
nych dzielnicach miasta przedstawia nam spis wojewddzki pie-
karn miasta Krakowa. W $rodmieéciu istnieja obecnie tylko
4 piekarnie, a na kazdg z dzielnic przyleglych de srodmiescia
przypada blisko 8 piekarn (w samej dzielnicy VIII jest ich 21),
podczas gdy na wielkich obszarach przedmiejskich dzielnic IX,
XII, XIII, XIV, XV, XVII, XVIII, XX i XXII, w jednej dzielnicy
znajduja sie przecigtnie 4 piekarnie, w innych dzielnicach niema
wogole piekarn. W t. zw. centrum miasta (poza $rédmiesciem)
a mianowicie w dzielnicach IIl, IV, V, VI, znajduje sie prawie
50%, wszystkich krakowskich piekarn (w samej dzielnicy VIII
24%/)), podeczas gdy na peryferjach, a wiec na wielkich prze-
strzeniach 44%;,. a w $rédmiesciu tylko 6°,. Przytem w owym
pierscieniu centralnym, otaczajacym Srédmiescie jest polozona
najwieksza ilo§¢ cukiern i piekarni cukierniczych, a najmniej
jest ich w dzielnicy Kazimierz.

5. Produkcja piekarni krakowskich.
A. Rozmiary produkeii i rodzaje produktow.

Jesli juz pewne trudnosci nastreczato obliczenie ilosci czyn-
nych w Krakowie piekarn, to dokladne ustalenie rozmiaréw
produkeji piekarn krakowskich jest wprost niemozliwem. Sta-
tystyki produkecji przedsiegbiorstw krakowskich nigdzie sie¢ nie
prowadzi, co jest tem dziwniejszem, jesli chodzi o chleb, ze
w ten sposéb traci sie kontrole nad spoiyciem tak waznego
artykulu. W tych wypadkach, w ktorych istnieja pewne, cho-
ciazby posrednie dane urzedowe, odnoszgce sie do produkecji
piekarskiej, nie mozna im jednak przypisywaé zbyt wielkiego
znaczenia, gdyz opieraja sie one przewaznie na zeznaniach
producentéw, ktorych nieufno$é uniemozliwia zebranie cyfr
prawdziwych. Na te same trudnosci natrafia osoba prywatna

2:2=
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przy badaniu bezposredniem. Pozostaje wiec jeszcze mozliwosé
ustalenia poszukiwanych danych, metodg posrednia, przez
wnioskowanie z innych znanych wielkosci.

Whnioskowanie o wielkosci produkeji z rozmiaréw warszta-
tow i ich urzadzenia jest o tyle niepewne, Ze stopien wyko-
rzystania zdolnos$ci produkcyinej przedsiebiorstw jest bardzo
rozmaity, czas pracy rdéwniez rozny (mimo obowigzujacego
8-godzinnego dnia pracy), a ustalenie tych roznic jest natu-
ralnie niemozliwem. Przytem roéznice istniejace miedzy poszcze-
g6lnymi zakladami, jesli chodzi o czas pracy i stopien wyko-
rzystania zdolnosci produkeyjnej, ciggle sie zmieniaja, zaleznie
od sezonowych i konjunkturalnych zmian produkcji.

Najprawdopodobniejsze cyfry otrzymamy, jesli sprawdzimy
dane, odnoszace sie do rozmiaréw produkeji przez zestawienie
ich z iloscia konsumowanego codziennie przez mieszkancow
Krakowa pieczywa. Dowdz pieczywa do Krakowa i jego wywoz
z Krakowa wynoszg przecietnie okoto 10°/,—15%/, (rzadko do-
chodzg do 20%,) krakowskiej produkeji, przytem najwazniejsza
pozycja w dowozie jest pieczywo przywozone dla pracowni-
kéw kolejowych z piekarni spé6ldzielczej funkcjonarjuszow P.K. P.
w Os$wiecimiu, oraz pieczywo dowozone codziennie z piekarni
w Prokocimiu. Poniewaz iloSci dowozone przewaznie sie¢ kom-
penzujg z wywozem pieczywa z Krakowa, wobec tego mozemy
je pominaé przy obliczaniu rozmiaréw produkeji pieczywa
w Krakowie. Mozemy réwniez poming¢ ilosci pieczywa nad-
produkowane, t..zn. nieskonsumowane, gdyz jak producenci sie
wyrazaja ,piecze sie tyle, ile trzeba“, t. zn. z dnia na dzien
dostosowuje sie¢ produkecje do malo naogét zmiennej konsumcji,
pieczywo stare ostatecznie po znizonych cenach zostaje tez
sprzedane, a jest go tak malo, Ze strat na starem pieczywie
nie uwzglednia si¢ nawet w kalkulacji kosztéw produkeji.
Dzienna produkcja jest wigc prawie identyczna z dzienna kon-
sumcjg.

Jesli juz ustalimy rozmiary dzisiejszej produkeji, chodzi-
toby o obliczenie ich zmian w poszczegélnych jednostkach
czasu. Z samych wahan cen (jesli je nawet poznamy), nie
mozna jeszcze wnioskowaé¢ o zmianach w produkeji, gdyz po-
zostaja one nietylko pod wplywem popytu, ale takie cen su-
rowca, ktorych ksztaltowanie sie jest zaleznem gléwnie od
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podazy (problem ten omoéwie blize] w ustepie zajmujacym si¢
cenami).

Na podstawie szeregu zebranych informacji i obserwacji
przyjetam jako najbardziej zblizone do prawdy, ze w Krakowie
produkuje si¢ obecnie (przecigtna roczna) 80.195'5 kg. pieczywa
dziennie. Oprocz dwéch przedsiebiorstw fabrycznych wypiek
tej ilosci pieczywa odbywa sie w 91 rzemieslniczych warszta-
tach piekarskich. Chociaz na 93 wszystkich piekarn krakow-
skich istnieja tylko 2 przedsiebiorstwa przemyslowe, pokrywaja
one 25%, catej produkeji pieczywa w Krakowie, czyli role owych
91 piekarn rzemieslniczych spelniloby znacznie tatwie] przy
mniejszym naktadzie pracy, taniej, jeszcze 6 fabryk, nawet tak
skromnych stosunkowo rozmiaré6w i malo zmechanizowanych,
jak dwie istniejace juz w Krakowie. Zamiast 93, wystarczyloby
wigc dla Krakowa 8 malych fabryczek. Warto zaznaczyé, ze
najwieksza piekarnia krakowska wypieka '/;, ilosci produko-
wanej przez fabryke chleba w Petersburgu.

Znowu zwraca uwage fakt wielkiego rozdrobnienia pro-
dukcji piekarskiej. Jedna piekarnia krakowska wypieka dziennie
przecietnie 647 kg. pieczywa (czyli 500 kg. maki), gdy wyzej
wymieniona piekarnia petersburska produkuje 120.000 kg. pie-
czywa na dobe. Od owej przecietnej wielkosci produkeji pie-
karskiej, krakowskie piekarnie w wigkszosci wypadkow nie
wiele odbiegaja. Jest wprawdzie kilka piekarn wypiekajacych
po 2—3, a nawet po 1 worku maki (100 kg.) dziennie, a pewna
liczba piekarn zuzywa 1.000 kg. maki dziennie, a nawet wiecej;
wiekszo$é utrzymuje sie jednak na poziomie przecietnej pro-
dukcji z niewielkiemi odchyleniami.

Poza innemi, wazng przyczyna braku koncentracji w pro-
dukeji piekarskiej w Krakowie jest wyZzej juz wspomniane
wielkie zrozniczkowanie wypiekanych w poszczegolnych pie-
karniach gatunkéw pieczywa. Do 1927 r. istniala pewnego ro-
dzaju specjalizacja produkeji piekarn, polegajaca na tem, zZe
okoto 20°/, piekarn pieklo wylgcznie chleb, reszta przewaznie
pieczywo biate. Potem z powodu wiekszej zyskownosci wypieku
pieczywa pszennego podziat ten poza pewnemi wyjatkami znikl,
a z nim mozliwo$é rozwoju fabryk pieczywa, dla ktérych wa-
runkiem istnienia jest mozno$é specjalizowania sie poszczegol-
nych fabryk w wypieku jednego gatunku pieczywa. ,Dzialaly
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w tym procesie czynniki takie jeszcze inne, jak przyzwycza-
ienie 1 wygoda zaopatrywania sie we wszelkie pieczywo w jednej
piekarni, lub w jej sklepie i malo demokratyczny charakter
spozycia mieszkancéw Krakowa. Skoro rynek spozycia jest
maly (dla fabryk pieczywa), a jest on jeszcze podzielony na
liczne warstwy, z ktorych kazda inaczej sie odzywia, to nie
oplaca sie specjalizowaé sie¢ w produkcji jednego gatunku pie-
czywa, gdyz i tak nie bedzie ona mogla byé doprowadzona do
fabrycznych rozmiaréw z powodu braku zbytu.

Obecnie piecze sie w Krakowie mniejwiecej 25%, pieczywa
bialego, poza tem chleb. Wypieka si¢ obecnie 3 gatunki chleba:
t. zw. chleb typowy zytni, chleb sitkowy i pszenno-razowy.
Z pieczywa bialego piecze sie¢ najwiecej butek polskich, war-
szawskich (wiedenskich) i caly szereg réinego rodzaju i for-
matu pieczywa luksusowego.

Tak w ogolnych rozmiarach produkeji piekarskiej, jak
i w jej gatunkach zachodza wahania o charakterze sezono-
wym (miesieczne i tygodniowe) i konjunkturalnym. Wahania
sezonowe powtarzaja sie¢ w okreslonych jednostkach czasu.
W lecie produkcja pieczywa ulega znacznemu ograniczeniu,
z powodu zwiekszonego spozycia jarzyn i owocow, a w jesieni
z powodu konkurencji ziemniakéw w wielkich iloSciach wow-
czas dowozonych do miasta. Najwieksze nasilenie produkeji
piekarskiej przypada na wiosne wraz z rozwojem ruchu bu-
dowlanego i wzrostem zatrudnienia przy robotach sezonowych
i na miesigce zimowe. Takze w obrebie tygodnia nastepuja
pewne stale zmiany w wielko$ci produkecji piekarskiej. W pig-
tek w nocy i w sobote, a w zydowskich piekarniach w nocy
z czwartku na piagtek piecze sie prawie podwoéjne ilosci.

Produkcja pieczywa w poréwnaniu do produkeji artykuiow
przemystowych i bardziej luksusowych artykuléw spozycia,
utrzymuje sie jednak zawsze w stosunkowo ciasnych granicach,
nie spadajac nigdy ponizej pewnego minimum wyznaczonego
koniecznem spozyciem. Takze i kryzys obecny niewielki sto-
sunkowo wplyw wywart na produkcje chleba. Kiedy cala pro-
dukcja polska spadia o przeszto 50%, od 1927 roku, a n. p.
warsztaty kowalskie, $lusarskie i t. p. zredukowaly swa pro-
dukcje w poréwnaniu do 1929 r. o 70, a nawet 75%, wypiek
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chleba i butek od 1927—1930 r. wzrdsl, a od 1931 r. spada,
lecz znizka ta nie przekroczyla do dzi§ 129%/,.

Zmiany konjunkturalne rozmiaréw produkeji piekarskiej
mozna obliczy¢ w przyblizeniu, nie spodziewajac sie naturalnie
bezwzglednej Scistosci, uwzgledniajac wahania cen, oraz w miare
moznosci, przesuniecia udzialéw poszczegolnych gatunkéw pie-
czywa w produkeji i je] wartosei.

Wartosé produkeji Rozmiary produkecji
Rok . . . .

dziennej w zlotych dziennej w kg.
1928 39.879 56.876
1929 52.353 85.825'88
1930 50.237 91.342:85
1931 48 55521 85.484:62
1932 45.190 16 80,1955

Przyjmujac produkcje i cene chleba z 1928 roku = 100,
otrzymamy nastepujace zestawienie zmian produkeji ze zmia-
nami cen:

Rok Wskazniki rozmiaré6w produkeji Wskazniki cen
1928 100 — 100-—
1929 1509 768

1930 1606 64—
1931 1503 67 85
1932 141 — : 669

Jesli na podstawie tych cyfr wykreslimy krzywa popytu
na pieczywo, przekonamy sie, Ze elastycznosé¢ spozycia chleba
nie jest tak matla, jak si¢ to ustalilo w przekonaniu ogétu.' Na
kazdg zmiane cen pieczywa reaguje jego produkecja natych-
miast, a poniewaz ruchy te odbywajg sie w kierunkach wprost
przeciwnych, jasnem jest wiec, Ze migdzy temi dwoma szere-

t 7 tem jednak zastrzezeniem, Ze wskutek niemozno$ci doktadnego
uwzglednienia przesuwania si¢ popytu ze spozycia chleba na spozycie bulek
i odwrotnie, spozycie chleba wyda sie bardziei zmiennem, niz jest ono
w rzeczywistoSci. Wplyw tej niedokladnosci przejawia sie szczegolniej w roz-
nicy rozmiar6w produkeji chleba w latach 1928 i 1929, a nastepnie w latach
1931 i 1932, w ktérych to latach, z powodu zasadniczych zmian dobrobytu,
czynnik przesuwania sie popytu w kierunkua gatunkow drozszych lub tanszych
odgrywa wielka role.
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gami zjawisk istnieje do$é &cisla korelacja ujemna. Scistosé tej
wspolzaleznos$ci zaburza jedynie istnienie wcale znacznych réznic
miedzy rozpieto$cia wahan cen pieczywa i rozmiaréw pro-
dukcji na korzys$é tych ostatnich. Rozmiary produkcji sa wyra-
zem zmian popytu na pieczywo, a wiec popyt ten wydaje sie
by¢é przewaznie bardziej zmienny od cen pieczywa. Znizce cen
chleba w 1929 r., wynoszgcej 23-2%, w stosunku do cen z 1928 r.,
odpowiada 50'9%, zwyzka produkcji; w 1930 r. ceny chleba
spadty o 16'5%,, produkeja wzrasta o 6'4°/,; w 1931 r. mamy
wzrost cen wynoszgcy 567%,, towarzyszy mu spadek produkcji
0 6:4%,; w 1932 r. ceny spadaja o 14°, produkcja zostaje
ograniczona o 5'7%,.

Mozemy stad obliczyé elastyczno§é popytu na pieczywo:

Wspotezynnik elastycznosei popytu na pieczywo

1929/1929 r. = 219

1929/1930 , = 04
1930/1931 , = 112
1931/1932 , = 44

Po podzieleniu cen pieczywa przez indeks kosztéw utrzy-
mania stosunek zmian produkcji do zmian cen zmieni sie, réz-
nice beda mniejsze, spozycie pieczywa okaze si¢ mniej ela-
styczne.

Rok Wskazniki rozmiaréw produkeji Wskazniki cen realnych
1928 100-— 100-—
1929 1509 75—
1930 160-6 667
1931 150-3 77—
1932 141-— 74:64

Zmiany procentowe Zmiany procentowe

rozmiaré6w produke;ji cen realnych
1928/1929 50-9, 25 =9,
1929/1930 64, 9-8%,
1930/1931 64/, 137%,

1931/1932 6:18%, 369/,
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Przez podzielenie procentowych zmian rozmiaréw produke;ji
przez procentowe zmiany cen realnych otrzymujemy nastepu-

jace wspélezynniki elastycznosci popytu na pieczywo ':

Wspétczynnik elastyczno$ei popytu na pieczywo

1928/1929 r. 2:036
1929/1930 ,, 065
1930/1931 , 0-47
1931/1932 171

WSPOLZALEZNOSC CEN | ROZMIAROW PRODUKCII PIECZYWA

Mimo wszystko jednak z cyfr powyzszych okazuje sie. ze
rozmiary spozycia pieczywa nie sg nieczule na wahania kon-
junktury, a przynajmniej w niektérych okresach czasu spozycie
to bywa dosé elastyczne. Dla zrozumienia tego zjawiska ko-
niecznem jest uwzglednienie specyficznych warunkéw konsumcji
naszego kraju. Podczas gdy gdzieindziej pieczywo jest dobrem,

! Wspolezynnik korelacji miedzy cenami pieczywa a jego produkecja,
ktérag uwazam za réwng popytowi, wynosi — 0'98. Réwnanie regresji, wyra-
zajagce zalezno§¢ popytu (szacowanego na podstawie produkcji) od ceny,
wynosi: y = 299 — 2x, gdzie y oznacza popyt a x oznacza cene. Linja ta
jest narysowana na Rysunku 1. R
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ktorego substytucja jest bardzo ograniczona, u nas (o czem juz
wspomniatam przy omawianiu sezonowych wahan produkeji)
ziemniaki wybitnie z niem konkuruja w spozyciu szerokich
warstw ubogich, a natezenie tej konkurencji pozostaje w S$ci-
stym zwiazku z wahaniami konjunkturalnemi i zmianami w po-
dazy zboza i ziemniakéw (nie méwigc juz o kaszy i t. p. arty-
kulach, majacych mniejsze znaczenie).

W okresie pomys$lniejszej sytuacji gospodarczej, a miano-
wicie w roku 1929, w rozmiarach produkeji piekarskiej zaszta
silna zmiana, przekraczajaca normalne granice ich wahan,
a mianowicie przy 232%, spadku cen wzrosta produkcja na
skutek wzmozonego spozycia o 509%,. Uwzgledniwszy nawet
pewne bledy w obliczaniu rozmiaréw produkeji, powstate skut-
kiem ukrywania rozmiaréw produkcji przez piekarzy z powodu
wysokiego wowczas opodatkowania, oraz wskutek nieuwzgled-
nionego w pelni przesuniecia spozycia do gatunkéw wyzej war-
tosciowych, ktére wowezas mialy miejsce, 6w wzrost produkeji
w 1929 r. a dalszy w 1930 r. przedstawia si¢ jednak zagad-
kowo. Wytlumaczyé to sobie mozna tylko zmianami w podazy
poszczegblnych Srodkéw zywnosci. Obfite zbiory zboza silnie
zacigzyly wowecezas na cenach maki i pieczywa (dziatanie tego
mechanizmu wyjasnie przy omawianiu cen), réwnoczesnie
zwyzkuja ceny miesa, a przedewszystkiem ceny ziemniakéw
skutkiem zlego urodzaju. Ogoélny zbiér ziemniakéw wynosit
w 1927/1928 r. 850.306 kwintali, a w 1929/1930 r. tylko 712.627
kwintali, zbiér 1 ha w 1927,1928 — 107 kwintali, w 1929/1930 r.
96 kwintali (kwartalnik statystyczny, dane dla powiatu kra-
kowskiego).

Przy znacznych wtedy jeszcze dochodach konsumentéw
nastepuje szybkie przesuniecie konsumcji w kierunku spozycia
pieczywa, okoliczna ludno$§é wiejska zwieksza wybitnie swoj
w niem udzial dochodzacy obecnie do 20°, spozycia krakow-
skiego, zmiany konjunkturalne i znizka cen pieczywa wywo-
tana zwiekszong podaza, dzialaja wiec w jednym kierunku
na konsumcje, a mianowicie zwyzkowo. W latach nastepnych
rozmiary spoziycia pieczywa ulegaja mniejszym zmianom, niz
ceny : stosunek rozpietosci wahan rozmiaréw produkeji i cen
zmienia si¢ na korzy$¢ wahan cen. W 1931/1932 r. wzmaga sie
znowu elastycznosé¢ popytu na pieczywo wraz ze znizka kon-
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sumeji, bedgca skutkiem kryzysu, przy réwnoczesnej zwyice
cen, wywolanej gorszemi urodzajami na zboze, — kaidej
prawie zwyZce cen pieczywa odpowiada znaczne ograniczenie
konsumcji. Dziatania spadku dochodu konsumentéw i zwyzki
cen sumuja sie wiec i wspolnie wywotujg znizke produkeji.
Réwnoczesnie wzrasta produkcja ziemniakéw w powiecie kra-
kowskim z 712.627 kwintali w 1929/1930 r., na 1,007.922 kwin-
tali w 1930/1931 r., zbiér z 1 ha w 19291930 = 96 kwin-
tali, 1930/1931 r. — 136 kwintali (kwartalnik statystyczny),
w 1932 r. dalej wzrasta produkeja ziemniakow.

