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DZIAŁ.  U R Z Ę D O W Y

1.

Rozporządzenie
M inistra Spraw Wewnętrznych

z dnia 29 października 1929 r.
wydane w porozumieniu z Ministrem Przemysłu 
i Handlu o dozorze nad wyrobem i obiegiem mąki 

i wyrobów mącznych.

Na podstawie art. 8 pkt. a. b, c, d, e, g -ozpo- 
rządzenia Prezydenta Rzeczypospolitej z dnia 22 
marca 1928 r. o dozorze nad artykułami żywności 
i przedmiotami użytku (Dz. U. R. P. Nr, 36. poz. 343; 
zarządza się co następuje:

Rozdział I.
Postanowienie ogólne.

§ 1. Przepisom niniejszego rozporządzenia 
podlegają:

1. mąka, przeznaczona do „pożycia przez ludzi
2. wyroby mączne:

a) pieczywo (chleb, bułki i t. p . ) ;
b) Wyroby z Ciasta (makarony i t. p.);

c) wyroby cukiernicze (ciasta, ciastka, pączki, 
pierniki i t. p.);

3. miejsca wyrobu, przechowywania, sprze­
daży mąki i wyrobów mącznych oraz przewóz mąki 
i wyrobów mącznych;

4. handel uliczny pieczywem i wyrobami cu- 
kierniczemi;

5. naczynia i przyrządy, używane przy wy­
robie i sprzedaży mąki i wyrobów mącznych.

§ 2.
1. Pod nazwą „mąka" rozumie się produkt, 

otrzymany z ziarn zbożowych przez zmielenie.
2. Pod nazwą „pieczywo" rozumie się pro­

dukty, wytworzone z mąki z dodatkiem odpo­
wiednich domieszek (woda, drożdże, zaczyny, sól, 
tłuszcze, jaja, i td.) i puddane procesowi pieczenia

3. Pod nazwą „wyroby z ciasta" rozumie się 
produkty, wytworzone z mąki, z dodatkiem wody 
(względnie jai i soli) i poddane procesowi susze­
nia.

4. Pod nazwą „wyroby cukiernicze" rozumie 
się produkty o smaku przeważnie słodkim, wy­
tworzone z mąki z dodatkiem, poza wyszczegó'- 
nionemi w ustępie 2 materjałami. innych mater- 
jałów odpowiednio do rodzaju wyrobów (proszki 
do pieczenia, mleko, miód, mak, owoce, przyprawy 
korzenne i t. p, i poddane procesowi pieczenia 
lub smażenia.
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§ 3.
Pieczywo, wyroby z ciasta oraz wyroby cukier- 

nicze powinny być z porządzone z materjałów 
nienagannych co do jakości, w szczególności:

1. mąka używana do tych celów powmna 
być przed użyciem do wypieku dokładnie prze­
siana przez odpowiednie sita;

2. woda do rozczyniania ciasta, do zwilżania 
pieczywa i t. p. powinna być bezwzględnie czysta 
i odpowiadać warunkom, wymaganym dla dobrej 
wody do picia dla ludzi;

3. drożdże, zaczyny powinny mieć własności 
prawidłowe; proszki do pieczenia nie mogą za­
wierać substancyj, szkodliwych dla zd-owia (kwas 
szczawiowy, sole glinu, siarczany, nierozpuszczalne 
fosforany i t. p.);

4. sól powinna być gatunku, właściwego do 
spożycie dla ludzi; niedopuszczalna do tych celów 
jest sól tak zwana „bydlęca" i wszelka sk ażo n a ;

5. masło, tłuszcze, barwniki powinny odpo­
wiadać obowiązującym przepisom;

6. środki zapachowe oraz wszelkie inne do­
mieszki powinny być całkowicie nieszkodliwe dla 
zdrowia i mieć własności prawidłowe.

§ 4.
1. Pieczywo powinno być dobrze wyrośnięte, 

dobrze wypieczone, pulchne na przekroju poro­
wate, bez zakalca, bez pustych przestrzeni po ­
między skórką i ośrodkiem; pieczywo nie może 
zawierać ciał obcych, niewyrobionych części ciasta, 
nieroztartej soli, grudek mąki.