Ze spadkiem wielkoséci produkeji nastepuja pod wplywem
kryzysu i bezrobocia réwniez zmiany i przesunigcia w rozmia-
rach produkcji poszczegélnych gatunkéw pieczywa z powodu
zwiekszonego zapotrzebowania na chleb i to chleb gorszy
w gatunku — tanszy, podobnie jak w 1928 i 1929 r. zwigkszyto
si¢ spozycie pieczywa bialego i luksusowego skutkiem dobrej
jeszcze woéwcezas sytuacji gospodarczej. W roku 1929 ustalono
typ chleba 70%;-owego zamiast dotychczas wypiekanego
65% -owego, oraz sitkowego i pszenno-razowego, zamiast do-
tychczasowych razowego i pszennego. Z pogorszeniem sytuacji
gospodarcze] wypieka sie coraz wiekszy procent chleba w sto-
sunku do bulek, szczegdlnie piekarze, wypiekajacy dotychczas
przewaznie pieczywo pszenne, utrzymuja, ze byli zmuszeni
zredukowaé¢ wypiek bulek o 40°/, a zwigkszyé wypiek chleba
o 10%,. W piekarni miejskiej np. wypieka si¢ obecnie w sto-
sunku do 1929 r. o blisko 35°, butek mniej, a o niecate 2%,
mniej chleba.! O przesuwaniu sie popytu w kierunku tanszych
gatunk6w pieczywa mozemy wnioskowaé réwniez ze zmian
cen pieczywa, ktére np. odnosnie do chleba razowego spadly
znacznie mniej, niz ceny chleba jasnego (porusze jeszcze ten
problem w zwigzku z cenami pieczywa).

Rownoczesnie zaznacza sie¢ w produkeji piekarskiej prze-
suniecie w wprost przeciwnym kierunku. Coraz wiecej piekarn
wyrabia, czyto legalnie, czy nie wykupujge karty rzemieslniczej

! W piekarni miejskiej produkowano: w roku 1929/30 — 6100 kg.
chleba, 18.500 szt. butek. W roka 1930/31 — 5.650 kg chleba, 14.200 szt.
butek, w roku 1931/32 — 6000 kg. chleba, 12.000 szt. bulek.
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cukierniczej, pieczywo stodkie. Wydaje si¢ to na pozor niepo-
jetem w czasach nedzy i bezrobocia, w czasie znacznej redukcji
w produkeji cukierniczej. Ttumaczy sie to zjawisko jednak tem,
ze tansze stodycze piekarniane wypierajag w konsumcji wyroby
cukiernicze, a piekarze chetnie zajmujg sie wypiekiem t. zw.
stodkim, o wiele zyskowniejszym niz wypiek bulek i chleba,
nie podlegajacym kontroli wagi i regulacji cen.

Jednym z objawéw kryzysu w piekarstwie jest wzmozenie
sie nielegalnego wypieku, ktéry w pewnych granicach istnial
zawsze. Wystepuje on albo we formie wypieku chalupniczego
(odnosi sie to szczegdlniej do butek dostarczanych na niedziele),
lub tez, jesli chodzi o wypiek obwarzankéw i t. p., osoby nie
posiadajace kart rzemieslniczych wynajmuja od wilascicieli pie-
karn lokale cukierniane, w godzinach, gdy te sa nieczynne.
Naturalnie, taka produkcja odbywa sie bez wszelkich opfat
i $wiadczen publicznych, bez przestrzegania przepisOw sanitar-
nych, jest wiec o wiele tansza i lepiej sie oplaca.

Wobec tego, ze miedzy konjunkturalnemi i sezonowemi
wahaniami spozycia a rozmiarami produkecji istnieje $cista
wspoétzalezno$é, byloby rzecza ciekawa stwierdzié, jak wygla-
daja ustalone powyzej cyfry produkcji wobec przyjetych norm
spozycia.

Rocznik statystyczny z 1925 i 1926 r., przyjmuje, Ze prze-
cietne spozycie pieczywa w Polsce wynosi 150 kg. na glowe
rocznie, w miastach bylo ono woéweczas naturalnie wieksze, zas
wedlug ankiety M. S. W., samo spozycie chleba wynosilo
w miastach 124 kg. na osobe rocznie. Wobec tego, spozycie
pieczywa w Krakowie byto w roku 1932 mniejsze od owej
przecietnej, gdyz wynosito tylko 132'4 kg. na osobe rocznie.
Jesli jeszcze uwzglednimy fakt, ze Komisja Ankietowa stwier-
dzila istnienie wigkszego od przecietnej, obliczonej dla catej
Polski spoziycia w miastach, to réinica ta wzrosnie znacznie,
juz nawet konsumcja roczna chleba na mieszkanca Krakowa
jest o 20 kg mniejsza od normy przyjetej dla miast przez
Komisje Ankietows. Mniejsze rozmiary krakowskiej konsumecji
chleba sa dzisiaj wynikiem przedewszystkiem kryzysu gospo-
darczego i ksztaltowania sie jego cen, a nie wyplywajg z dzia-
tania jakich$ czynnikéw lokalnych, czego dowodem jest, ze
w 1929 i 1930 roku spozycie to bylo wieksze od owej prze-
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cietnej. Juz z zestawienia rozmiaréw produkeji piekarskiej
w tych latach, z mniejsza woéweczas liczbg luduosci Kra-
kowa, jest widocznem, Ze spoiycie pieczywa na osobg¢ mu-
siato byé woweczas dosyé duze. Natomiast daty Ankiety
M. S. W., odnoszgce sie do Krakowa, sg sprzeczne z podang
przez samg Ankiete przecietng wielkoscig spoiycia pieczywa
w Polsce i w poréwnaniu z normami spozycia wydajg sie
wprost nieprawdopodobne.

Wedtug Ankiety M. S. W. w 1925 r. produkeja piekarska
w Krakowie wynosila 36.000 kg. dziennie, dzisiaj wynosi
80.000 kg. dziennie. Roznica ta da sie tylko w czesci wytlu-
maczy¢ zmniejszeniem sie przywozu pieczywa do Krakowa,
przy réwnoczesnym wzroscie produkeji przemystowej piekar-
skiej w Krakowie. ktéry w miedzyczasie nastapil, a wreszcie
wzrostem ilo$ci piekarskich warsztatow produkeji w Krakowie,
ktéry nie zostal zrownowazony kryzysowem ograniczeniem
produkeji. Z dat tych wynika, zZe przy 181'7-tysiecznej ludnosci
Krakowa w 1925 roku, 1 mieszkaniec spozywal 20 dkg. pie-
czywa dziennie, ezyli 73 kg. rocznie, podczas gdy réwnoczesnie
ustalono norme 150 kg. pieczywa na osobe rocznie, a w mia-
stach wyzsza. Kryje sie tutaj zapewne jakis biad, wynikajacy
z niedokladnos$ci ustalania rozmiaréw produkeji przez wszystkie
oficjalne statystyki.

Bardzo prostym, lecz nie nadajgcym sie naturalnie do usta-
lania dokladnych dat, miernikiem produkecji mozZe byé np. for-
mat bochenk6éw chleba. Piecze sie w Krakowie bochenki 1/,
1, 2, 3 i 4-kilogramowe, najczesciej podiuznego ksztattu, naj-
wiekszym popytem ciesza sie jednak bochenki 2-kilogramowe,
to tez piecze sie ich najwiecej. Przecietnie kazda rodzina kra-
kowska spozywe dziennie 1 bochenek 2-kilogramowy, lub te
samg ilo$¢é chleba w mniejszych bochenkach, czyli na 1 osobe
wypada okoto 40 dkg. pieczywa dziennie (bogatsze rodziny
uzupetniajg mniejsze spozycie chleba konsumecjg bulek), a wiec
ilos¢ bardzo podobna do obliczonej przezemnie z rozmiaréw
obecnej produkeji pieczywa w Krakowie, wynoszgcej 132 kg.
pieczywa rocznie, czyli 36'3 dkg. dziennie na 1 osobe.

Jesli zestawimy rozmiary spozycia krakowskiego ze spo-
zyciem pieczywa np. w Niemczech, gdzie w 1926 roku kon-
sumcja ta wynosita 400 kg. na glowe rocznie, z czego blisko
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50°/, stanowilo biale pieczywo, wtedy dopiero zdajemy sobie
w pelni sprawe z ubostwa i ciasnoty krakowskiego rynku zbytu
i dochodzimy do przekonania, ze rozszerzenie i uszlachetnienie
spozycia oraz ujednostajnienie spozywanych gatunkow jest
jednym z waznych warunkow rozwoju przemystu piekarskiego.

B. Stan czynnikéw produkcji piekarskiej.

Na catoksztalt warunkéw rozwoju przemystu piekarskiego
w Krakowie, poza sytuacja na rynku zbytu sklada sie stan
poszczeg6Olnych ezynnikéw produkeji, a wiec moznosé zaopa-
trywania przedsiebiorstw piekarskich w surowiec, site robocza.
maszyny i kapital, oraz udzial tych czynnikow w procesie pro-
dukeji pieczywa i kalkulacji kosztow produkeji.

a) Surowiec piekarski.

[lo$¢ 1 rodzaj materjaléw uziywanych do produkeji pie-
czywa jest rozina, zaleznie od wypiekanego gatunku produktu.
Zasadniczym surowcem piekarskim jest jednak zawsze maka,
ktorej uzywa sie¢ do wypieku wszystkich gatunkow pieczywa.
Najczesciej wyrabia sie pieczywo tylko z maki i wody (chleb),
wzglednie dodaje sie troche drozdzy (buitki), a tylko do pie-
czywa luksusowego, stanowigcego zwykle najmniejszy procent
produkeji piekarskiej, uzywa sie takze mleka, jaj, cukru, kminku,
maku i tluszezow. Materjaty dodatkowe (tak nazywajg sie
wszystkie materjaly uzywane w produkeji piekarskie] poza
maka) nie odgrywajg wybitniejszej roli w produkeji, uzywane
sq w bardzo malych ilodciach, w kosztach stanowig pozycje
skromng, nie przenoszaca normalnie Kilkudziesieciu groszy
(przy pieczywie bialem troche wieksze znaczenie majg drozdze)
z powodu wysokich cen), podczas gdy maka stanowi prawie
65%/, ogdiu kosztéw pieczywa.

Gatunek mak1 decyduje o jakosci pieczywa, od jej glutenu
zalezy porowatosé, ciezar gatunkowy, wilgotnosé, a przede-
wszystkiem wielko§é nadpieku i t. p. Mozna wprawdzie przez
sztuczne bielenie, dodawanie alunu, siarczanu miedzi, proszkow
piekarskich, wody wapiennej, ukryé wady maki, a nawet
zwiekszy¢é nadpiek, w rzeczywistosci jednak gatunek pieczywa
i jego warto§é spozywcza sie przez to nie poprawi.
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Magka krakowska nie odznacza si¢ specjalnemi zaletami
piekarskiemi, to tez piekarze krakowscy mieszajg ja z magka
dowozong. najczesciej z maka poznanska. Trzy krakowskie
mlyny parowe (wzglednie motorowe), czynne w biezacym roku
(w r. 1928 bylo ich szes$é) i dziesie¢ okolicznych mtynow, cze-
§ciowo motorowych, dostarczaja okoto 14 wagonéw maki dzien-
nie, z czego tylko 61.083 kg. wypiekajg piekarnie krakowskie,
reszta jest wywozona lub spoiywana w stanie niepieczonym
i t. p. Z powodu wielkiego rozdrobnienia produkcji piekarskiej
w Krakowie, poszczegdlne piekarnie zuzywaja bardzo male ilo$ci
surowca, po kilka workéw maki dziennie, z czego ¥/, stanowi
maka Zytnia a reszte magka pszenna, to tez mtyny nie pozostaja
w bezposrednim kontakcie z piekarniami, szczegélniej z mniej-
szemi, lecz sprzedaja hurtownie posrednikom. Wprawdzie z po-
wodu panujacej w ostatnich czasach tendencji znizkowej cen,
posrednictwo i spekulacia majg stosunkowo mniejsze pole dzia-
lania, to jednak konieczno$¢ mieszania réznych gatunkéw maki
zakupywanych w bardzo drobnych ilosciach, zmusza piekarzy
do kupowania jej u rozmaitych agentow, posrednikéw i kupeow,
co podraza make o 5—6%, (2%, zysk posrednika, ryzyko, koszta
transportu i t. p.) w stosunku do cen gieldowych. Brak stan-
daryzacji maki ulatwia spekulacje i utrudnia orjentacje wsrod
jej gatunkow, ktérych prawie kazdy miyn produkuje caly szereg
o bardzo rozmaitych nazwach i oznaczeniach. Byly wprawdzie
dazenia w kierunku normalizacji przemiatu, spelzly jednak na
niczem. W 1928 r. wprowadzono ograniczenie przemialu zyta.
odtad wolno bylo wymiela¢ 70%, make zytnig, a przez pare
miesiecy istnialo tez ograniczenie przemiatu pszenicy, a mia-
nowicie zakaz przemiatu na make nizej procentowa, niz 65° ,-owa.
W rzeczywistosci wypiekano jednak nadal chleb z maki zytniej
65°,-owej. Poniewaz roznica cen maki jasnej i ciemnej byta
mata, piekarze kupowali jasng, ktéra prawie wylacznie znaj-
dowata sie wowczas na rynku, mimo ze w kalkulacji uwzgled-
niano tylko cene maki ciemnej. Ze zwyzka cen piekarze pono-
sili jednak znaczne straty, wreszcie wladze przestaty przestrzegaé
ograniczenia przemialu, tembardziej, ze w czasach hyperpro-
dukecji zboza okazalo sie ono nieuzasadnionem. W miejsce ogra-
niczenia przemiatu, przystapiono do ustalania typéw maki
zytniej, a mianowicie pytlowej jasnej, ciemnej i razowej. W razie
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ustalenia typéw maki, kontrole cen chleba moznaby ograniczyé
do chleba razowego i sitkowego. Ostatnio stanowisko rzadu
w stosunku do kontroli produkeji maki i pieczywa ma cha-
rakter dosy¢ liberalny. Od marca 1931 r. zniesiono reglamen-
tacje przemiatu, nie obowigzuje juz zakaz dodawania maki
pszennej do chleba, to tez dodaje si¢ obecnie do chleba maki
pszennej najgorszego gatunku i to najwyzej 10%, piecze sie
rowniez chleb luksusowy pszenno-ziytni, do ktérego daje sie
25°, maki pszennej, reszte zytniej.

Dostawa maki jest stosunkowo tatwa i tania, to tez pie-
karnie nie przechowuja zapaséw maki. Jednak w wielkich
przedsigbiorstwach konieczna jest mozuo$¢ dysponowania wiek-
szemi ilo§ciami i réznymi gatunkami maki, zas§ przechowywa-
nie maki w skladach jest dos$é trudne i polgczone z ryzykiem
zepsucia sie¢ maki, splesnienia i t. p. (make Zytniag mozna prze-
chowywaé tylko 3 miesiace, pszenna dluzej: pare miesiecy),
to tez wskazanem jest budowanie piekarn w poblizu mlynéw,
a najlepszem rozwigzaniem tych trudnosci jest laczenie mty-
n6w i piekarn w jedno przedsiebiorstwo, co daje takie wszel-
kie korzysci wynikajace z koncentracji pionowej produkeji. Za-
pewniong jest w ten sposob nietylko dostawa odpowiedniej
maki do piekarn, ale tem samem zbyt dla produkowanej przez
mityn maki, oszczedza si¢ kosztéw posrednictwa, transportu,
a takze i na innych kosztach produkeji skutkiem moznosci wy-
zyskania pracy robotnika i innych czynnikéw produkeji, i osigga
sie korzySci ptynace z kumulacji kapitatlow i zyskéw. W tak
szcezeSliwem polozeniu znajduje sie jedna z krakowskich pie-
karn przemystowych i mimo ogolnego przesilenia gospodarczego,
ktére silniej niz na rzemiosle piekarskiem zacigzyto na prze-
mysle, nie jest zmuszona redukowaé swej produkeji.

Oprécz maki, bardzo wazna role w produkeji pieczywa,
szczegolniej jesli chodzi o jego jako$é, odgrywajg fermenty. Do
pieczywa biatego daje sie drozdze, a 20°/, krakowskich piekarn
dodaje takzie do chleba drozdzy. Uzywa sie obecnie wylacznie
drozdzy spirytusowych prasowanych, gdyz drozdze piwne sg
wprawdzie tansze, ale daja pieczywo gorsze. Produkcja drozdzy
jest skartelizowana, stad tez ceny drozdzy sa wysokie. Choé
dodawanie ich podraza koszta produkeji chleba o blisko 18%/,, to
jednak nieraz uzycie ich sie optaca, ze wzgledu na wyzszy
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nadpiek osiggany w ten spos6b. Mimo wszelkich zalet wypieku
na drozdzach, jak wieksza porowatos¢ chleba, lekkoéé, tadniejszy
wyglad i t. d. chleb Zytni na kwasie cieszy sie wigkszem powo-
dzeniem, to tez piekarze przescigaja si¢ w sztuce jego wyrobu,
kierujac sie w Krakowie naturalnie tylko dlugoletniem doswiad-
czeniem, a nie rezultatami badan chemicznych.

b) Pracownicy piekarscy.

Jakos§¢ produktu piekarskiego zalezy jednak nietylko od
wlasciwosci uzytych materjatlow, ale w wysokie] mierze takze
od fachowego przygotowania pracownikéw. Szczegoélniej w dzi-
siejszych piekarniach krakowskich recznych, lub nawet czesciowo
zmechanizowanych czynnik pracy odgrywa pierwszorzedna role.
Maszyny sg przewaznie tylko pomocnikami ludzi, sa racze]
narzedziami.

Rywalizacja miedzy robotnikami piekarskimi a maszynami
uzywanemi w piekarstwie nie jest ostra, bowiem z samego
charakteru produkeji piekarskiej, jak i z formy rzemiel$niczej
przemystu piekarskiego wynika pewna zbieznosé intereséw
pracodawecow i robotnikéw. Niema tutaj kapitalisty i skaza-
nego na wieczng zaleznos¢ robotnika, masa pracownikéow
piekarskich skiada si¢ wilasSciwie z trzech warstw nie stanowia-
cych odrebnych klas spotecznych, nierozdzielonych gwaltownemi
réznicami gospodarczemi i stanowiska spotecznego, a miano-
wicie z samoistnych mistrzow, ksztalcgcych sie u nich uczniow
i odbywajacych u nich praktyke czeladnikéw. Jakkolwiek chwi-
lowo zaleznos§é osobista czeladnika, a szczegélniej ucznia od
mistrza moze jest nawet wiekszg od zaleznosci robotnika, to
jednak z ukonczeniem nauki i praktyki pracownicy piekarscy
majag mozno$¢ osiagniecia rowniez stanowiska mistrza, dostep-
nego im takze gospodarczo, gdyz w normalnych warunkach,
w czasach réwnowagi gospodarczej, nietrudno jest czeladnikowi
zebra¢ maly kapitalik potrzebny na zatozenie samoistnej pie-
karni. To tez robotnicy piekarscy nie organizowali sie dawniej,
nie tworzyli klasy walczace] o wspdlne interesy. Naturalnie
wyzyskiwano te okolicznosé, uczniowie pracowali trzy Ilata
bezptatnie, mieszkajgc i zywiac sie nedznie u mistrza, praca
czeladnik6w trwata nieraz po 16 — 20 godzin na dobe, praco-
wano takze w nocy z soboty na niedziele a do dzisiejszego

Piekarstwo w Krakowie. 3
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dnia pracuje sie w piekarniach krakowskich w niedziele popo-
tudniu, wszystko to za nedznag place, w strasznych warunkach
sanitarnych.