2. Pieczywo wagi 72 kg i więcej powinno 
być oznaczone nazwą, odpowiadającą rodzajowi 
mąki, z której zostało wytworzone, uwidocznioną 
na kartkach z firmą i adresem wytwórni. O ile 
p :eczywo jest wypiekane z mieszanin mąki róż­
nego rodzaju, powinno to być uwidocznione na 
tych kaitkach. Kartki te należy umieszczać na 
bochenkach przed wstawieniem ciasta do pieca. 
Nalepianie kartek tych po wypieku jest wzbro­
nione.

3. Chleb powinien być wyp;ekany w bochen­
kach wagi 7 2 2 kg. Ubytek na wadze wynosić 
może w chlebie świeżym najwyżej 3 . | w czer­
stwym najwyżej 5 %.

§ 5-
1. Wyroby z ciasta (makarony, kluski, za­

cierki i t. ),j$j powinny być wytworzone z mąki 
pszennej. Wyroby te nie mogą być zepsute, 
stęchłe, spleśniałe, kwaśne.

2. Wyroby z ciasta, oznaczone jako „jajeczne" 
lub „na jajkach", powinny zawierać co najmniej 
45 gr. substancji jajecznej (1 jajko) na kilogram 
mąki.

3. Na skrzy.oach i paczkach, zawierających 
wyroby z ciasta, oraz na opakowaniu tych w yro­
bów powinna być umieszczona nazwa wytwórni, 
jej adres oraz data wyprodukowania wyrobu.

4. O de wyroby będą stocznio zabarwione, 
należy obok tej nazwy umieścić wyraźny, rzuca­
jący się w oczy napis „barwione".

§ 6.
Wyroby cukiernicze (ciasta, ciastka, paczki, 

pierniki, herbatniki i t. p.), których oznaczenie 
(np. strucla migdałowa, strucla makowa, piernik 
miodowy, i t. p.) wskazuje, że w skład ich wcho­
dzą czy to jaja, czy mleko, czy masło, czy miód 
lub t. p., powinny w istocie zawierać materjały 
oznaczone w nazwie. Przepisy § 5. ust. 1 zdanie 
drugie mają tu odpowiednie zachowanie.

§ 7.
Zabrania się:
1. wprowadzania w obieg oraz używania 

do wyrobu pieczywa, wyrobów z ciasta i wyro­
bów cukierniczych mąki zepsutej, gorzkiej, stęch- 
łej, spleśniałej, kwaśnej, barwionej, sfałszowanej 
lub z domieszkami niedopuszczalnemi, zanieczysz­
czonej pasorzytami, piaskiem, plewami, kąkolem 
i t. p., oraz sporyszem ;

2. dodawania do mąki związków chemicznych:
a) w celu poprawy złego wyglądu lub podnieś e- 
nia stopnia wypiekalności maki, b) w celu zwięk­
szenia wagi mąki;

3. bielenia mąki z pomocą: kwasu siarko­
wego, kwasu azotowego, chloru; wprowadzanie 
w obieg i stosowanie do wyrobów mącznych 
mąki bielonej jest dopuszczalne jedynie przy sto 
sowaniu metod bielenia, gwarantujących całkowi­
cie nieszkodliwość tej mąki dla zdrowia, i pod 
warunkiem uwidocznienia snosobu bielenia mąki 
na jej opakowaniu;

4. posypywania desek i form do ciasta zmiot­
kami mączncmi oraz sproszkowanemi związkami 
chemicznemu

§ 8 .
Zabrania się wprowadzania w obieg-
1. pieczywa zanieczyszczonego, z ośrodkiem 

lepkim, spleśniałym, ciągnącym ,ię w nitki (obec­
ność bacilli mesenterici);

2. chleba z zawartością wilgoci powyżej 42^ 
i wykazującego kwasowość powyżej 8%

§ 9.
1. Wszystkie pomieszczenia wytwórni pieczy­

wa, wyrobów z ciasta i wyrobow cukierniczych 
powinny być utrzymywane w dokładnej czystości. 
W szczególności ściany powinny być bielone lub 
malowane jasną farbą olejną. Podłogi powinny być 
myie codziennie po skończone! pracy; zamiatanie 
na sucho jest niedopuszczalne, s miecie, zmiot­
ki mączne i inne odpadki powinny być codziennie 
usuwane.