Obecnie moéwi sie jeszcze wiele o wyzysku robotnikow
piekarskich, stosunki zmienily si¢ jednak znacznie. Pracownicy
piekarscy w Krakowie tworza silnie zorganizowany zwiazek,
stanowigecy Oddzial piekarski Zwigzku Zawodowego Robotnikéw
Przemystu Spozywezego w Krakowie. Za wzorem cechu oddzia-
16w tych jest dwa, w tym wypadku podziat jest nietyle wyzna-
niowy, ile raczej polityczny. Do oddzialu 1 nalezy obecnie 315
czlonkéw, do II 140 czyli z ogdlnej cyfry 464 krakowskich
robotnikow piekarskich, tylko okoto 3%, pozostaje poza zwiaz-
kiem. Silna organizacja robotnikéw piekarskich w Krakowie
przyczynita si¢ do wybitnej poprawy warunkéw ich bytu i to
bardziej, jak przepisy ustaw panstwowych majacych na celu
ochrone pracy. Ustawy te, albo nie odnosza si¢ do wiekszosei
piekarn krakowskich ze wzgledu na ich mate rozmiary, jak
np. ustawa o ubezpieczeniu na wypadek bezrobocia, o urlo-
pach; nie stosuje sie do piekarn zakaz pracy nocnej (ustawa
z 1921 roku dozwolita na prace w nocy, w niedziele i $wieta
pracownikom potrzebnym do wytwarzania zakwasek i zaczynow,
orzeczenie Sadu Najwyzszego z 1922 roku uznato piekarnie za
zaklady uzytecznosci publicznej), albo nie sg przestrzegane,
jak np. ograniczenie czasu pracy (za godziny nadliczbowe nikt
nie placi). Dlatego w umowach zbiorowych zwigzek zawodowy
robotnikéw piekarskich stara si¢ wywalczyé nietylko odpo-
wiednie place, ale zastrzega sobie nieraz takze osobno prze-
strzeganie przepisoOw ustawowych. Czego dokonata dziatalnosé
organizacji zawodowych piekarskich tego dowodzi nastepujgce
zestawienie :

W 1926 roku place robotnicze w piekarstwie wynosily
68—75 zlotych tygodniowo, czas pracy byl nieograniczony: do-
chodzil do 18—20 godzin na dobe, byt prawie najdluiszy
w Polsce. 27 stycznia 1927 roku zwigzek robotnik6w zawarl
umowe zbiorowa z wlascicielami piekarn. Wedlug tej umowy
na 1 robotnika wypada 17 ogni tygodniowo, czyli dzien pracy
wynosi 11 godzin, gdyz 1 ogien trwa 4 godziny, w piekarniach
chlebowych wynositly wowezas ptace od 68—73 zlotych. W 1929
roku zawarli robotnicy osobng umowe z piekarzami grupy I
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cechu, a osobng z piekarzami grupy II. W umowie z grupa I. posta-
nowiono, Ze piecowy ma otrzymywac 95 zl. tygodniowo, miszer
88 zl., a tak zwany robotnik nieodpowiedzialny, obecnie zwany
niekwalifikowanym 80 zl. tygodniowo. Robotnicy zatrudnieni
u pracodawcéw nalezacych do grupy II. cechu mieli otrzymy-
waé: piecowy 87 zl. tygodniowo, miszer 81 zl., zastrzezono
réwniez przestrzeganie 66 godzinnego tygodnia pracy (17 ogni
chleba), a takie ewentualne przyjmowanie t. zw. fajrantowych,
t. zn. zatrudnienie czeSciowe bezrobotnych. Z roku 1930 po-
chodzi umowa zawarta miedzy obu grupami cechu z oboma
oddzialami zwigzku robotnikéw piekarskich w Inspektoracie
Pracy. Odtad praca w piekarniach o piecach t. zw. angielskich
(rurowych) ma sie zaczynaé o godz. 20, w zwyktych piekar-
niach o godz. 18, w przeddzien $wiat o 1 godzine wecze$niej,
w sobote wolno konezy¢ prace o godzinie 22, a w niedziele
zaczynaé tei o godz. 22. W piekarniach zydowskich, poniewai
praca w sobote péZino si¢ zaczyna, wolno konezyé¢ prace o go-
dzinie 24, a zaczyna¢ w niedziele takie o 22. Zobowigzali sie
réwniez w tej umowie pracodawcy zatrudniaé tylko robotnikéw
miejscowych i przez 3 lata z powodu bezrobocia nie przyjmo-
waé uczniéw. W roku 1931 zawarto osobng umowe z grupg I,
a osobno z grupg II. Umowy te nie zmienily poziomu ptac,
dodaty tylko pewne zastrzezenia, jak np. obowiazek pracodaw-
cow zatrudniania najwyzej jednego ucznia na kazdego zatrud-
nionego u niego czeladnika, przeznaczania jednego dnia w ty-
godniu dla bezrobotnych.

Wskutek panujacego kryzysu, piekarze zaczeli dazyé w ostat-
nich czasach do obniziki ptac robotniczych. Wywolalo to strajk
robotniké6w piekarskich zakonczony umowg zbiorowg z grupa
II. cechu piekarskiego, oraz z tymi piekarzami, nalezacymi do
grupy I, ktorzy do tej umowy przystapili. Z innymi przedsie-
biorcami zawarto umowy indywidualne, podobnie jak z obiema
piekarniami przemyslowemi. W umowie zbiorowej oznaczono
place tygodniowe: Piecowy 85 zl., miszer 80 zl., fachowo uzdol-
niony 70 zt. W piekarniach chlebowych ma by¢é ptaca akordowa;
za wyprodukowanie 1 kg. chleba w piekarniach mechanicznych
otrzymuje robotnik 4 gr., w piekarniach zwyklych 5 gr. Oprocz
tego otrzymuja robotnicy piekarsey codziennie w piekarniach
2 kg. chleba, w piekarniach wypiekajacych pieczywo mieszane

3+
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1 kg. chleba, 1 kg. bulek. Zastrzegli sobie przytem robotnicy
prawo wyreczania si¢ przez 1 dzien w tygodniu bezrobotnymi,
ale tylko stale zatrudnieni sa robotnikami kontraktowymi, bez-
robotnych z pracodawca nie lgcza Zadne bezposrednie stosunki.
W umowie powyzszej znajduje sie rowniez klauzula zastrzega-
jaca wprowadzenie w zycie 8-godzinnego dnia pracy, ustalenie
ilo$ci uczniow w stosunku do zatrudnionych czeladnikéw 1:1,
wstrzymanie przyjmowania uczniow na czas bezrobocia, obo-
wigzek zatrudniania tylko miejscowych robotnikéw, i niestoso-
wania Zadnych represyj w stosunku do strajkujacych. Osobna
umowa zawarta przez Zwiazek zawodowy z firmg ,Ziarno“
ma tre$é¢ prawie identyczng z umowa zbiorowa. Gorsze wa-
runki zastrzezono dla robotnik6w w umowie z piekarnia miej-
ska, gdzie piecowy otrzymuje 72 zl. tygodniowo, miszer 64 zi.,
odrabiacze 52 zi., pomocnicy po 5 zl. dziennie, uczniowie od
1 zt. do 1 zl 20 gr. dziennie. Od strajku w r. 1928 w pie-
karni miejskiej obowiazuje wlasciwie cichy akord, wypieka sie
minimum 4.500 kg. chleba dziennie na trzech piecach w 8-miu
godzinach (sa 4 piece).

Robotnicy piekarscy w Krakowie znajduja sie wiec obecnie
w dosy¢ korzystnem polozeniu. W stosunku do 1927 roku
wzrést poziom plac (wyrazony w ziotych) o okoto 11%/,, pod-
czas gdy wskaznik kosztow utrzymania w miescie Krakowie
za rok 1932 wynosi 71, jezeli poziom kosztéw utrzymania roku
1927 przyjmiemy za 100. Place robotnikéw piekarskich w Kra-
kowie nie przedstawiaja sie w rzeczywistosci tak korzystnie,
jesli nawet pominiemy fakt pobierania mniejszych ptac przez
poszczegolnych robotnikéw, gdyz korzystaja z nich przeciez
czesciowo takzie bezrobotni. Z uméw wyzej przytoczonych wi-
dzimy, Ze robotnicy piekarscy w Krakowie staraja sie kon-
sekwentnie zapewni¢ byt bezrobotnym i w rzeczywistosci pra-
wie 75%, t. zw. bezrobotnych staltych (do bezrobotnych wlicza
sie bowiem takze bezrobotnych czeSciowo) ma jakies czasowe
dochody.

Znaczenie wszelkiej dziatalnosci zbiorowej robotnikow pie-
karskich oslabia jednak podzial tych robotnikéw na kategorje.
Oprécz bowiem podzialu na piecowych, miszeréw i kwalifiko-
wanych robotnikéw t. zw. odrabiaczy, istniejacego ze wzgledu
na specjalizacje robotnikéw w poszczegéinych rodzajach prac,
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stuzacych do produkowania pieczywa i laczacego sie z duzemi
réznicami w placy, tworza robotnicy piekarscy jakby male,
zamkniete w sobie spoteczenstwo. Na czele stojg mistrzowie
zrzeszeni w cechu, druga warstwe tworza zorganizowani
w zwigzku zawodowym czeladnicy, stanowigcy tylko' okoto
49°, ogohu pracownikéw piekarskich, najnizsza klasa pracow-
nikow piekarskich, to uczniowie, niezorganizowani, pozostajacy
na utrzymaniu majstrow, platni po kilka zlotych miesigcznie.
Uczniowie sa tak tanig sila, ze piekarze staraja sie jak naj-
czesciej zastapi¢ nimi czeladnikow, szczegoélniej w piekarniach
pieczywa biatego, gdzie précz prac zasadniczych jest caly sze-
reg rob6t pomocniczych, ktéore moga byé wykonywane przez
pracownikow niekwalifikowanych. W piekarniach chlebowych
niema prawie uczniow. Stad w umowach zbiorowych o prace,
w obawie przed konkurencja daza robotnicy do ograniczenia
liczby przyjmowanych do pracy ucznidow.

Jeszcze dotkliwszg jest dla czeladnikéw konkurencja t. zw.
pomocnikéw to ‘jest robotnikow niewyzwolorych, ktérzy nie
ztozyli egzaminu czeladniczego, gdyz przy znacznem nieraz przy-
gotowaniu praktycznem tych pomocnikéw, placi sie im tylko
40°/, ptacy czeladnika. [losé pomocnikéw niewyzwolonych rosnie
w miare pogarszania sie sytuacji gospodarczej, gdyZ niema
pieniedzy na taksy egzaminacyjne, a brak mozliwosci usamo-
dzielnienia sie odstrasza od skladania egzaminéw. Przytem
wedtug ustawy 1927 roku warunkiem dopuszezenia do egza-
minu czeladniczego jest ukonczenie szkoly zawodowej, co na-
razie jest polgczone z trudnosciami.

Szkolnictwo zawodowe w Krakowie jest wprawdzie stosun-
kowo dobrze rozwiniete, okoto 13%/, szkot zawodowych Polski
znajduje sie na terenie Izby Rzemies$lniczej w Krakowie, ale
mimo tego ilos¢ ta jest niewystarczajaca, czego dowodem, zZe
z 500 uczniow piekarskich w Krakowie, tylko 60 jest w szkole
zawodowej, a trzeci kurs tej szkoty koneczy co roku przecietnie
tylko 30 ueczniow, z czego znaczny odsetek zdaje odzazu egza-
mina czeladnicze w Izbie Rzemieslniczej (na terenie calej Izby
Rzemies$lniczej przeegzaminowano w 1931 roku 43 uczniow)
Jesli chodzi o egzamina mistrzowskie to w 1930 i 1931 roku
stosunkowo znaczna ilo$¢ majstrow, bo 43-ech uzyskata dyplom
mistrzowski, co tlémaczy sie tem, ze wtedy uptywal okres,
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w ktérym dozwolone bylo trzymanie uczniow bez egzaminu
mistrzowskiego. Rzemieslnicy, ktérzy juz na podstawie ustaw
austrjackich nabyli prawo trzymania uczniéw, zachowali to
prawo dalej. Dazno$¢ do usamodzielnienia sie bedgca takzie
jednym z objawoéw redukeji robotnikéw, jak mozna wywniosko-
waé z iloSci skladanych egzaminéw czeladniczych i mistrzow-
skich nie jest w przemys$le piekarskim tak silng jak w innych
gateziach przemystu, gdyz bezrobocie w piekarstwie przybralo
stosunkowo niewielkie rozmiary. Problem ten laczy sie zresztg
sciSle z zagadnieniem mechanizacji piekarn, ktore nizej omowie.

Uzupelnieniem obrazu stosunkow robotniczych w Krakowie
jest opis warunkow sanitarnych pracy w piekarniach. Praca
piekarzy, nawet w najlepiej urzadzonych zakladach jest szko-
dliwg dla zdrowia z powodu unoszenia sie pytu macznego w po-
wietrzu, oraz wysokiej temperatury, wywoluje choroby ptuc,
gruZlice, choroby oczu, reumatyzm i t. d., tembardziej jesli jest
wykonywana w nocy, w Zle przewietrzanych, ciasnych, brud-
nych i ciemnych pomieszczeniach, jak to ma miejsce bardzo
czesto w Krakowie. Wiekszo§¢ piekarn krakowskich znajduje
sie w oficynie, niektére nawet jeszcze w suterynach, a reczne
miesienie ciasta, dotychczas jednak system panujacy, wywoluje
czesto choroby skérne. Natomiast stosunkowo rzadkie sa w pie-
karstwie nieszczesliwe wypadki, konczace sie kalectwem, tub
$miercia, a to z powodu niewielkiego zastosowania maszyn
w produkcji.

¢) Mechanizacja piekarn a problem
bezrobocia.

Kwestja robotnicza w piekarstwie, a szczegélniej problem
bezrobocia, plac robotniczych laczy sie SciSle ze sprawg me-
chanizacji piekarn. Wprawdzie jesli chodzi o warunki sanitarne
pracy, przestrzeganie przepiséw o czasie pracy, oraz o ubez-
pieczeniach socjalnych, stanowisko robotnikow w fabrykach
pieczywa jest znacznie lepsze, to jednak maszyny sa uwazane
nietylko za przyczyne bezrobocia (a raczej czynnik zwieksza-
jacy bezrobocie), ale takze znizki ptac. I rzeczywiscie maszyny
burzac strukture rzemieslnicza produkeji piekarskiej, zréwnuja
fachowych rzemieslnikéw, specjalistow, z szarg gromada ro-
botnik6w niekwalifikowanych, a tem samem obnizaja przecietny
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poziom plac robotniczych. Ta degradacja pracownikéw piekar-
skich dokonuje si¢ na razie w bardzo wolnem tempie i nie
posuwa sie daleko, poniewaz dopoki nie urzadzi sie specjal-
nych pracowni chemicznych przy piekarniach i nie zatrudni
inzynierow-specjalistow przy produkeji pieczywa, co przy dzi-
siejszym stanie rozdrobnienia produkcji jest wprost wykluczo-
nem, dobry kwasiarz i fachowy piecowy beda konieczni dla
osiggniecia pieczywa smacznego.

Przed kilku laty kwestja bezrobocia w piekarstwie byla
juz dosyé glosna; skariono si¢ wOwczas na zastepywanie cze-
ladnikéw uczniami, a nawet parobkami. Potem jednak sprawa
ta przycichla, a dzisiaj wsérod ogdlnego bezrobocia piekarze
figuruja cyfra dosyé skromna. Udzial bezrobotnych piekarzy
w ogllnem bezrobociu miasta Krakowa przedstawia sie wedlug
danych urzedowych nastepujaco: 1932 rok: T — 1:9%,, II —
1'07%,, I — 1-11Y,, IV — 067%, V — 024%,, VI — 0:24°/,
Vil — 0-23%,, VIII — 1'55%,, IX — 0:73%,, X — 0°97°/,, XI —
067%,, XII — O (cyfry rzymskie oznaczaja miesigce). Cyfry
te obejmuja tylko bezrobotnych rejestrowanych w Urzedzie
Posrednictwa Pracy, sa one za niskie, gdyz piekarze jeszcze
w mniejszym stopniu od innych zawodow korzystaja z Urzedu
Posérednictwa Pracy, zwracajac sie o pomoc w znalezieniu
pracy do swego zwigzku zawodowego. Z powyiszego zestawie-
nia jest widocznem, ze mimo spadku produkeji piekarskiej
w lecie wzrost bezrobocia nie wystepuje odrazu i nie w calej
pelni, gdyz robotnicy piekarscy mato stosunkowo wyspecjali-
zowani (tylko takich sie redukuje) latwo znajduja zajecie przy
innych robotach letnich. W ostatnich dwoch miesigcach 1932 r.
zaznacza sie silny spadek procentu bezrobotnych piekarzy,
zdaje sie glownie wskutek braku zgloszen z ich strony.

Wedlug danych zwigzku zawodowego piekarzy w oddziele I
bylo bezrobotnych:

1927 r. . . . 30 1930 vr. . . . 93
1928 , . . . 35—50 1931 , . . . 82
1929 , . . . 9 1932 , . . . 110

Gwaltowny wzrost bezrobocia w r. 1929 przypisaé nalezy
czesciowo zaczynajacemu sie juz z koncem tego roku dziataniu
kryzysu, a nie tylko skutkom rozporzadzen z r. 1227 i 1928 r.,
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majgcym na celu przyspieszenie mechanizacji piekarn, jak np. roz-
porzadzenie o przymusie uzywania mechanicznych mieszarkéw do
ciasta. W r. 1927 w okresie dobrej konjunktury mimo panujg-
cego wowcezas pradu modernizacji warsztatow produkeji bez-
robotnych piekarzy byto malo, a Oddzial I Zwigzku zawodo-
wego piekarzy byl liczniejszy niz dzisiaj, mimo mniejszej wtedy
ilosci piekarn, obejmowat bowiem 360 czlonkéw, gdy dzisiaj
tylko 315. Przecenia si¢ wiec znaczenie bezrobocia technicz-
nego w piekarstwie. W najwiekszej piekarni krakowskiej zre-
dukowano od 1927 roku 18 robotnikow na ogélng liczbe za-
trudnionych tam 89 robotnikéw, w miejskiej piekarni zastepuje
uzycie maszyn 2 robotnikow. Ilo§é robotnikéow zatrudnionych
w tych dwoch piekarniach jest dosyé¢ duza, wynosi okoto 25%
ogétu robotnikéw zatrudnionych w piekarniach krakowskich
jest wiec proporcjonalna do rozmiaréw produkcji, gdyz pro-
dukcja tych przedsiebiorstw wynosi réwniez 25%, calej kra-
kowskiej produkeji pieczywa. Teorja kompenzacji zdaje sie byé
wiee odnosnie do produkeji piekarskiej w pelni uzasadniona.
Nie trzeba jednak zapominaé o tem, 7Ze do liczby robotnikéw
piekarskich przedsiebiorstwa przemyslowego wlicza sie takze
parobkoéw, furmandéw, pracownikéw administracyjnych, ktorych
w piekarniach rzemieslniczych wogoéle sie nie zatrudnia.
Przypatrzmy sie jak ta kwestja wyglada w innych piekar-
niach krakowskich. Zupelnie zmechanizowanych piekarn, nie
mowigce juz o idealnem zmechanizowaniu, ale w tym stopniu
jak petersburska lub paryska fabryka pieczywa, w Krakowie
nie ma. Oprécz dwoéch piekarn przemystowych sa jeszcze
w Krakowie 4 piekarnie, w ktorych przynajmniej wszystkie
zasadnicze czynnosci piekarskie (sianie maki, mieszanie ciasta,
dzielenie i formowanie pieczywa) wykonuja maszyny. Przewa-
zajg warsztaty czeSciowo zmechanizowane, jest ich wszystkich
66. Najczesciej odbywa sie w sposob mechaniczny migszanie
ciasta, a mianowicie 51 piekarn krakowskich ma mieszarki
mechaniczne, w 46 piekarniach formuje sie butki i rogalki
mechanicznie, lub maszyng reczng, chleb formuje sie zawsze
recznie, w 22 piekarniach sianie i mieszanie maki odbywa sie
mechanicznie, a dzielenie mechaniczne ciasta ma zastosowanie
tylko w 12 piekarniach. Reszta piekarn, to piekarnie reczne,
w niektérych z nich uzywa sie¢ przyrzadow poruszanych reka
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ludzka. W 31 piekarniach uzywa sie piecéw rurowych, t. zw.
angielskich. Postep w mechanizacji piekarn jest dosé¢ duzy
jesli poréwnamy z wyzej przytoczonemi cyfry z roku 1925
zebrane przez Ankiete M. S. W. Wedlug tej ankiety bylo wtedy
w Krakowie na 87 piekarn 74 bez maszyn, 12 czesciowo zme-
chanizowanych i 1 zupeinie zmechanizowana, a nie bylo ani
jednego pieca angielskiego. Przybytek maszyn piekarskich
mamy do zawdzieczenia gléwnie przepisom prawnym nakazu-
jacym mechanizacje, mniej okresowi dobrej konjuktury i daz-
nosci do osiagniecia wiekszego zysku w produkcji. Przepisy
prawne zostaly uchyloue, lub ich moc zawieszona, a polityka
Komisji cennikowej, umozliwiajaca byt piekarenek recznych
nie zacheca do mechanizacji.