2. We wszystkich pomieszczeniach powinny 
być spluwaczki wodne, codziennie opróżniane 
i myte. W izbie do rozczyniania ciasta powinna 
być umywalnia z wodą bieżącą, mydło, ręcznik 
i szczotka do mycia rąk.

3. Wszystkie pomieszczenia powinny być do­
kładnie przewietrzane przynajmniej raz na dzień.

4. Lampy przy oświetleniu naftowem powinny 
być umieszczone tak, by nie powodowały zan.e- 
czyszczeń.
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5. Lokal powinien być wolny od myszy, czczu- 
rów, robactwa i t p. vV razie ich pojawienia się 
należy je wytępić szybko i radykalnie z zastoso­
waniem wszelkich ostrożności przy używaniu 
środków, szkodliwych dla zdrowia ludzkiego.

§ 10.

1. Do czynności, związanych z wyrobem, 
pakowaniem, przewozem i sprzedażą mąki i wy­
robów mącznych, nie mogą Lyć dopuszczone osoby, 
dotknięte ostrą chorobą zakaźną lub gruźlicą 
w postaci niebezpiecznej dl- otoczenia, chorobą 
skórną zaraźliwą lub wzbudzającą wstręt oraz 
osoby, stykające się z zakaźnie chorymi.

2. W razie wystąpienia choroby zakaźnej 
oraz stwierdzenia lub uzasadrionego podejrzenia
0 nosicielstwo zarazków u osób, zatrudnionych 
czynnościami przy mące i wyrobach mącznych, 
właściciel przedsiębiorstwa jest obowiązany usunąć 
te osoby od pełróenia powierzonych im czynności.

3. Pracownicy przed rozpoczęciem pracy po­
winni obmyć się pod natryskiem (§ 1 8  ust b), 
względnie urnyć ręce, oczyścić paznokcie i p rze­
brać się w białe fartuche, białe czapki i pantofle, 
a podczas pracy przestrzegać wzorowej czystości.

Rozdział 2.
Wytwórnie mąki oraz jej przewóz i sprzedaż

§ U-
1. Pomieszczenia, w których odbywa się prze­

miał ziarna na mąkę (młyny), powinny być u trzy­
mywane w czystości, w szczególności zabezpie­
czone przed pazorzytami, molami mącznemi oraz 
przed szkodnikami, jak myszy, szczury.

2. Składy mąki powinny być suche, prze­
wiewne, należycie przewietrzane, utrzymywane 
w czystości, wolne od pasorzytów, owadów oraz 
zwierząt, mogących makę zanieczyścić lub zaka­
zić. Worki z mąką powinny być umieszczone na 
legarach (podstawach).

§ 12-
IHąka, przeznaczona do obiegu, powinna być 

ładowana do worków czystych, oczyszczonych 
w młynach, przewożona na wozach, utrzymywa­
nych w czystości, i zabezpieczona w czasie tran ­
sportu przed wilgocią. Worki powinny być opa­
trzone plombą i etykietą z napisem nazwy młyna, 
gatunku mąki oraz ustalonych typu względnie 
procentowości przemiału mąki.

§ 13.
Zabrania się siadania i leżenia na workach 

z mąką oraz przewożenia na wozach z workami 
mąki osób chorych, zwierząt, szmat, adpadków
1 wszelkich materjałów, mogących mąkę zanieczy­
ścić, zakazić lub nadać jej nienormalny zapach.

§ 14.
W handlu detalicznym mąka powinna być 

umieszczona zdała od wszelkich artykułów żywno­
ści, wydzielających woń specyficzną (śledzie, sery 
i t p.). Nabieranie mąki powinno odbywać się 
z pom ocą specjalnych szu . Torebki do mąki 
powinny być zrobione z papieru czystego; używa­
nie do tego celu makulatury jest wzbronione.

koździał III.

Wytwórnie wyrobów mącznych.

§ 15.
1. Wytwórnie pieczywa (piekarnie) w osie­

dlach, mających na całym obszarze urządzenia 
wodociągowe i kanalizacyjne, mogą się mieścić 
tylko w lokalach, połączonych z siecią w odocią­
gową i kanalizacyjną.