Mechanizacja ! piekarn krakowskich z dwoéch przyvezyn nie
jest zbyt grozng dla robotnikow. Po pierwsze przedstawia sie
ona narazie do§¢ marnie i niema nadzieji, by w najblizszej
przyszlosci przybrata powainiejsze rozmiary, gdyz hamuja ja
przeszkody tak specyficzne dla piekarstwa. jak i odnoszgce sie
takzie do innych dzialow produkeji. Nalezg tutaj takie czynniki
jak przyzwyczajenie, tradycja, brak us$wiadomienia gospodar-
czego rzemieslnikow, brak energji i odwagi potrzebnej do przed-
siewziecia modernizacji piekarn. W szerokich warstwach ludnosci
Krakowa panuje prze$§wiadczenie, Ze np. piece t. zw. angielskie
nie nadaja si¢ do wypieku chleba polskiego, zytniego, ze wypiek
jest za delikatny, a z powodu zbyt wielkiej ilosci pary wodnej
znajdujacej sie w piecu. chleb jest miekki, nienalezycie wypie-
czony. Rowniez skarig sie piekarze, ze maszyny do formowa-
nia i dzielenia chleba zanadto ugniatajg ciasto. Takze charakter
samego spozycia pieczywa w Krakowie, jego male rozmiary
i roznorodnosé, mata rentownos$é wypieku samego chleba unie-
mozliwiaja specjalizacje w produkeji, a przez to i fabryczny
wyrob pieczywa. Pozatem, wszystkie inne przyczyny rozdrobnie-
nia przemystu piekarskiego posrednio powstrzymuja postep
mechanizacji piekarn. Jedynym Kkapitalem obrotowym matych
piekarn jest wtasciwie kredyt towarowy, to tez zebranie wiekszych
fundusz6éw na zakupno maszyn jest bardzo utrudnionem, a o uzys-

! Patrz dane o mechanizacji piekarn w ustgpie o rozmiarach piekari
krakowskich strona 14.
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kaniu dlugoterminowego, nisko oprocentowanego kredytu mowy
by¢ nie moze, poniewaz zas sila robocza i opal sa stosunkowo
tanie, wobec tego tylko zupelne wykorzystanie zdolnosci pro-
dukeyjnej maszyn zrownowazyloby przez oszczednosé na opale
i placy robotnika koszta amortyzacji maszyn i oprocentowania
wlozonego kapitalu. W Krakowie zas przy dzisiejszym stanie
mechanizacji nie wyzyskuje sie zdolnosci produkeyjnej piekarn,
bodaj przez to, Ze piecze si¢ tylko w nocy, a wedlug ankiety
Izby Przemystowo-Handlowej w Krakowie z 1926 roku na
ktora odpowiedzialo 28 piekarn krakowskich, wyzyskano wow-
czas przecietnie 38°/, zdolnosci produkeyjnej piekarn.

W razie zachowania dzisiejszych rozmiaréow produkeji pie-
karnie krakowskie nie moga przystapié do zupelnej mechani-
zacji. PrzyjeliSmy powyZej, ze przecietna piekarnia krakowska
wypieka 500 kg. maki dziennie. Porownajmy koszta wypieku
przy tej produkeji w piecu polskim i w piecu rurowym, przyj-
mujac, ze w piecach tych miesci si¢ po 150 kg. pieczywa, gdyz
piecow tych rozmiaréw najczesciej sie uzywa.

Koszta wypieku chleba ze 100 kg. maki:
Piec polski.

opal (35 kg. wqgla, 10 kg. drzewa) . . . . . ZL 245
piecowy . . Coe . 2.80
amortyzacja pieca (20"/o od 4500 zl) e 0.60
Zt. 5.85

oprocentowanie kapitalu (10%/, rocznie) . . » 030
Razem . . . ZL 6.15

Piec angielski.

opal (35 kg. wegla wysokokalorycznego) . . . ZIL 1.92
ptaca piecowego . . . 2.80
amortyzacja pieca (10"/0 od 2000 dol am) » 1.20
Zt 592

oprocentowanie kapitalu inwestycyjnego . . » 1.20
Razem . . . ZiL 7.12

W piecu rurowym opalenie pieca wypada wiec taniej, jednak
koszta amortyzacji i oprocentowania kapitalu rownowazg z nad-
wyzkg te mala oszczednosé kosztow. Koszt robotnika przy tej
samej produkeji dziennej pozostanie ten sam, co przy piecu
polskim, gdyz piecowy bedzie marnowal znaczng cze$é swego



43

czasu, bedac zajetym tak samo diugo jak przy wypieku na
piecu polskim t. j. 1/, godziny, podczas gdy wypiek na piecu
angielskim trwa tylko 1 godzine.

Koszta wypieku chleba ze 100 kg. maki, przy
wypieku 2.400 kg. maki na dobe t. . przy pracy ciaglej, moi-
liwej tylko na piecu angielskim :

opal . . . . . . . . . . . . . . . . ZL 104
piecowy . . . . . . . . L ... L 1.75
amortvzacja (10%, od 2.000 dol.) . . . . . . . 024
Zt. 3.03

oprocentowanie kapitalu inwestycyjnego . . ,, 0.24
Razem . . . Zi 3.27

Przy wypieku 2.400 kg. na dobe, uzycie pieca angielskiego
oplaci si¢ bardzo dobrze, gdyz opal i praca piecowego beda
w zupetnosci wyzyskane, a koszta amortyzacji i oprocentowa-
nia nie beda sie juz przedstawialy tak groZnie.

Zobaczmy jaka oszczednosé w kosztach osiaga sie przez
mechaniczne miegsienie ciasta.

Koszta miesienia ciasta ze 100 kg. maki, przy
wypieku 500 kg. maki dziennie.

Migsienie mechaniczne.

placa miszera (8 minut) . . . . . . . . . ZL 0175
z powodu niewyzyskania czasu placa miszera ZI. 2.65
prad (1 kilowat do motoru 3-konnego) . . . , 2.65
amortyzacja (10°, rocznie od 1.000 dol. am.) . ,, 0.60
71 3.60

oprocentowanie kapitalu inw. (10%, rocznie) . ,, 0.60
Razem . . . ZI. 420

Migsienie rgczne.

ptaca miszera (miesienie trwa 35 minut) . . ZIL 0.945

z powodu niewyzyskania czasu placa miszera . ZI. 2.65

Koszt miegsienia maszyna wypadnie wiec prawie dwa razy
drozej jak wyréb reczny.
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Koszta migsienia ciasta z 100 kg. maki, przy
produkeji wynoszacej 2.400 kg. na dobe (przy pracy ciaglej)

Migsienie mechaniczne.

robocizna (8 miput) . . . . . . . . . . ZL 0175
prad . . . . . . . L. L0 L L 0.35
amortyzacja (10%, od 1.000 dol. am.) . . . 0.12
Z1. 0.645

oprocentowanie kapitalu inwestycyjnego . . , 012
Razem . . . ZI 0.765

Koszt miesienia ciasta ze 100 kg. maki przy produkeji
2.400 kg. na dobe jest przeszto 3 razy mniejszy od kosztu
wyrobu recznego przy wypieku 500 kg. maki, nizszy od kosztu
wyrobu recznego nawet w razie produkeji cigglej wynoszgcego
conajmniej 94.5 gr., a przeszlo 5 razy nizszy od kosztu wyrobu
maszynowego przy wypieku 500 kg. maki dziennie.

Maszyn do formowania chleba nie uzywa sie w Krakowie,
nawet w przedsiebiorstwach przemystowych. Pracuja one tak
szybko, Ze nadaja sie tylko do wielkich fabryk chleba. Na-
przyklad maszyna do formowania chleba firmy Lutze w Halle
formuje 18 bochenkéw na 1 minute, czyli na godzine 1080 bo-
chenkéw, to jest 25920 bochenkéw dziennie. Maszyna ta
kosztuje 10.000 zi.

Koszt formowania 100 bochenkdéw:

Formowanie re¢czne.

praca odrabiacza (trwa 1 godzing) . . . . ZIL. 1.46
przy wypieku dziennym 500 kg. mgki . . 5 238

Formowanie mechaniczne.

robocizna (10 minut). . . . . . . . . . ZL 0.25
przy wypieku 500 kg. dziennie robocizna . . ZI 238
T (X (5%
amortyzacja (10°/, rocznie od 10.000 zt) . . ,  0.6603
7. 3.0928
oprocentowanie kapitalu inwestycyjnego. .. . 0 6603
Razem . . . Z1 3.7531

Koszt formowania 100 bochenkéw, przy wypieku
2,400 kg. maki na dobe:
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Formowanie mechaniczne.

robocizna (10 miput) . . . . . . . . . ZL 024
0.0525

amortyzacja (10%/, rocznie od 10.000 zi.) . ,» 014
Z1. 0.4325

oprocentowanie kapitalu inwestyeyjnego . » 0.14
Razem . . . ZL 0.5725

Maszyna do formowania bochenkéw jest tak tania, Ze me-
chaniczne formowanie oplaci sie takze w mniejszych piekarniach,
a mianowicie juz przy wypieku 2.000 kg. maki na dobe koszt
formowania maszyna jest dwa razy mniejszy od kosztu formo-
wania recznego, jednak przez zbyt szybka prace dla malej
piekarni maszyna ta zakloca przebieg procesu produkcji w ta-
kich piekarniach i z tego powodu nie jest uZywana w piekar-
niach krakowskich.

Produkeja mechaniczna pieczywa oplacalaby sie naturalnie
bardziej w razie moznosci zatrudnienia robotnikéw niekwali-
fikowanych, narazie jednak, w obecnem stadjum mechanizacji
piekarn krakowskich, mozliwosé takiej substytucji nie odgrywa
wigksze] roli.

Przy obliczaniu kosztow oprocentowania kapitalu wlozo-
nego w maszyny piekarskie, przyjetam stope procentowg stosun-
kowo niska a mianowicie 10%,, podczas gdy piekarze nie majac
moznoseci uzyskania kredytu bankowego sa zmuszeni korzystaé
z kredytu drozszego do 12%, To tez kupowanie maszyn pie-
karskich jest bardzo utrudnionem, wymaga wiele odwagi
i energji, a wielkiem ulatwieniem bylby wiekszy rozwoj kra-
jowej produkecji maszyn. Obecnie istnieje w Polsce 5 fabryk
maszyn i piecow piekarskich, a mianowicie firma Piec Polski
w Poznaniu, firma Witte i Radzynski w Bydgoszczy, Silesia,
Rita i Scnwerzel w Katowicach. Piece i maszyny krajowe sg
o pare tysiecy zlotych tansze od zagranicznych, pozadanem
byloby, by byly takze réwnie dobre.

Z powyiszych obliczen jest wiec widocznem, Ze w piekar-
niach o rozmiarach najczestszych w Krakowie maszyny nie
zdotaja wyprzeé¢ robotnikéw z ich stanowisk. Do obstuzenia
kazdej maszyny potrzebny jest robotnik, tak, Ze ilo$é oséb
zatrudnionych w piekarni nie zmniejsza sie przez wprowa-
dzenie maszyn, poniewaz zas produkecja z przyczyn juz omowio-
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nych (wlasciwo§¢é krakowskiego rynku zbytu) nie wzrasta,
niema wiec przez uzycie maszyn zZadnej oszczednos$ci na czasie
pracy, a wiec i na koszcie robotnika. Zwiekszenie za$ pro-
dukeji przy tych samych kosztach przez mechanizacje mozliwe
jest tylko w razie réwnoczesnej, jednolitej mechanizacji catej
piekarni. W razie czesSciowe]j mechanizacji nastepuje tylko ko-
lizja w szybkosci wykonywania poszczegdlnych czesci procesu
produkeji. Naprzykiad: wypiek w piecu ,angielskim® trwa
1 godzine, a formowanie i miesienie reczne 100 bochenkéw
conajmniej 13/, godziny, miesienie i formowanie maszyna trwa
okoto 20 minut a wypiek w polskim piecu 3—4 godziny. Po-
niewaz za$ piekarnie krakowskie, o ile juz sg zmechanizowane,
to z powodu braku kapitatu lub wlasciwosci niektorych maszyn
niedostosowanych do ich potrzeb, przewainie sa zmechanizo-
wane tylko czesciowo, totez mechanizacja taka nie lgczy sie
z zwiekszeniem produkcji, ani z redukcja robotnikéw.

W razie zupetnej mechanizacji, piekarnia mala o 1 piecu,
2 robotnikach i 2 pomocnikach wyprodukuje w 8 godzinach
4.000 kg. pieczywa, a w tym samym czasie piekarnia reczna
o 2 robotnikach wyprodukuje 500 kg. pieczywa (Gadzikiewicz:
Piekarnie i pieczywo), czyli przez zmechanizowanie piekarni
oszczedza sie 68 robotniko-godzin dziennie.

Przez mechanizacje tylko 15 piekarn krakowskich, przy
dzisiejszej ciasnocie i nieelastycznosci spozycia, reszta piekarzy
i robotnikow zostataby pozbawiona zarobku. Ograniczenie spo-
zycia lgczy sie jednak S§ciSle z obecnem stadjum Kkryzysu,
z brakiem kapitaléw na inwestycje, totez w najblizszej przy-
szlosci nie nalezy sie spodziewaé¢ gwaltownego postepu mecha-
nizacji piekarn, ani tez wzrostu bezrobocia technicznego w tej
galezi przemystu.

d) Organizacja finansowa produkecji piekarskie]j.

Podstawg zagadnienia mozliwosci istnienia masy drobnych
piekarn w Krakowie, ich odpornosci na konkurencje przedsie-
biorstw przemystowych i na kryzys, uporczywego trzymania
sie przez piekarnie formy rzemieslniczej jest problem Kkapita-
16w bioracych udziat w produkeji piekarskiej.

Kapital zakladowy przecietnej piekarni rzemieslniczej rowna
sie wartosci zwyklego pieca polskiego, paru dzierz i stoléow
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drewnianych lub metalowych, a w piekarniach czesciowo zme-
chanizowanych o okoto 20.000 zl wiecej (warto$¢ mieszarki,
pieca angielskiego), podczas gdy kapitat przedsiebiorstw prze-
mystowych w Krakowie wynosi w jednym 540.000 zi, w dru-
gim 800.000 zi. Nic tez dziwnego, Ze piekarnie rzemieSlnicze
przy tak stosunkowo niskich kosztach amortyzacji i oprocen-
towania uzyskuja duza rentownosé, a w czasie kryzysu utrzy-
muja sie jako§ na powierzchni Zycia gospodarczego, gdyz nie-
mozno$¢ wyzyskania zdolnosci produkeyjnej nie jest dla nich
tak dotkliwym ciosem.

Podczas gdy jedna z krakowskich piekarn przemystowych
obraca kapitatem 400.000 zi, problem uzyskania gotéwki na
utrzymanie w ruchu piekarni, zakupno surowca i oplacenie
robotnikéw nie sprawia wiele klopotu piekarniom rzemieslni-
czym. Kapital obrotowy przecietnej piekarni rzemieslniczej
przedstawia wartos¢ 1.000—2.000 z! i wystepuje we formie
kredytu surowcowego nieoprocentowanego, ktéry wobec tego,
ze sprzedaZz pieczywa nastepuje za gotowke, jest podstawa ren-
townosci malych piekarn. Warunkiem uzyskania takiego kre-
dytu jest jedynie uczeciwo$é producenta. Przecietne piekarnie
krakowskie obracaja swym kapitatem raz przez jeden tydzien,
w wiekszych odbywa sie obrét raz na dwa tygodnie, a istnieja
w Krakowie piekarnie, w ktdrych za gotéwke uzyskang z sprze-
dazy dziennej kupuje si¢ surowiec na nastepng produkcje.

Oprécz kredytu macznego nie korzystaja piekarze kra-
kowscy prawie z zadnych powaznych kredytéw, gdyz drobna
rzemieSlnicza produkcja nie posiada sitly atrakeyjnej dla kapi-
talow znajdujacych si¢ poza nia. Bank Spoétdzielezy dla Rze-
miosta, Przemystu, Handlu i Rolnictwa udziela kredytéw tylko
czterem czlonkom piekarzom, w 1932 r. udzielono im tam kre-
dytu w kwocie 10.000 ztotych, podczas gdy w 1928 r. kwota
ta wynosita trzy razy tyle, a z czasem zmalata. Jest to kredyt
wekslowy, krétkoterminowy, wysoko oprocentowany. Kwestja
kredytu piekarskiego wymaga wiec reformy polegajacej na za-
pewnieniu piekarzom kredytu dlugoterminowego, nisko opro-
centowanego, dla celéw inwestycyjnych, a oprécz tego dosta-
teczng ilosé kredytu krétkoterminowego, koniecznego dla obrotu
przedsigbiorstw wiekszych. Tylko w ten spos6b moznaby prze-
tamaé panujgce w piekarstwie rozdrobnienie produkeiji-i kapi-
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talu i umozliwié piekarniom krakowskim przejscie do produkeji
wielkokapitalistyczne;.

6. Sprzedaz produktu piekarskiego.

UstaliliSmy powyzej, Ze piekarstwo krakowskie zachowuje
charakter rzemieslniczy pod wzgledem rozmiar6w produkeji,
pod wzgledem urzadzenia technicznego piekarn, organizacji
zawodowe]j piekarzy, oraz podlega przepisom prawnym o rze-
miosle, to jednak, jesli chodzi o sprzedaz wytworéw produkecji
i kalkulacje kosztéw, roini sie piekarstwo bardzo od innych
rzemios! krakowskich. Krawiec, szewc, nawet stolarz wykonujg
swg prace zasadniczo tylko na zamowienie, w Krakowie prze-
waznie tylko z cudzego materjatu. Piekarze i cukiernicy zaspa-
kajaja codzienne, o stalych rozmiarach, potrzeby ludnosci, totez
nie czekaja na inicjatywe ze strony konsumenta (co zreszta ze
wzgledow technicznych byloby wykluczonem), produkuja na
wlasny rachunek i na wlasne ryzyko; sa nietylko rzemieslni-
kami, lecz takze kupcami. Piekarz musi sie wiec orjentowaé
w sytuacji rynkowej, musi do zmian w popycie i podazy do-
stosowywaé swa produkcje i odpowiednio kalkulowaé koszty.
Kazda mala nawet piekarnia ma wiec ztego wzgledu charakter
przedsiebiorstwa przemystowego, a kalkulacja charakter kalku-
lacji przemystowo-handlowej.

Sposéb sprzedazy pieczywa jest jedng z waznych réwniez
przyczyn rentownosci matych piekarn. Rynek zbytu piekarn
krakowskich miesci sie najczesciej w kole zakreslonem pro-
mieniem najwygodniejszej dla konsumentéw drogi po pieczywo
(0 czem juz wyzej wspomniano), czasem kolo to bywa rozsze-
rzane przez rozwoéz pieczywa do sklepow, a tylko pare piekarn
krakowskich ma witasne sklepy, rozsiane po miescie, ktérych
rozklad jest rowniez zalezny od najwygodniejszego rozwozu
furgonami. Rozwo6z samochodami nie oplaca sie, zdolnos¢ prze-
wozowa samochodéw nie moze byé nalezycie wyzyskana, gdyz
pieczywo zajmuje bardzo duzo miejsca w stosunku do swej
wagi. Poniewaz zas w czasie dluziszego przewozu pieczywo
traci znacznie na wartosci, przewéz do dalszych czeSci miasta
nie bywa praktykowany.

Rozwéz pieczywa jest dosé kosztowny i zajmuje powaing
pozycje w kosztach produkeji. W kalkulacji ramowej ustalonej
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przez Ministerstwo Spraw Wewnetrznych w 1928 r. oznaczono
koszta rozwézki chleba na 2 zt 50 gr, a koszta rozwézki pie-
czywa pszennego na 3 zt 30 gr. Wedlug kalkulacji cechu zy-
dowskiego piekarzy w Krakowie z r. 1932, koszt rozwézki
wynosi wraz z ekspedycja 3 zt 50 gr, i. j. 19%, kosztéw pro-
dukeji chleba (bez wliczenia ceny maki), wynoszacych wedtug
tej kalkulacji 18 zi 32 gr, a 10'5%, ceny chleba. Przy produkecji
butek procent ten jest mniejszy, chociaz rozwéz butek jest
o '/, drozszy od rozwoézki chleba. Wedtug kalkulacji Magistratu
krakowskiego z 14 kwietnia 1931 r. przy produkcji chleba
z 100 kg maki koszta rozwédzki i pomocy w sklepie wynoszg
1'50 zi. t. j. 10%, kosztow w kwocie 15 zt (nie wliczajac ceny
maki), rozwo6z bulek i pomoc w sklepie wynosi 2 zi, t. j. 69,
kosztow produkcji (33 z1).

Rozwéz pieczywa przyczynia sie¢ wiec znacznie do obnize-
nia zysku piekarza, po pierwsze przez to, Zze Komisja Cenni-
kowa nie uwzglednia nalezycie tych kosztéw w kalkulacji cen,
a po drugie przez podrozenie pieczywa ogranicza konsumcje,
a wskutek tego zysk.

W piekarniach przemystowych, ktore z koniecznosci musza
by¢ polozone poza centrum miasta, a wiec doéé daleko od wia-
sciwego rynku zbytu i nie moga sprzedawacé pieczywa w skle-
pie znajdujgcym sie koto piekarni (albo bardzo malo), koszta
rozwo6zki sg wyzsze niz w piekarniach rzemieslniczych, wyno-
szg przecietnie po 3 grosze na 1 kg pieczywa, podczas gdy
w piekarniach rzemieslniczych wynosza po 2!/; grosza na 1 kg.

Mimo kosztownosci rozwozki pieczywa, piekarnie krakow-
skie starajg sie dostarczac¢ pieczywo do jak najwieksze] ilosci
miejsc sprzedazy, przecietnie jedna piekarnia krakowska do-
starcza pieczywa do 20—50 sklepikéw, gospod i t. p., prawie
kazdy sklepik otrzymuje swe pieczywo z pieciu piekarn, kazda
piekarnia krakowska dazy do rozszerzenia swego rynku zbytu
w tak nieekonomiczny sposéb. Do zdobywania miejsc sprze-
dazy uzywa sie t. zw. konduktoréw, ktérych koszta wynosza
okolo 2—5% ceny pieczywa. Sklepom udzielajg piekarnie ra-
batu 10°/,, a nawet do 30%, od ceny pieczywa biatego, a 2—5
groszy od 1 kg chleba. Rabatu tego wladze nie uwzgledniaja
w kalkulacji. Piekarnie przemystowe wskutek znacznie wigkszej
produkeji sg zmuszone sprzedawac pieczywo do wi@k§zej jeszcze

Piekarstwo w Krakowie. 4
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ilosci miejsc sprzedazy. Piekarnia miejska dostarcza pieczywa
do 112 miejsc zbytu, przewaznie do zakladéw publicznych
i szkoél, udziela 2 grosze rabatu na 1 kg chleba, a 10—15%,
od ceny butek. Wskutek polozenia poza centrum miasta Pie-
karnia Miejska wlasnego skiepu mie¢ nie moze, & z tej samej
przyczyny rozwéz wypada bardzo drogo. Firma ,Ziarno“ ma
sprzedaz pieczywa bardzo dobrze zorganizowang; posiada 30
sklepow-filij rozrzuconych po catem miescie, w Kktorych sprze-
daje sie wylacznie pieczywo ,Ziarna“. Sprzedawcom oplaca
»Ziarno“ pensje w formie prowizji, wynoszace] 2 grosze od
1 kg chieba, 10°, od ceny pieczywa pszennego, 25%, od wy-
robow cukierniczych (a wiec oplaty te sg podobne do rabatéw,
udzielanych przez inne piekarnie).

Dla piekarii rzemie$iniczych jest najbardzie]j pozadanem
posiadanie wlasnego sklepu przy piekarni, totez 77 piekarn
w Krakowie a wiec 83°, wszystkich piekarn krakowskich
sprzedaje pieczywo w sklepie przy piekarni. Nie zawsze sprze-
daz pieczywa odbywa sie¢ w osobnym lokalu, lecz -czesto,
z powodu ciasnoty pomieszczen piekarnianych i obawy przed
osobnemi podatkami, w skladzie pieczywa, gdzie pieczywo
jest przechowywane na nieoszklonych, nieostonietych przed
kurzem i owadami pétkach. Tylko w razie sprzedaiy we wla-
snych sklepach mozliwa jest racjonaina kontrola cen, wagi
i gatunku pieczywa.

W celu umozliwienia tej kontroli wskazana jest tez typi-
zacja sprzedawanego produktu piekarskiego. Obecnie sprzedaje
sie chleb w bochenkach podiuznych, dajacych najwieksze
prawdopodobienistwo dobrego wypieku, ale takie w bochen-
kach okraglych mniej pozadanych ze wzgledu na konsumenta,
ale dajacych wiekszy wypiek. Jesli chodzi o wielko§é bochen-
kéw, to najsmaczniejszym jest zwykle chleb formatu $redniego,
w celu jednak osiggniecia wiekszego zysku wypiekaja piekarze
chleb w bochenkach '/,, 1, 2, 3, a nawet 4-kilogramowych
(chleb wiekszy daje wigkszy nadpiek). Bulki sprzedaje sie
w sztukach 4'/, dkg do 6%/, dkg podluinych lub okraglych.
Oproécz tego sprzedaje sie pieczywo luksusowe w najrozmait-
szych formach i ksztaltach: rogalkéw, strucli i t. p. Przez wy-
puszczanie nowych rozmaitych gatunkéw pieczywa i ksztattow
ulatwiaja sobie piekarze walke konkurencyjna, totez uporzad-
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kowanie i ujednostajnienie sprzedazy jest jednym z najwaz-
niejszych warunkéw ochrony konsumenta.

7. Ceny pieczywa

Ceny pieczywa i ich wahania sa najlatwiej wymiernym
przejawem odrebnych cech struktury ekonomicznej przemystu
piekarskiego. Ich ksztaltowanie sie, tak jak wszelkich cen, po-
zostaje pod wplywem dwoéch czynnikéw: popytu i podazy,
poniewaz jednak popyt na pieczywo decyduje automatycznie
o rozmiarach produkecji piekarskiej, zmiany popytu na pie-
czywo s3 wiec identyczne z jego podaza, wobec tego w ksztal-
towaniu cen pieczywa wspétdzialaé bedzie z popytem podaz
surowca piekarskiego, ktérej zmiany maja znaczny wplyw na
ceny zboza i maki i za podrednictwem tych cen wplywajg na
ceny pieczywa. Waznem jest jednak, ze zmiany podazy zboza
i maki majace tak wielkie znaczenie dla cen pieczywa, zalezg
gléwnie od czynnikéw przyrodniczych, w malej tylko mierze
sa regulowane przez wole ludzka.

Celem poznania roli, jaka te czynniki odgrywaja w waha-
niach cen pieczywa, trzeba najpierw upewnié sie, czy i jakiego
rodzaju korelacja istnieje miedzy tymi czynnikami a cenami
pieczywa. Co do spozycia, to kwestje te juz omoéwiliSmy i usta-
liliSmy istnienie wspéizaleznosci ujemnej miedzy popytem na
pieczywo a jego cenami, naleiatloby wiec jeszcze zbadaé istnie-
nie i rodzaj zwigzku cen surowcéw piekarskich i pieczywa.
Oto jak wygladajg zmiany cen zyta, maki Zytniej i chleba
65—70°/,-wego w tych samych jednostkach czasu.

Data Cena zyta. Cena maki zytniej. Cena chleba zytniego.

100 kg. 100 kg. 1 kg.

1927 1. 42.— 62.— 0.64
1L 42— 62.— 0.65
111 42.70 62.20 0.64
Iv. 44.75 64.83 0.66
V. 54.75 75.25 0.73
VL 53.60 73.70 0.74
VIL 52.75 73.75 0.62
VIIL 41.— 65.65 0.67
IX. 42 — 63.— 0.64

4%
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Data

1929

1930

1931

XL
XII.

IL
I1.
IV.

VI.
VIL

VIIL.

IX.

XI.
XII.
L

I1.
I11.
Iv.

VI
VIIL

VIIL

IX.

XL
XII.
I.
II.
II1.
Iv.

VI.
VII.

VIIIL.

IX.

XI.
XIL
I.
II.
111,
Iv.

Cena zyta.
100 kg.

12—
1150
4225
12,50
42,50
46.50
54.—
55.20
53.50
45.25
38—
37.50
36.40
36.50
35.63
35.40
35.25
37.31
35.31
28.88
26.63
26.20
27.81
25.50
24.95
25.56
26.—
22,50
20.19
18.50
20.94
1855
16.75
19.—
19.15
18.80
19.31
20.25
19.70
_ 18,69
1744
20.44
26.20
28.81

Cena mgyki zytniej.
100 kg.

62.50
61.50
61.50
61.31
60.75
67.98
71.75
78.80
75.37
68.75
59.60
55.56
52.05
51.56
51.31
50.55
46.56
52.50
51.90
16 48
44.06
43.25
14550
42.25
10.18
44—
43.50
39.95
36.44
34.56
40.49
35.90
32.30
37.—
36.75
35.25
34.69
36.06
35.82
3343
31.81
35.37
4262
145.56

Cena chleba zytniego.
1 kg

0.63
0.62
0.62,
0.61
0.59
062
0.72
0.75
0.75
0.72
0.61
0.56
0.53
0.52
0.52
0.52
0.52
0.52
0.52
0.50
(.46
0.45
0.46
0.46
0.45
0.46
0.46
0.44
0.42
0.39
043
041
0.38
0.41
0.41
0.40
(.39
0.39
0.40
0.40
0.37
(.38
0.42
0.46
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1931 VI
VIIL

VIIL.

IX.
X.
XI.
XII.

Cena zyta.
100 kg.

28.50
25.60
22.19
23.—
23.53
26.28
26.73

Cena magki zytniej.
100 kg.

44 96
44.27
38.12
3790
37.28
41.73

53

Cena chleba zytniego
1 kg.

0.47
0.46
0.42
0.41
0.41
0.43
046
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Data Cena zyta. Cena magki zytniej. Cena chleba zytniego

100 kg. 100 kg. 1 kg.

1932 1. 24.94 45.82 0.45
1L 25,— 41.— 0.44
I11. 26.23 42— 0.45
V. 29.20 45.50 0.47
V. 29.13 46.50 049
VL 26.97 43.47 048
VIL 23.13 39.— 0.45
VIIL 18.60 32.50 0.40
IX. 17.58 30.70 0.36
X. 17.91 30.72 0.36
XL 18.10 29.— 0.34

XII. 16.53 27.— 0.33 1!

Po usunieciu wahan sezonowych zapomoca dwunastomie-
siecznej $redni ruchomej, ceny maki zZytniej i chleba przed-
stawiaja sie nastepujaco :

Data Cena maki zytniej. Cena chleba zytniego.

100 kg. 1 kg.

1927 VIL. 65.60 0.663
VIIL 65.49 0.660

IX. 65.97 0.656

X. 67.05 0.654

XI. 67.35 0.660

XII. 67.49 0.660
1928 1. 67.07 0.661
1. 66.56 0.661

11 65.94 0.656

Iv. 65.07 0.650

V. 64.21 0.641

VL 63.40 0.633

VIL 62.50 0.625
VIIL 61.32 0.617

IX. 60.03 0.611

X. 57.87 0.603

XI. 55.18 0.586

XIIL. 52.57 0.565

! Przecietne miesieczne cen w zlotych zawiera Miesigcznik statystyczny
Miejskiego Urzedu Statystycznego. Ceny maki obliczylam z uwglednieniem
gatunkéw uzywanych przez piekarzy. Mieszajg oni magke 60°/, i 65%,, od
ograniczenia przemiatu 70%, i 65%,, ceny chleba odnoszg si¢ do chleba 65,
od ograniczenia przemiatu 70°/,, od ustalenia typu chleba zytniego w 1929 r.
do chleba typowego.



Data

1929 1.

1930

1931

1932

11

L
Iv.
V.
VL
VIL

VIIL

1X.
X.
X1
XII.
L.
II.
I11.
Iv.

VL
VII.

VIII.

1X.

XL
XII.

IL.
I11.
Iv.

VI
VII.

VIII.

IX.

XI.
XII

11.
111.
1v.

VI
VIL

Cena maki zytniej.
100 kg.

50 61
49.27
48.33
47.34
46.71
46.23
45.34
44.33
42 84
41.88
11—
4002
35.90
38.77
38.19
37.57
37.07
36.26
35.72
35.34
35.40
35.60
36.34
3744
38.05
38.16
38 38
38.60
39.07
39.56
40.59
41.36
4191
42.15
42.23
42.11
41.67
4120
40.60
3999
38.93
37.70
37.70

Cena chleba zytniego.
1 kg.

0.541
0.519
0.506
0.498
0.491
0.486
0.481
0475
0.466
0.455
0.448
0.440
0.437
0.430
0.421
0.421
0.416
0.405
04008
0.4025
0.398
0.397
0.396
0.400
0.118
0412
0413
0414
0.415
0419
0.424
0.428
0.429
0.440
0.444
0.446
0447
0.446
0.445
0.440
0.436
0.429
0.418

55
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tatwo zauwazyé, ze zachodzi tutaj wypadek rownoleglosci
wahan, z tem, ze ceny chleba wykazuja mniejsza rozpietosé
zmian w poréwnaniu z cenami maki i zboza.

Najwazniejszem, dla ustalenia pewnych ogolnvch prawidet
ksztattowania sie cen pieczywa, a zarazem najtrudniejszem
zadaniem jest poznanie zwigzku przyczynowego istniejacego
miedzy tymi trzema szeregami zjawisk, miedzy cenami pie-
czywa, cenami maki i rozmiarami popytu na pieczywo, a mo-
zliwosé rozwigzania tego zadania powstaje z chwila poznania
porzadku chronologicznego zmian badanych wielkos$ci. W razie
wspoltczesnego oddzialywania zmian jednych zjawisk na inne
powstaje takze potrzeba oznaczenia udzialu danych czynnikow
w badanych zmianach.
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Skutkiem dzialalnosci Komisji Cennikowej, polegajacej na
dostosowywaniu cen pieczywa do cen maki, bezposrednim bodz-
cem dla zmian cen pieczywa sg niewatpliwie analogiczne wa-
hania cen maki. Powstaje wiec problem. o ile ceny surowca
piekarskiego, decydujace o cenie pieczywa pozostajg pod wply-
wem zmian popytu na pieczywo bedacego wynikiem zmian
dochodu konsumentéw, a o ile pod wplywem zmian podazy
zboza, wzglednie czy wplyw popytu na ceny pieczywa jest
dziataniem pierwotnem, czy wtérnem. Zobaczmy, jak przedsta-
wia sie ten problem w badanym czasokresie. Silny spadek cen
pieczywa zaczyna sie w 1929 r., w okresie dobrej jeszcze
konjunktury, gdy niema jeszcze powszechnego spadku, a raczej
jest pewna zwyzka dochodow; ze strony popytu brak pod-
stawy do znizki cen pieczywa, a jej przyczyng moze byé wow-
czas tylko gwattowny wzrost podazy zboza. Bezposredniem
nastepstwem znizki cen pieczywa jest wielki wzrost jego spo-
zycia, towarzyszacy dalszemu spadkowi cen az do kornca
1930 r. Przytem mimo zaznaczajacej sie juz woéwczas znizki
dochodéw spozycie wzrasta silniej od spadku cen, ktéry wsku-
tek dobrych urodzajow jest tak silny, Ze rownowazy z nad-
wyzkyg wplyw spadku dochodéw na popyt, wykazujacy, mimo
powszechnego przekonania, znaczne mozliwosci wzrostu. W 1931
i 1932 roku, w czasie silnego nacisku kryzysu mamy zwyzke
cen pieczywa. Nie jest jej przyczyng zapewne malejacy popyt,
przejawiajacy sie w spadku produkcji, lecz moga nig byé tylko
zmiany w podazy zboza, a objawem kryzysowym jest nad-
mierna reakcja popytu na zwyike cen. W 1933 r. wskutek
silnego i dilugiego nacisku kryzysu na popyt, wraz z spadkiem
produkeji pojawia si¢ znizka cen, mimo braku uzasadnienia tej
zmiany ze strony podazy maki i zboza. Nastgpilo odwrécenie
zwigzku przyczynowego, znizka popytu poprzedza i wywoluje
znizke cen, natomiast ta ostatnia jest za slabg, by staé¢ sie
samodzielng przyczyna wzmozenia popytu.

Poza rokiem 1933 gléwna role w wahaniach cen pieczywa
odgrywaja zmiany w podazy zboza i maki, a wiec ich ceny,
i w ten tylko sposéb mozemy sobie wytlumaczyé pewne
roznice w ksztaltowaniu sie cen pieczywa w poréwnaniu do
cen innych artykulow.
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Jesli naprzykiad poziom cen z roku 1927 przyjmiemy za
100, to wskaznik kosztéw zywnosSci w miescie Krakowie, na
wiosne roku 1932 = 70, podczas gdy cena chleba od 1927 r.
spadta o 38%, w $lad za spadkiem ceny maki Zytniej w tym
czasie o 42%,;, i ceny zyta o 49°,. Poréwnajmy spadek ceny
chleba z wskaZnikami cen artykniéw przemyslowych i rolnych.

1927 = 100

1931 VI VII VII IX X Xl XH
artykuly rolne 638 588 583 562 556 603 572
artykuly przemystowe 808 801 778 76— 753 745 T4—
wskazniki ogéln. poziomu cen 732 7013 69 — 67 — 663 682 6646
1932 I I III v vV VI
artykuly rolne 51.8 545 541 59— 644 537
artykuly przemystowe 794 73— 716 70— 694 681

wskazniki og6in. poziomu cen 639 646 638 653 0664 618

Depresja cen artykutéw rolnych (przedewszystkiem zboza)
jest wiee znacznie silniejsza od znizki cen artykuléw przemy-
slowyech i ogélnego poziomu cen. Spadajace ceny zboza i maki
ciagna za sobg ceny pieczywa.

Jesli natomiast chodzi o ustosunkowanie si¢ cen poszcze-
gbélnych gatunkéw pieczywa, to w tym wypadku wahania po-
pytu maja wieksze znaczenie dla wszelkich zmian. Czynnik
przyrodniczy w podazy zostaje o tyle wyeliminowany, ze zbiory
zboza decyduja wprawdzie o podazy maki Zytniej i pszennej,
a wiec i o ich cenach wplywajacych na ceny pieczywa, to jed-
nak producentom jest wzglednie tatwo dostosowaé produkcje
poszczeg6lnych gatunkéw maki zytniej i pszennej lub pieczywa
do zmian w popycie. Decydujace dla ksztattowania sie cen
poszczegblnych gatunkow pieczywa sa wieec zmiany stosunku
udziatow tych gatunkéw w catem spoziyciu pieczywa. Takze
i wzajemne oddzialywanie zmian cen poszczegoélnych gatunkéw
na rozdzial popytu na pieczywo miedzy te gatunki jest wieksze,
niz jesli chodzi o stosunek cen i popytu na pieczywo wogdle,
gdyz konsumenci maja w tym wypadku wybdér miedzy tatwo
dajacemi si¢ zastapié¢ dobrami o rézinych i réznie zmieniajacych
sie¢ cenach. I tak np., jak juz wspomniano, cena chleba Zytniego
65°/, spadta od 1927 r. o 38%, w tym czasie cena chleba razo-
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wego (sitkowego), mimo Ze réwniez pogorszono gatunek tego
chleba, spadia o niecale 34°/, skutkiem bowiem zmniejszenia
sie w tym czasie sily kupna konsumentéw, zwiekszyto si¢ sto-
sunkowo spozycie tego tanszego gatunku, a raczej spadio
w mniejszym stopniu. Nie mozna za$ tej rdinicy zmian cen
chleba jasnego i ciemnego przypisywaé roznicy w podazy maki,
gdyz przejScie z produkcji maki 65°, do razowej jest dosé
tatwe. Przyezyna mniej zmiennych cen chleba razowego mozie
byé wiec tylko przesuwanie si¢ popytu na te gatunki pod
wplywem wahan konjunkturalnych. To samo obserwujemy
w stosunku do bulek i chteba pszennego. Kiedy cena butek
w stosunku do r. 1927 wykazuje znizke tylko 20°, w tym
samym czasie cena chleba pszennego znizyla sie o 50%,, a roz-
biezno§é te w spadku cen bulek i chleba pszennego naleiy
przypisa¢ nietylko zmianie gatunku chleba pszennego na pszenno-
razowy, jaka w miedzyczasie nastgpila, ale przedewszystkiem
charakterowi luksusowego artykulu spozycia, jaki posiada chleb
pszenny.

Natomiast przyczyng wiekszej sztywnosci cen bulek w po-
rownanlu z cenami chleba zytniego (gdy wahania cen chleba
przekraczaja 46°/,, cena butek w tym samym czasie nie ulegla
wiekszym zmianom jak 23%,) jest niewatpliwie nie réznica
w popycie, gdyz popyt na chleb jest bezsprzecznie, szczegolnie]
w okresie kryzysu, mniej elastyczny, ale raczej wigkszy wplyw
czynnika kosztéw stalych przy produkeji bulek. Koszta pro-
dukeji butek (oprocz kosztéow maki) wynosza 33 zlote, t. j. 667/,
kosztu surowca, a okoto 40°%; catych kosztéw produkeji, pod-
czas gdy koszta produkeji chleba (bez maki) wynosza tylko
15 zi, t. j. 56°/, kosztu surowca, a tylko 33°/, catlych kosztow
produkeji. Totez znaczenie stalych kosztéw produkeji jako czyn-
nika tagodzacego wplyw wahan cen maki na ceny pieczywa
jest o wiele wieksze w kalkulacji cen bulek niz w kalkulacji
cen chleba.

Ceny pieczywa pszennego na pierwszy rzut oka wykazuja
stalos¢ niebywatla. Bulka t. zw. polska, oraz.butka warszawska
(wiedenska) w badanym czasokresie kosztowala prawie zawsze,
z nielicznemi wyjatkami, 5 groszy. Jedynie w lipeu 1928 r.
cena bulek wynosila 6 gr za sztuke, a w listopadzie 1932 r.
4 gr. W tym samym czasie cena maki pszennej spadia o 469/,
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a pszenica jest obecnie o 50°, tansza niz w 1927 r. Wahania
cen pieczywa pszennego kryja sie bowiem w zmianach wagi
bulek. W 1926 r. butka polska waziyta 4!/, dkg, potem 5 dkg.
w r. 1927 butka polska wazyla 5 dkg, z koncem roku 5'/, dkg,
butka wiedeniska w tym czasie zmieniata wage od 4—4'/, dkg,
w 1928 r. waga buiki polskiej waha si¢ od 5!, do 5 dkg,
butki wiedenskiej od 4'/; do 4 dkg, wahania w tych granicach
odbywaja sie przez wszystkie dalsze lata, dzisiaj butka polska
ma wazyé 6'/, dkg (bulka warszawska 5 dkg), co réwna si¢
potanieniu o grosza na 1 bulce w stosunku do ceny z 1927 r.,
gdy butka wazyla 5 dkg. W czasie kryzysu, gdy konsumcja
jest mato rozszerzalna, ten spos6b zmiany ceny jest o tyle
korzystny dla producenta, ze w razie zwiekszenia wagi bulek
automatycznie zwieksza sie konsumcja pieczywa, podczas gdy
w razie znizki cen przy tej samej wadze butki, byloby to bar-
dzo watpliwem.

Jesli wezmiemy pod uwage fakt, ze 100 kg maki pszennej
kosztowalo w 1927 r. 92 zl, a obecnie 50 zl, to poniewaz na
6/, dkg butke zuiywa sie 1'3 dkg maki wiecej niz na piecio-
dekagramowa, koszt maki zuziywanej na 1 bulke jest obecnie
jeszczeze o 13 gr. mniejszy od kosztu maki na 1 bulke
w 1927 r. Mimo tego cena jest ta sama — 5 gr. Istnieje wiec
pewna nierownoleglo§¢ w wahaniach cen maki i pieczywa
{maka pszenna potaniala od 1927 r. o 466", a pieczywo
o 23%,). To samo mozna zauwaiyé¢ w wahaniach cen maki
i pieczywa zytniego, gdyz, jak juz wspomniano, cena maki
7ytniej spadia od 1927 r. o 42'6%, a cena chleba o 38%,.
Wahania cen zboza nie odbijajg sie¢ wiec z taka silag na cenie
produktu gotowego, jak na cenie péilsurowca, t. j. maki (patrz
rysunek II i III, str. 53 i 56). Domyslamy si¢ istnienia jakiego$
czynnika hamujgcego wplyw cen zboia na ceny pieczywa, wy-
wotujacego rozbiezino$§é¢ miedzy zmianami cen maki i pieczywa
i uzasadniajacego mata zmiennos$é cen pieczywa w poréwnaniu
z cenami jego surowca i potsurowca. Wynika ona takie z ze-
stawienia rozpietosci wahan cen zboza, maki i pieczywa w ba-
danym czasokresie. Wahania cen zboza dochodza do 70 /,, cen
maki do 64'4%,, cen chleba do 59°/, (jesli uwzglednimy takie
wahania sezonowe). Rozpietosé wahan cen zyta wynosi 4842
groszy, maki zytniej 51 groszy, chleba tylko 42 groszy. Cha-
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rakterystycznem bardzo jest zjawisko jakby wygladzania wahan
cen maki przez ceny pieczywa (patrz rysunek III, str. 56).
W razie zwyzki cen maki ceny pieczywa utrzymujg sie na tym
samym poziomie co cena maki, lub nawet nieco nizszym,
w czasie znizki cen, ceny chleba przewyzszajg ceny maki. Jest
to niewatpliwie dziatlanie owego czynnika statego w ksztatto-
waniu sie cen pieczywa. Musi by¢ ono silniejsze odnos$nie do
cen pieczywa pszennego, skoro cena magki pszennej spadia
w badanym czasokresie o 46'6%,, a cena pieczywa pszennego
tylko ¢ 23%, wahania cen maki pszennej odbywajg sie¢ w obre-
bie 46 groszy, a pieczywa pszennego w obrebie 34 groszy.
To samo mozna zaobserwowa¢ w wahaniach sezonowych
cen pieczywa i maki. I tutaj zmiany popytu na pieczywo nie
wplywaja bezposrednio na ceny pieczywa. Wplyw sezonowych
zmian popytu na pieczywo na wahania sezonowe cen pieczywa
bezwatpienia istnieje i mozZna nawet zauwazy¢é réwnoleglosé
wahan sezonowych cen pieczywa i jego spozycia (najwiekszy
wzrost na wiosne, spadek w lecie i w jesieni), to jednak wplyw
ten przejawia sie tylko za posrednictwem cen maki. Decydu-
jacy wplyw na wahania sezonowe cen pieczywa maja wiec
ceny maki, zaleine przedewszystkiem od sezonowych zmian
podazy. Wahania sezonowe cen pieczywa, z charakterystycznym
wzrostem cen na wiosne, w czasie przednowku, i spadkiem
z koncem lata, w jesieni i z poczatkiem zimy, w badanym
czasokresie od 1927 do 1932 r. ulegly zaburzeniom w 1929
i 1930 r., podobnie jak i ceny mgki. Przez caly rok 1929 cena
pieczywa spada powoli z licznemi cofnieciami, w 1930 r. naj-
wieksza znizka cen przypada w czerwcu. Zmiany typu chleba,
obfitoéé zapaséw zboza i maki, poczgtek zalamania konjunktu-
ralnego uniemozliwily wystgpienie wahan sezonowych. W 1927,
1928, 1931 i 1932 r. obserwujemy charakterystyczne wahania
sezonowe cen i to bardzo podobne, w cenach Zyta, maki Zytniej
i chleba. Np. w 1927 r. najwieksza zwyzka cen maki wypada
w maju, pieczywa w czerwcu, najwieksza znizka cen maki
i pieczywa w listopadzie i grudniu. W 1928 r. najwieksza
zwyzka cen magki nastgpita w kwietniu i w maju, pieczywa
w maju i w czerwcu, najwieksza znizka cen maki w sierpniu
i we wrzesniu, cen chleba we wrzesniu. W 1931 r. zwyzkuja
ceny magki w marcu i w kwietniu, ceny chleba w maju
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i w czerwcu, najwieksza znizka cen maki w lutym, mniejsza
juz w sierpniu. Znizka cen pieczywa znacznie glebsza przypada
w pazdzierniku i w listopadzie. W 1932 r. najwyisza ceneg
osiggneta maka i zboze w maju, pieczywo w maju i w czerwcu,
najnizsza cene wszystkie te artykuly mialy w grudniu 1932 r.

Z powyiszego zestawienia jest widocznem, Ze ceny pieczywa
ulegajg wahaniom sezonowym wprawdzie prawie rownolegltym
do wahan cen maki, ale przewaznie w stosunku do iych
ostatnich sp6Znionym i niedoréwnujacym im co do rozpietosci.

Rowniez charakterystyczng cechg ksztaltowania sig¢ cen
pieczywa jest znaczna roéznica istniejgca miedzy wysokoscig
cen zboza i cen maki i pieczywa, ktore utrzymuja sie¢ prawie
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na jednym poziomie (patrz rysunek II). Rozpietosé utrzy-
mujgca sie zawsze miedzy cenami zboza, a cenami pieczywa
jest wiec wynikiem réznicy wysokosci cen zboza i cen maki,
pozostajgcych z cenami zboza w bezposrednim zwigzku, a nie
ksztaltowania sie cen pieczywa, ktére sg tylko refleksem cen
maki, tajemnica tej rozpietosci kryje sie wiec w kalkulacji mty-
narskiej, a nie piekarskiej.

Zobaczmy, czy w kalkulacji piekarskiej znajdziemy 6w wyzej
wymieniony czynnik statosci cen pieczywa.

8. Kalkulacja cen pieczywa.

Podstawg kalkulacji piekarskiej jest nadpiek, to jest przy-
bytek na wadze maki w czasie wypieku na chleb. W kalku-
lacji piekarskiej w Krakowie przyjmuje sie, ze nadpiek wynosi
przecietnie przy chlebie zytnim 34°, wagi maki, przy chlebie
razowym 38%, wagi maki, przy butkach 22°,. Juz wyzej po-
wiedziano, ze nadpiek moze by¢ rozny, zaleznie od gatunku
maki, z mgki uzywane] w Krakowie otrzymuje sie przecietnie
taki nadpiek, jaki przyjeto w kalkulacji urzedowej, naturalnie
wszelkie odbiegniecia od tej przecietnej zwiekszajg lub zmniej-
szaja zysk piekarza. Otoz teoretycznie wartosé nadpieku powinna
pokryé koszta wypieku wraz z zyskiem piekarza, a wobec tego
cena pieczywa winna by¢ réwna cenie maki. W kazdej jednak
kalkulacji cen pieczywa jest jedna czesé zmienna, t. j. cena
maki i cze$¢ wzglednie stala, ktérg stanowig koszta wypieku.
P6ki cena mgki jest dosyé wysoka, tak ze koszta wypieku nie
przekraczajg wartosci nadpieku, t. j. 34°/, warto$ci maki, cena
maki réwna sie cenie pieczywa. W razie jednak spadku ceny
maki koszta zachowuja dawng swg wysoko§é, stosunek war-
tosci maki i kosztéw przesuwa si¢ na niekorzysé maki, tak ze
wreszcie wartoS¢ kosztow stalych przekroczy warto$é nadpieku
i podrozy cene pieczywa do poziomu wyzszego od ceny maKki.
Naprzykiad zestawmy kalkulacje cen pieczywa, ustanowiong
przez Magistrat w 1928 i 1931 r. Wedlug kalkulacji z 1928 r.:

koszta wypieku . . . . zb 1483
cena maki (100 kg.) . . zb 32— 7078 : 135 = 52
zysk i podatek obr. (7%,) zr. 395

Razem . . 1zl 7078 .
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wypiek, zysk i podatek obrotowy wynoszg 18 zt. 78 gr, t. |.
26 5%/, kosztéw, 36°/, ceny maki, nadpiek w tej kalkulacji
liczony jest 35°, a wiec prawie pokrywa koszta produkecji,
cena pieczywa = cenie maki. 1 kg. chleba = 52 gr. 1 kg.
maki —~ 52 gr. Wedlug kalkulacji z 1931 r.:

koszta wypieku . . . . ziL 15—
zysk i podatek obr. (3%,) zI. 301 6326 : 134 =47

zt. 18 01

cena maki (100 kg.) . . z. 4525

Razem . . z. 6326

koszta wypieku zysk i podatek obrotowy wynoszg 40°, ceny
maki, nadpiek = 34"/, ceny maki, réznica warto$ci nadpieku
i kosztow produkeji wynosi 6°/, ceny maki, t. j. 2'5 grosza,
cena 1 kg. chleba = 47 gr. jest o blisko 2 gr. wyisza od
ceny 1 kg. maki.

Dochodzimy do wniosku, Ze koszta produkcji, bedac jedy-
nym czynnikiem statym w kalkulacji piekarskiej sg owa poszu-
kiwang przyczyng statoSci cen pieczywa w stosunku do cen
maki. Naprzykiad maka potaniala od XI. 1928 r. do VI. 1931 r.
o 13°, (w 1928 w kalkulacji mgka 100 kg. 52 zi, w 1931 r.
1525 zt.), ale nawet mimo zupelnego uwzglednienia tej znizki
ceny magki w kalkulacji, cate koszta produkeji (wraz z kosztem
surowca) wynoszg 60 zi. 25 gr. w 1931 r., a wiec sg o nie-
spelna 11%; nizsze od kosztéw produkcji w 1928 r. (66 ziL
70 gr.), totez chleb potanial w tym czasie tylko o 9°6°%, (z 52 gr.
za 1 kg. na 47 gr.). Dzi§ magka jest o 40'3%, tansza niz
w 1931 r., koszta produkeji wraz z kosztem maki tylko o 30'3%,
chleb jest o 30%/, taniszy.

Wiemy juz, Ze cena pieczywa nie ulega tak gwaltownym
wahaniom jak cena maki i Ze przyczyng tego jest statosé
kosztow produkeji, nalezaloby jeszecze przekonaé sie czy ta sta-
tosé kosztow jest rzeczywiscie w kalkulacji uzasadniong.

Kalkulacje ramowa ustalitlo M. S. W. w 1928 r. Okreslone
w niej granice kosztéow obowigzujg do dzi§ dnia, mimo zmie-
nionych warunkéw. W kalkulacjach ustalanych przez wiladze
dla Krakowa koszta traktowane sg podobnie jako wielkosé
malo zmienna.
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Kalkulacja (Magistratu)
cen chleba zytniego z dnia 30/XI. 1928 roku.

1) 100 kg. maki iytniej 70%/, (cena srednia) . . . . . . . . 5200 zl.
2) dowéz . . . e e e 50
3) robocizna (134 a ’) gr. —}— 150/0) B |
4) parobek. . . . . . e e 60
S)opal . . .. L L Lo L. 200
6) swiatto . . . . e e 30,
7) ubezpieczenie (Kasa chorych 7 )0/‘J od 3/, roboecizny) . . . . 15
8) czynsz (miesigcznie 300 zt.) e e o e e e s 120,
9) 2 kg. soli . . . e e e 38,
10) urlopy robotnicze (10 zl za 11 dm) e e e e e 20
11) adaptacja i amortyzacja (5%, robocizny) . . . . . . . . 40
12) rozwéz i pomoc w sklepie. . . . . . . . . . . . . . 100 ,
13) rozkurz i podsypka . . . e e e e e 50
14) 7/, zysk, podatek i t. p. od poz. 1, 2,5, 6, 8 9t j od
kwoty 5638 zt. . . . . . T 5
7078 zt

Wydatnosé z 100 kg. maki 135 kg. chleba
70.78 : 135 == 52 1 kg. chleba 70°/, = 52 gr.

Kalkulacja (Magistratu)
cen bialego pieczywa z dnia 14 listopada 1928 r.

1) 100 kg. maki pszennej 65%, e o . . . 7400 zh
2) akeyza i dowéz . . . e e e e e 70
3) robocizna (14 zt. + 15“/0) P LSS (-
4) opal . . . . T X 11 .
5) drozdze 1 kg. . . . . . . . . . . . . . . ... 420,
6G) parobek . . . . . . . . . L ..o oo 80 ,
7) §wiatto . . . . L . . o Lo 0 25
8) Kasa Chorych . . . . . . e e e e e e 40
9) ubezpieczenie robotnicze . . . . . . . . . . . . . . 10
10) urlopy robotnicze . . . . . . . . . . . . . . . .. 20
11) ezynsz . . . e e e e e e e oo 200,
12) rozwéz i pomoc w skleple e 11 B
13) rozkurz i podsypka . . . e e e 80
14) adaptacja i amortyzacja 5% od robocuny e e e e 80
15) 7Y,°/, zysk, administracja od poz. 1, 2, 4, 5, 7, t. j. od
kwoty 8315z . . . . . . . . . . . . . . . .. 624
109.59 zl

Wydatnosé z 100 kg. maki 122 kg. pieczywa czyli 2218 bulek
o wadze 5/, dkg.
109.59 : 22.18 = 4'9 gr. za 5'/, dkg. bulke. 1 butka 5'/,-dkg. 5 gr.

Piekarstwo w Krakowie. 5
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Kalkulacja
chleba jasnego zytniego 65°,-owego, z 100 kg. maki Zytniej przedlozona
przez Magistrat Ministerstwu Spraw Wewngtrznych sprawozdaniem z dnia
14 kwietnia 1931 roku

Koszta produkciji:

1)2kg.solia28gr. . . . . . . . . . . . . . . . . . 056z
2) rozkurz i podsypka . . . . . . . . . . . . . . . . . 03 ,
opal . . . .. Lo oo e LB0
4) §wiatto . . . . . . . . . oo o o oo ..o, 033,
5) robocizna z deputatem 8.10, ubezpieczenie socjalne 0.26,

urlopy040 . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 876 .
6) czynsz . . . e N0 (1
7) konserwacja urzqdzen B | X 11 I
8) rozw6z i pomoc w sklepie . . . . . . . . . . . . . . 150 ,
15.00 zi.
9) 100 kg. maki zytniej . . . . . . . . . . . . . . . . 4525 ,
60.25 zt.

59, podatki i zysk . . . . . . . . . . . . . 3.01
63.26 71
63.26 : 134 = 47.2 Cena 1 kg. chleba = 47 gr.

Kalkulacja
ceny bulek wodnych t. zw. polskich:

50 kg. maki pszennej 45%, 4 z. 4825 . . . . . . . . . . . z. 2413
50 kg. maki pszennej 60°, a zt. 4675 . . . . . . . . . . . , 2337
koszta produkeyi . . . . . . . . . . . . . . , 33.00
zt. 80.94
podatki i zysk 8%, . . . . . . . . . . . . . , 644
zt. 86.94
86.94 : 2006 = 4.2 Butka wagi 6 dkg. = 5 gr.

Koszta produkcji w sumie zl. 33 wyprowadzone zostaly przy
nadpieku 124 z nastgpu]acych stawek :

1) drozdze 1 kg. . . . . .. 420 21
2) rozkurz i podsypka e | v -
3) opat . . . . e I I
4) swiatlo . . . . e LX) -
5) robocizna z deputatem S X S I
6) parobek . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 08,
7) ubezpieczenie socjalne . . . . . . . . . . . . . . . 068 ,
)urlopy . . . . . . . . . o000 0 0 0. e .. 070
9) czynsz . . . . . e X1 (1 -
10) rozwéz i pomoc w skleple e e e e e e e e e e 200,
11) konserwacja lokalu i urzadzen 1.30

12) zysk i podatki 8%, obliczone od ceny makl i poz. 1 3 4 9
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Z kalkulacyj powyzszych widocznem jest, ze kwota kosztéw
produkeji niewielkim tylko ulegia zmianom w ‘badanym czaso-
kresie. W kalkulacji z 1928 r. koszta produkeji chleba wynosza
w sumie 14 zl. 83 gr., a koszta produkeji butek 30 zl. 30 gr.,
a w kalkulacji z 1931 r. koszta produkeji chleba wynoszg
15 z1, a koszta produkeji butek 33 zl. i ta wysokosé kosztow
jest do dzisiejszego dnia podstawa kalkulacji cen pieczywa
w Krakowie. Nasuwa sie¢ jeszcze pytanie, czy to zalozenie sta-
losci kosztéw produkeji, na ktérem opieraja sie kalkulacje cen
pieczywa, nie jest sprzeczne z rzeczywistoscig, czy poszcze-
golne czynniki kosztow produkeji nie zmieniajg sie, ewen-
tualnie czy zmieniajg sie tak, Ze przesuniecia w wielkosci po-
szczegblnych pozycyj kompenzujg sie w przyblizeniu, a suma
kosztow ma tendencje do staloSci.

Koszta amortyzacji sq wielkoscig statla w juz istniejgcych
piekarniach, a takie dla nowopowstajacych, ze wzgledu na
mala zmienno$é cen maszyn i t. d. Wysokos¢ komornego nie
ulegata dotychczas prawie zadnym zmianom, w ostatnich cza-
sach pojawiajg sie sporadyczne wypadki matej obnizki czyn-
szow. Koszt robocizny od umowy zbiorowej z 4 lipca 1929 r,
do ostatnie] umowy z 27 wrzesnia 1932 r., a wiec blisko przez
cztery lata utrzymywal sie na tym samym poziomie. Obecnie
mamy obnizke plac, ustalong conajmniej do konca 1933 r.
Jesli chodzi o materjaly dodatkowe w produkeji pieczywa, to
ceny soli, jako artykulu monopolicznego, malo sie zmieniaja.
Jesli cene z r. 1928 przyjmiemy rowng 100, to w X., XL i XIL
1929 r. oraz w I, IL, IIL. i IV. 1930 r. wskaZznik cen soli =
992, od IV. 1930 r. do 1. 1931 r. = 1004, od I. 1931 r. do
dzisiejszego dnia = 104'5. Pewne réznice cen soli w kalkulacjach
wynikajg z tego, Ze nie wszyscy piekarze uzywaja tego samego
gatunku soli do pieczywa. Produkcja drozdiy jest skartelizo-
wang, totez drozdze réwniez malto zmieniajg swa cene. Np.
1 kg. drozdzy kosztowato w 1928 r. — 4 z}. 20 gr.,, a w 1931 r.
cena ta byla ta sama. Obecnie nastapila znizka cen droidiy,
dochodzgca do 20 gr. na 1 kg. (cena 1 kg. drozdzy — 4 zi.).
Cena 100 kg. wegla, uzywanego przez piekarzy, wynosila
w 1928 r. — 460 z., w 1929 r. — 580 zl, w 1930 r. —
550 zt., w 1931 r. — 520 zt., w 1932 r. — 540 zl. Cena
pradu elektrycznego nie zmienila si¢ ani razu w badanym cza-
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sokresie, 1 kilowat do o$wietlenia kosztuje 60 gr., obecnie
koszt ten zwiekszyl sie o 10°/, podatek, 1 kilowat do motoru
piekarskiego kosztuje 35 gr. (dane te zaczerpniete zostaly
z Kwartalnika i Miesiecznika Statystycznego).

Na koszta produkcji pieczywa skladaja sie wiec koszta
towaréw monopolicznych, kartelowych, dostarczanych przez
gming, i koszta robocizny, ustalane w umowach zbiorowych,
ktorych zmiana nie jest latwg. Totez wahania kosztéw pro-
dukeji sa prawie tylko groszowe, rozciggaja sie na wielkie
przestrzenie czasu i w znacznej mierze kompenzuja sie. W cza-
sie zwyzki cen bezwzgledna wielko§é kosztow wzraszta, ale
rownoczesnie zwigksza sie¢ zwykle produkecja, a wige koszt
produkeji 100 kg. pieczywa si¢ nie zmieni, i odwrotnie, znizke
cen skladnikéw produkcji rownowazy réwnoczesne ograniczenie
rozmiaréw produkcji. Ta mata zmienno$¢ kosztéw produkcji
znajduje wlasnie swo6j wyraz w malych rdinicach wielkosei
poszczegolnych pozycyj kosztow kalkulacji z 1928 i 1931 r.

Jesli zestawimy gwattowne zmiany cen maki (zytnia 42'6%/,,
pszenna 46°6°/,) ze zmianami w rozmiarach kosztéw produkeji
pieczywa, to staje si¢ jasnem, Ze w zmianach cen pieczywa,
dokonywujacych sie prawie co miesigc, te powolne i mate wa-
hania kosztéw produkcji nie odgrywaja roli, a poniewaz juz
poprzednio ograniczyliSmy znaczenie bezposredniego wplywu
popytu na ceny pieczywa, prawie wylaczng przyczyna zmian
cen pieczywa sa przesuniecia w cenie maki. Koszty produkeji
sq wielkoScig wzglednie stala i za poSrednictwem wyzej przed-
stawionego mechanizmu kalkulacji piekarskiej dzialaja hamu-
jaco na ruch cen pieczywa. Mimo jednak istnienia pewnej nie-
réwnoleglosei w ksztaltowaniu sie cen makii pieczywa, wszelkie
zmiany cen pieczywa sg przedewszystkiem refleksem zmian
cen maki.

Z problemem kosztéw produkcji oraz ustalania cen pieczywa
laczy sie SciSle kwestja rentownosci przemystu piekarskiego.

9. Rentownos¢ produkcji pieczywa.

Przy dzisiejszej organizacji produkeji i sprzedazy pieczywa,
rentownos¢ wypieku zalezy przedewszystkiem od zgodnosci kal-
kulacji urzedowe] z kosztami rzeczywistemi, t. zn. od tego, czy
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cena pieczywa pokrywa koszta produkeji z nadwyzka, przezna-
czong na zysk dla piekarza, oraz od sposobu obliczania tego
zysku. Pierwsza kwestja jest bardzo wazna, gdyz w razie nie-
wystarczalnosci kosztéw uznanych w kalkulacji obowigzujace;,
producent musi zrezygnowaé z catego, lub z czesci zysku, celem
pokrycia kosztow. Naturalnie kalkulacja urzedowa nie moze
by¢ réwnie stuszng dla piekarn roznych wielkosci i o rozmaitej
mechanizacji, ani tez dla catego przeciagu czasu, w ktérym
obowiazuje, chodzi wiec o to, by odpowiadala potrzebom jak-
najwieksze] ilosci piekarn i by ulegala zmianom wraz ze zmia-
nami warunkéw.

Ministerstwo Spraw Wewnetrznych ustalito w 1928 r. ramy
kalkulacji piekarskiej, obowigzujace do dzi§. Dostosowano te
kalkulacje do kosztéw produkeji recznych piekarn, aby premjo-
waé mechanizacje, w rzeczywistosci stworzono jednak w ten
spos6b rentownosé piekarn matlych i umozliwiono im byt. Od-
nosi sie to szczegolniej do kosztéow opatu i amortyzacji, nato-
miast przy obliczaniu kosztéw robocizny przyjeto, Ze na wypie-
czenie 100 kg. maki wypada pé6t dniéwki robotnika, co w pie-
karniach matych, zatrudniajacych tylko wlasciciela, 1 czeladnika
i 1 terminatora, w czasie kryzysu, gdy niema mozliwosci
umieszczenia na rynku takiej iloSci pieczywa, okazuje sie nie-
wystarczajacem. Kalkulacja ta przewiduje koszta administracji
duzej piekarni zmechanizowanej. W czasach jednak zmniejszo-
nej produkeji, jak np. obecnie, koszta amortyzacji, opatu, robo-
cizny, administracji przypadajace na wypiek 100 kg. wzrastaja
i pozycje przewidziane w kalkulacji Ministerstwa Spraw We-
wnetrznych okazujg sie niewystarczajace. Miedzy kalkulacjami
urzedowemi a kalkulacjami cechowemi istnieje zawsze rozbiei-
nos¢ co do wysokosci kosztéw. 1 tak np. w kalkulacji Magi-
stratu z 1928 r. state koszta wypieku chleba wynosza 14 zi.
63 gr, a w kalkulacji cechowe] z tego samego roku te koszta
wynosza 18 zi. 61 gr., koszta produkcji butek w kalkulacji
Magistratu wynosza 30 zi. 30 gr., w kalkulacji cechowej 40 zi.
50 gr., w kalkulacji Magistratu z 1931 r. koszta produkeji
chleba wynosza 15 zl., a koszta produkeji bulek 33 zi., w kal-
kulacji cechowe] koszta produkeji chleba 18 =zt 32 gr., zas
we wzorze Kkalkulacji cen chleba ulozonym przez Zwigzek
Wojewodzki Cechow Piekarskich w Krakowie — 26 zt. 65 gr.,
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a koszt produkcji butek 45 zi. 83 gr. (z rabatem 57 zi. 22 gr.).
Kalendarz Piekarza Polskiego z 1932 r. podaje wzor kalkulacji
chleba dla malych piekarn, gdzie koszta produkecji wynoszg
26 zi. 5 gr. Roznice w wysokosci kosztéow ustalonych przez
kalkulacje urzedowe i przez cechy polegaja przedewszystkiem
na nieuwzglednieniu w kalkulacjach urzedowych niektérych
pozycyj kosztéw. Naprzyklad nie uwzgledniaja wladze w kal-
kulacjach kosztéw rabatu, wynoszacych np. wedlug kalkulacji
Zwiazku Wojewddzkiego Cechéw Piekarskich 10°, ceny pie-
czywa, kosztow wody (wedlug kalkulacji Zwigzku, wynoszacych
na 100 kg. maki okolo 30 gr.), kosztow administracji (3 zl.
75 gr.), pradu do popedu, nalepek, opakowania, ubran robo-
czych, kosztow handlowych, reklamy, strat na pieczywie i innych
drobnych wydatkéw, a przedewszystkiem oprocentowania kapi-
talu inwestycyjnego. Pominiecie kosztéw oprocentowania kapi-
talu obrotowego jest po czesci uzasadnione przy dzisiejszych
rozmiarach produkeji piekarskiej. Oprécz tego poszczeg6lne
pozycje kosztéw przewidzianych w kalkulacjach urzedowych sg
czesto obliczone za nisko. W kalkulacji cen chleba, ustalonej
przez Magistrat w 1931 r., obliczono koszt opalu przyjmujac,
ze na wypieczenie 100 kg. maki zuiywa si¢ 25 kg. wegla.
llosé ta odpowiada zuzyciu wegla w piekarni z piecem angiel-
skim, wypiekajacej 800 kg. maki dziennie. W przecietnej kra-
kowskie] piekarni wypala sie mniejwiecej 35 kg. wegla na
100 kg. maki (1 zt. 92 gr.), a w piekarniach o piecach starego
typu okolo 50 kg. wegla (2 zk. 50 gr.). Koszta amortyzacji w tej
kalkulacji ustalone sg na 50 gr. na 100 kg. maki, gdy w rze-
czywistosci sa one tak niskie tylko w wielkich piekarniach wy-
piekajacych ponad 2.400 kg. maki dziennie, lub w piekarni
recznej o polskim piecu (60 gr.). W Sredniej dobrze urzadzonej
piekarni o piecu angielskim i mieszarce mechanicznej, wypie-
kajgcej 800 kg. maki dziennie, koszt ten wynosi 1 zi. 11 gr.,
a w malej mechanicznej piekarni dochodzi do 2 zl. 46 gr.
Robocizna na 100 kg. maki kosztuje w malej recznej piekarni,
wraz z deputatem 8 zi. 98 gr., przy produkecji 800 kg. maki
dziennie tylko 5 zl. 71 gr., w piekarniach chlebowych, gdzie
stosuje sie ptace akordowe, bez wzgledu na rozmiary produkeji,
koszta robocizny na 100 kg. maki wynosza 6 zi. 60 gr., z de-
putatem 6 zi. 99 gr., w kalkulacji Magistratu z 1931 r. koszt



71

robocizny z deputatem wynosi 8 zi. 10 gr. na 100 kg. maki
(obliczone przed znizkg ptac). Powyisze obliczenie dzisiejszych
rzeczywistych kosztéw robocizny odpowiada rzeczywistosci
wtedy. gdy prace spelniajag wylacznie robotnicy kwalifikowani.
W razie uzycia pomocnikéw i uczniéw koszt robocizny bedzie
mniejszy. W r. 1931 place robotnicze byly wprawdzie wyisze
niz dzisiaj (w malej piekarni robocizna kosztowalaby wtedy
8 zi. 75 gr.), mimo to z powodu udzialu sil niekwalifikowanych
w wypieku i jesli uwzglednimy wiekszg przecietnie produkeje
piekarn w 1931 r. przewidziane przez kalkulacje koszta pokry-
waly koszta robocizny. Kalkulacja Magistratu jest wiec dosto-
sowana do obecnego stanu piekarn krakowskich i przyczynia
sie do utrzymania tego stanu o tyle, ze uwzglednia wysokie
koszta robocizny, nawet malej recznej piekarni, natomiast prze-
widuje zbyt niski koszt amortyzacji, szczegdlniej dla piekarn
zmechanizowanych, lub nawet racjonalnie, czesciowo zmecha-
nizowanych, w ktérych uzycie maszyn ze wzgledow ekono-
micznych juz sie optaca (piekarnie wypiekajgce 800 kg. maki)
Kalkulacja ta pomija takze szereg pozycyj kosztow, ktore
w wieksze] piekarni musza byé uwzglednione, jak koszt admi-
nistracji, oprocentowania kapitatu i t. p. Inne pozycje kalku-
lacji sa réwniez czesto niewystarczajagce, jak np. koszt roz-
wozki i ekspedycji (w kalkulacji Magistratu obliczony jest na
1 zt. 50 gr., podczas gdy piekarnie krakowskie licza 3 zi. 50 gr.),
szczegoOlniej dla wiekszych piekarn.

Nie liczy sie wiec kalkulacja obowigzujaca z mechanizacjg
piekarn $rednich, wypiekajacych mniej jak 2.400 kg. maki
dziennie. Piekarze radzy sobie w ten sposob, ze zatrudniajgc
pomocnikéw i uczniéw, oszczedzaja na koszcie robocizny i nad-
wyika pokrywaja inne wydatki, nieprzewidziane przez kalku-
lacje, lub tez pozostaja przy produkeji recznej. Kalkulacje urze-
dowe opierajg sie na przekonaniu, Ze nieslusznem bytoby prze-
rzucanie kosztow nieodpowiednio urzgdzonych piekarn (nie
wykorzystujgcych swej zdolnosci produkeyjnej) na konsumen-
téw, zapominajg jednak o tem, ze w czasie kryzysu i powszech-
nego spadku produkeji, to niewykorzystanie zdolnosci pro-
dukeyjnej nie tyle wynika z wadliwe] organizacji piekarn, ile
jest raczej kleska powszechng. Zreszta, wyze| wspomniane sta-
nowisko wtadz jest pojete przesadnie, gdy jak wyze] wykaza-
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tam, kalkulacje urzedowe nie sg dostosowane réwniez do potrzeb
$redniej racjonalnie urzadzonej piekarni, niewykorzystujgce]
wprawdzie w pelni swej zdolno$ci produkcyjnej, gdzie jednak
mechanizacja juzby sie oplacila. Wbrew powszechnie panujacej
daznosci do mechanizacji piekarn, przejawiajacej sie w rozpo-
rzadzeniach, jak np. w rozporzadzeniu o przymusie wprowa-
dzania do piekarn mieszadel mechanicznych, opisany sposob
kalkulacji kosztow produkeji przez wladze, hamuje mechani-
zacje i jest podstawa rentownos$ci recznych piekarn.

Odkad Ministerstwo Spraw Wewnetrznych ustalilo ramy
kalkulacji w 1928 r., zysk oblicza sie¢ procentowo od obrotu,
zastapiono w ten sposéb w kalkulacji dawne koszty utrzymania
producenta. Piekarz, drobny producent, otrzymuje wigc odtad
mniejsza kwote na utrzymanie lub musi sam pracowaé. Wraz
ze wzrostem rozmiaréw produkeji zwieksza sie rentowno$é
wypieku. Ten spos6b obliczania zysku koliduje z innemi wila-
§ciwosciami produkeji piekarskiej, tkwigcemi takie w samej
kalkulacji a uzasadniajacemi mniejsza rentownosé¢ wielkiej pro-
dukeji. Jak w rezultacie, mimo tego sposobu obliczania zysku,
wyglada rentowno$é¢ wielkich piekarn w Krakowie, tego przy-
kladem sa dochody uzyskiwane przez Piekarnie Miejska. ktora
(nie optacajac podatku obrotowego), poniosta np. w roku budze-
towym 1939/1931 czysta strate w kwocie 24.977°67 zl., nie wli-
czajac oprocentowania kredytu inwestycyjnego w kwocie
650.000 zt. (11°/,), oprocentowania wlasnego kapitalu, raty amor-
tyzacyjnej budynku i maszyn.

Poniewaz zysk piekarza jest obliczany procentowo od
obrotu, a wiec decydujaca dla jego wielkosci jest cena maki,
najwazniejszy i najbardziej zmienny skladnik kosztéw. Im wyz-
sza cena maki tem wiekszy zysk. Naprzyklad przy cenie maki
45.25 zt. (w VI. 1931 r.) i kosztach produkcji 15 zt., zysk z wy-
pieku 100 kgr. maki na chleb wynosi 3°/, od 60. 15 zl. t. j. 1.80 zi.
dzisiaj gdy maka zytnia kosztuje 27 zi. 100 kg., koszta wyno-
szg dalej 15 zl. zysk 3%, od 42 zl. wynosi tylko 1 zl. 26 gr.
Kryzys przyczynia sie wiec bezposrednio do obnizki zysku
z wypieku podwoéjnie, po pierwsze przez redukeje produkeji,
pod drugie przez obnizke ceny maki.

Pewne wnioski co do wplywu znizki cen na ograniczenie ren-
townos$ci wypieku, paraliZujgcego nieraz nawet wzrost rentowno-
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§ci, ktéry powinno wywotaé zwiekszenie produkeji, mozemy wy-
ciagna¢ z zestawienia zmian dochodéw piekarzy w latach
1928 — 1932, rozmiaréw produkeji i cen pieczywa.Jako dochéd
piekarzy przyjetam kwoty ustalone do wymiaru podatku docho-
dowego. W 1928 r. przy najmniejszej w badanym czasokresie
produkeji pieczywa, ogolna suma dochodu piekarzy krakowskich
wynosita 570.250 zl., z prawie podwdjnym wzrostem produkcji
w 1929 r. wrést tez powyiszy dochdd, ale mniej niz proporcjo-
nalnie w stosunku do wzrostu produkeji (z powodu zaznacza-
jacej sie juz wowczas silne] znizki cen maki i pieczywa),
a mianowicie do kwoty 740.450 zt. W 1930 r. mimo dalszego
do$¢é znacznego wzrostu produkecji, skutkiem wielkiej depres;ji
cen, kwota dochodu spada do 614.721 zt., w 1931 r. nastepuje
spadek produkeji do poziomu z 1929 r., kwota dochodu jest
jednak znacznie niZsza niz w tym roku, spada do 535.000 zi.
W wyciagganiu wnioskéw trzeba by¢ naturalnie ostroznym ze
wzgledu na to, Ze piekarze majg takze dochody z innych Zro-
det, poza piekarniami jednak prawie wytaeznie tylko z realnosci.
Zestawienie powyzsze jest wiec o tyle niedokladne, Ze sumy
w niem wymienione bedgq mialy zapewne inne rozmiary po
potraceniu tych dochodéw niepiekarnianych, to jednak ze
wzgledu na stato§¢ dochodow z realnosei, stosunek procentowy
poszczegolnych pozycji pozostanie ten sam, a wiec i zasadnicza
linja wahan dochodu pozostanie niezmieniona. Dochéd z real-
noseci jako ezynnik staly bedzie wige tylko dzialat hamujaco na
wahania dochodu z piekarn.

Maka pszenna zachowuje wyZsza cene od maki Zytniej,
to tez wypiek butek jest znacznie rentowniejszy od wypieku
chleba. Przyczynia sie do tego takze fakt, przyjecia w kalkulacji
pieczywa biatego wyisze] stopy zysku niz w kalkulacji chlebo-
wej, a mianowicie 5 — 6°, od obrotu. Przytem zysk ten obli-
cza sie nietylko od wyizszej ceny maki, ale takze od znaeznie
wyzszych kosztéw produkeji butek, sg one bowiem wedlug
kalkulacji urzedowych przeszio dwa razy wyisze, od kosztow
produkcji chleba. Jest to o tyle zgodne z rzeczywistoscia, e
wypiek bulek trwa dtuiej od wypieku chleba, a mianowicie
wypieczenie 100 kg. maki na chleb trwa 3!/, godziny, a wy-
piek 100 kg. pszennej na butki 7 — 8 godzin, przy tym samym
stopniu mechanizaciji. Jednak przy wypieku bulek uiywa sie



74

tanszych sil pomocniczych, gdy chleb pieka przewaznie tylko
czeladnicy kwalifikowani; piecze sie butki w piecach rurowych
(oszczedzajac opaltu), chleb w piecach polskich, bulki formuje
sie czesto maszyng, chleb w Krakowie zawsze recznie. Wyisze
koszta amortyzacji podrazaja wprawdzie wypiek bulek, ale
uzycie maszyn skraca czas wypieku, a przez to oszczedza sie
na robociZznie, komornem, §wietle i innych wydatkach, w poréw-
naniu z wypiekiem chleba. To tez swobodniejsze ustalania
kosztéw wypieku bulek, przyczynia sie réwniez do zwigkszenia
rentownosci ich wypieku. Ta rdéznica rentownosci wypieku
butek i chleba zaostrza sie obecnie, skutkiem wiekszego zna-
czenia czynnika kosztéw stalych w kalkulacji bulek. Spadajace
ceny maki nie maja takiego wplywu na zmniejszenia calej
sumy kosztéw wypieku, od ktérych zaleznym jest zysk, w kal-
kulacji cen bulek, gdyz koszta produkcji majace w tej kal-
kulacji wieksze znaczenie niz w kalkulacji chleba, dzialajg
w wyzszym stopniu hamujaco na spadek wartosci produkeji
pszennej.

Przyklad :
VI. 1931 r. cena maki (100 kg.). . . . 44.96 zl zysk 3%, od 59.96 zl.
koszta produkcji chleba. . . . . . . 13.— 1.79 zi.
Razem koszta wypieku chleba . . . . 59.96 zl.
VI. 1932 r. cena maki zyt. (100 kg) . . 4347 zi. zysk 3%, od 58.47 zt.
e 15.— 1.75 2.
Razem koszta wypieku chleba . . . . 3847 zl.

Znizka ceny maki Zytniej od 1931 do 1932 wynosi 3.3%,,
znizka zysku w tym samym czasie wynosi 2.2%,.

VI. 1931 r. cena mgki pszennej . . . . 53.09 zl. zysk 5%, od 86.9 zl.
koszta produkeji butek . . . . . . . 33— , 4.30 zl.

Razem koszta wypieku bulek . . . . 869 zl

V. 1932 r. cena maki pszennej . . . . 51.39 z. zysk 59, od 84.39 zl.
koszta produkeji butek . . . . . . . 33.— 4.22 z1.

Razem koszta wypieku bulek . . . . 84.39 zl.

Przy tej samej znizce ceny maki pszennej 3.3%°,, zysk
z wypieku bulek zmiejszyt sie tylko o 1.8%/,, czyli przy takiej
samej znizce ceny maki pszennej i zytniej zysk z wypieku
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zmniejszyt si¢ o 0.4°/, mniej przy wypieku bulek niz przy
wypieku chleba. Przy wiekszym spadku cen maki ta réznica
spadku zyskn bylaby réwniez wieksza.

Do zmiejszenia rentownosci produkeji piekarskiej przyezynia
sie niekosenkwetne traktowanie przemystu piekarskiego przez
wiladze, ktorego przykladem jest sposéb wymiaru podatkow.
Komisje cennikowe przyjmuja w kalkulacjach 3%/, zysku przy
produkeji chleba, 5 — 6%, przy produkeji pszennej, podczas
gdy Urzedy Skarbowe przy wymiarze podatku przyjmuja, Ze
wysoko$é zysku piekarza wynosi przy produkeji chleba 6%,
a przy produkeji butek 10%, i wiece;.

Zysk i podatek przemystowy sa w kalkulacjach ustalanych
przez Komisje Cennikowe objete jedna pozycja, obliczong pro-
centowo od obrotu, to tez wysokosc zysku zalezy nietylko od
wielkosci catej tej pozyeji, ale takzie od tego, czy zmiany
w wielkosci te] pozycji uwzgledniaja w petni zmiany w rozmia-
rach podatku. W kalkulacji z 1928 r. podatek i zysk lgcznie
wynoszg 7%/,%/, calych kosztéw produkeji, w 1931 r. pozycje
te ograniczono do 5%, Poniewaz zysk ma wynosi¢ stale przy
wypieku chleba 3%/, wobec tego owg obnizke o 2'/,°/,, przypisaé
nalezatoby redukeji podatkéw. W rzeczywistosci podatek ten zni-
zono, ale znacznie mniej. Do 1929 r. placili piekarze podatek obro-
towy w wysokosei 2°, od obrotu. Na podstawie orzeczenia
Sadu Najwyzszego z 1930, w uznaniu znaczenia pieczywa jako
artykutu pierwszej potrzeby, obnizono piekarzom stope podatku
obrotowego do 1°,. Od wyjscia noweli do ustawy o podatku
przemystowym, a wiec od 1931 r., wszysey piekarze i cukier-
nicy placg tylko 1%, podatku od obrotu. Oprécz tego placa
jeszcze '/,%, podatku komunalnego i 10°,-owy dodatek nadzwy-
czajny do tych podatkéow. Pracownie rzemieslnicze piekarskie
wykupuja takze swiadectwa przemystowe, przewaznie VIIL. ka-
tegorji (12 z1.), VII kategorji (50 zl.), a kilka tylko VI kategorji
(100 z1.). (Przedsigbiortwo przemystowe wykupuje swiadectwo
przemystowe IV kategorji). Od powstania Izby Rzemieslniczej
w Krakowie t. j. od 1929 r. placa jeszcze piekarze rzemieslnicy
12 — 50 zi. zaleznie od kategorji $wiadectwa przemysiowego,
na rzecz Izby Rzemieslniczej. Lacznie $wiadczenia te i podatki
uwzgledniane w kalkulacji wynosza 2.7°%, (wedtug wzoru kalku-
lacji Zwigzku Woj. Piekarzy), wedlug ankiety Izby Prze-
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mystowo-Handlowej w Krakowie z 1926 r. 3!/,°,, wedlug ankiety
M. S. W. 3%, kosztéw produkeji. W kalkulacji obliczonej dla
mniejszych piekarn prowincjonalnych, zamieszczone] w kalen-
darzu Piekarza Polskiego z roku 1932, kwota ta wynosi 2!,%,
kosztow produkeji. Chociaz wiec zysk piekarza ma wynosié
niezmiennie 3%, przy produkecji chleba, to jednak w 1928 r. docho-
dzit prawie do 4°/, kosztéw produkcji, a obecnie, jesli juz nawet
pominiemy niewystarczalno$¢ innych pozycyj kosztéw, wynosi
zaledwie 21/,. Pozatem podatek obrotowy, majac charakter po-
datku wojennego, inflacyjnego, jest przerzucany na konsumen-
tow, przyczynia sie do zwyzki cen pieczywa, a wiec do re-
dukeji jego konsumcji i produkcji. Przytem wymiar podatku
obrotowego jest o tyle niesprawiedliwy, Ze wiekszosci piekarn
rzemieslniczych krakowskich, nieprowadzacych ksiag handlo-
wych, ani zapiskéw, latwo jest ukryé rozmiary obrotu, sa wiec
one jakby premjowane w stosunku do wiekszych przedsie-
biorstw przemystowych, prowadzacych ksiegi handlowe. Totez
wymiar podatku obrotowego jest jeszcze jedng przyczyng roz-
drobnienia produkcji piekarskiej.

Oprécz podatkéw obciazaja produkcje piekarska jeszcze
Swiadczenia socjalne, ktére przy dzisiejszym stanie tej produkcji
sg wielkim ciezarem i z tego powodu bywaja czesto nie-
uiszczane, mimo, Ze jak wyZe] wspomnialem, jesli chodzi
o potrzeby robotnikéw piekarskich, wymiar ich jest jeszcze
niewystarczajagcym. Piekarze wysuwajg tez czesto postulat
komasacji Swiadczen socjalnych.

ROZDZIAL Il

Mozliwosci i warunki rozwoju przemystu piekarskiego
w Krakowie.

Zapoznawszy sie w miare moznosci z sytuacjg gospodar-
czg, w jakiej znajduje sie przemyst piekarski w Krakowie, do-
chodzimy do przekonania, Ze wprawdzie, w stosunku do innych
galezi produkeji, opiera sie on zwyciesko naciskowi kryzysu, to
jednak jego stan dzisiejszy pozostawia wiele do zZyczenia. Cheac
zaradzié¢ tym brakom, trzeba przedewszystkiem rozpatrzyé py-
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a o ile tak, w jaki sposob nalezy ja przeprowadzié.

Nie ulega watpliwosei, ze najwiekszg plaga piekarstwa kra-
kowskiego jest wielkie rozdrobnienie produkecji piekarskie;j.
Pozostaje ono w zwigzku z brakiem wyksztalcenia i inicjatywy
rzemieslnikow, ociezaloscia w modernizacji przedsigbiorstw,
pauperyzacja, przytem kazda z tych wad jest zarowno przy-
czyna jak i skutkiem innych. Otéz méglby ktos zarzucié, ze
przeszkodg w rozwoju wielkie] produkecji piekarskiej jest juz
sam charakter konsumcji pieczywa, wobec tego trzebaby zaczaé
od wychowania konsumenta, udoskonalenia srodkow przewozu
pieczywa i t. p. Sa to jednak zadania trudne i dlugotrwale,
a dokonywaé ich nalezy tylko réwnolegle z reforms warunkoéow
samej produkcji pieczywa.

Nie mozna jednak przystapié do modernizacji przemystu
piekarskiego w Krakowie przed wypracowaniem planu jego
organizacji w razie rozwoju produkcji. Nalezy si¢ bowiem
liczyé z mata mimo wszystko elastycznoscia spozycia pieczywa
w Krakowie, szczegdlniej w czasie kryzysu. Istniejace piekarnie
zaspakajaja narazie potrzeby konsumentéw krakowskich, tak,
ze nowopowstate wielkie fabryki pieczywa, lub nawet zmecha-
nizowane istniejgce juz piekarnie nie znalaziyby zbytu dla swej
(zwiekszonej) produkeji, albo doprowadzityby do ruiny istnie-
jacych piekarn i pozbawitlyby bytu szeregi piekarzy i robotni-
kéw. O szybkiem przerzuceniu do innych zawodéw tych kwa-
lifikowanych rzesz, w obecnych warunkach nawet mowy by¢
nie moze. Jedynie mozliwem wyj$ciem byloby stworzenie sp6l-
dzielni piekarskich produkcyjnych. W ten spos6b wykorzysta-
noby wszelkie zalety koncentracji produkeji i kapitalu, nie
pozbawiajac rownoczesnie piekarzy samodzielnego stanowiska
i bytu. Koncentracja produkeji bylaby jednak co do bialego
pieczywa do pewnego stopnia ograniczong z powodu trudnosci
przewozowych, przed przeprowadzeniem daleko idgcych udo-
skonalen technicznych.

Wskazanem réwniez bardzo byloby poparcie koncentracji
pionowej produkeji pieczywa, a wiec lgczenie przedsiebiorstw
piekarskich z miynami i sprzedazg pieczywa. Oszczedzonoby
nietylko kosztéw posrednictwa, przewozu, rabatow i t. p., ale
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takze ulatwionoby swobodne rozporzadzanie odpowiedniemi
iloSciami surowca i produktu.

Znacznem ufatwieniem w mechanizacji produkcji, byiby
rozwéj krajowe] produkeji maszyn i piecow piekarskich, jej
udoskonalenie i zastosowanie rozmiaréw i rodzajow maszyn
i piecow do potrzeb lokalnych. Koniecznym warunkiem wzmo-
zenia modernizacji piekarn jest jednak dostarczenie producen-
tom odpowiedniego kredytu inwestycyjnego, dlugoterminowego,
niskoprocentowego i kredytu obrotowego.

Wszelki postep jest jednak wykluczonym tak diugo, poki
nie przetamie sie panujacych przesadow, zacofania i nie za-
pewni wyksztalcenia fachowego pracownikom piekarskim. Mo-
inaby tego dokonaé przez zaopatrzenie miasta w odpowiednig
ilosé szkot zawodowych, kursow, takze dla majstrow, celem
umozliwienia im zapoznawania sie z postepami wiedzy fachowej
(techniki, organizacji przedsiebiorstwa, kalkulacji kosztow, z prze-
pisami prawnemi, sanitarnemi). Taksy egzaminacyjne trzebaby
obnizyé do minimum. Zniktaby wtedy zapewne warstwa po-
mocnikow piekarskich, robotnikéw niekwalifikowanych, konku-
rujacych i obnizajacych place czeladnikom. W zmodernizowa-
nych fabrykach pieczywa byt robotnikéw poprawitby sie znacznie,
ze wzgledu na zapewnienie im korzystania z ubezpieczen socjal-
nych i bigjeniczniejszejsze warunki pracy, jednak wskazanem
byloby rowniez wprowadzenie zakazu pracy nocnej, zabdjcze]
dla robotnikéw. Skutkiem mechanizacji, kwalifikacje robotni-
kow nie stracilyby wprawdzie znaczenia, ze wzgledu na cha-
rakter produkecji pieczywa, ale rozbicie robotnikéw na warstwy
i naduzycie praktykantéw prawdopodobnie znikioby zupelnie.

Dotychczasowy sposéb kalkulacji cen pieczywa réwniez
okazal sie niedoskonalym. Przez przeprowadzenie standaryzacji
maki i typizacji pieczywa, wszelka spekulacja stataby sie bar-
dzo utrudniong, tak., ze moznaby S$cistg kontrole wiladz nad
cenami i sprzedazg pieczywa ograniczyé. W kalkulacji cen trze-
baby uwzglednié¢ rzeczywiste koszta takie mniejszych zmecha-
nizowanych piekarn, uwzgledni¢ stalos¢ kosztéw produkeji,
jesli juz niemozliwem jest, by koszta produkeji, szczegdlniej
materjaléow dodatkowych, pradu, wegla i t. d. braly udzial
w wahaniach konjunkturalnych ceny maki, a w ten sposob
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zapobiegloby sie nadmiernej zwyzce i zniZce rentownosci pro-
dukeji piekarskie;j.

Przez wprowadzenie obowigzku prowadzenia ksigg handlo-
wych, a przynajmniej wiarygodnych zapiskow przez wszystkie
piekarnie rzemieslnicze, ulatwionoby kontrole i sprawiedliwy
wymiar podatkow.

Rozporzadzenia wtadz, wprowadzajgce przymus mechani-
zacji, przyczyniajg sie wprawdzie do podniesienia poziomu pro-
dukeji piekarskiej i doprowadzajac do zwijania mniejszych
przedsiebiorstw, zmniejszajg rozdrobnienie tej produkcji. Prze-
pisy prawne z natury rzeczy niezindywidualizowane, nie liczg si¢
jednak z warunkami lokalnemi i czesto sg zbyt radykalne, tak, ze
ich wprowadzenie w zycie okazuje si¢ niemozliwem, lub w razie
ich przeprowadzenia doprowadziltyby do ruiny rzemiosta pie-
karskiego. Zrealizowanie celéw, do ktérych zdazajg witadze
w swych rozporzadzeniach, jest wigc mozliwem tylko w potg-
czeniu z réwnoczesnem ugruntowaniem podioza gospodarczego
reformy produkeji piekarskiej.
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