2. W osiedlach, mających urządzenia wodo­
ciągowe i kanalizacyjne nie na całvm obszarze, 
lub niemających tych urządzeń, wytwórnie te 
mogą się mieścić tylko w lokalach, zaopatrzonych 
w wodę, uznaną za zdatną do picia, i w miejsco­
we urządzenia do usuwania nieczystości.

3. Woda, używana do wyrobu pieczywa 
w wytwórniach nieskanalizowanych, musi być bada­
na nie rzadziej, niż raz na rok.

§ 1<5.
1. Wytwornie p*eczywa nie mogą mieścić 

się w suterenach. Wytwórnie, mieszczące się 
w lokalach skanalizowanych, muszą być położone 
w odległości co najmniej 5 metrów od stajen, 
obór, chlewów, gnojowisk, śmietników i ustępów 
ogólnych; w lokalach nieskanalizowanych—w odle­
głości co najmniej 10 metrów od tych miejsc.

2. O ile na danej nieruchomości lokal, prze­
znaczony na wytwórnię pieczywa, przylega do 
ustępu, położonego na nieruchomości sąsiedniej, 
lokal ten powinien być izolowany z pomocą do­
datkowej ściany izolacyjnej wewnętrznej, odległej 
od istniejącej ściany co najmniej na 30 cm.

§ 17.
1. Lokal wytwórni pieczywa powinien składać 

się z pomieszczeń na:
a) rozczynanie ciasta,
b) wypiek chleba (bułek),
c) skład mąki,
d) skład pieczywa,
e) ubieralnię,
f) natryski.

2) Ponadto w piekarniach powinno być prze­
znaczone oddzielne pomieszczenie dla chłodzenia 
przed wypiekiem wyrobów z mąki nszennej.

3. Zabrania się wynoszenia na podwórze 
ciasta wyrobionego w celu chłodzenia.

§ 18.
1. Wysokość pomieszczeń wytwórni pieczywa 

powinna wynosić co najmniej 5 m. Izby powinny 
być tak obszerne, aby na każdego zatrudnionego 
pracownika przypadało co najmniej 4 mtr. kw. 
powierzchni.

2. Stosunek powierzchni świetlnej do po­
wierzchni podłogi powinien wynosić co najmniej 
1:10.

3. Podtogi powinny być z trwałego nieprze­
puszczalnego materjału, szczelne i gładkie.
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4. Ściany izb powinny być bielone i opatrzo­
ne do wysokości co najmniej 2 metrów jasną 
lamperją olejną, względnie z materjału, dającego 
się łatwo myć.

5. Okna, otwierane w porze letniej, należy 
zabezpieczać przed owadami gęstemi, trwałemi 
siatkami.

6. Natryski z wodą ciepłą powinny być urzą­
dzone w każdej wytwórni, zatrudniającej 5 i wię­
cej pracowników.

§ 19.
1. Wytwórnie pieczywa w osiedlach, zaopa­

trzonych w energję elektryczną, muszą miec od­
powiednie urządzenia mechanicze do przesiewa­
nia mąki, mieszania i zagniatania ciasta.

2. W osiedlach, liczących powyżej 25000 
mieszkańców, stawianie pieców o bezpośredniem 
opalaniu na trzonie jest wzbronione.

§ 20.
1. Roićzynianie ciasta i wypiek chleba (bu- 

łeK), mogą odbywać się w jednem, dostatecznie 
obszernem, pomieszczeniu, niestykającem się z 
ubieralnią ani ustępem.

2. Drewniane dzieże (bajty) do rozczyniania 
ciasta, stoły, deski i łopaty  do pieczywa powin­
ny by sporządzone z drzewa niesmolistego, h e ­
blowane. gładkie, bez szczelin i spar, spajane 
(nieklejone). Dzieże metalowe powinny ty ć  n a ­
leżycie ocynowane. Pobiała wewrznętrzna nie 
może zawierać zanieczyszczyń ponad \°Ą  W szcze­
gólności dzieze (bajty) powinny być tak urządzo­
ne, ab\ wraz z tylną swą deską mogły być odsu­
wane od ścian. Deski do pieczywa powinny być 
ustawiane na wzniesieniu, łopaty  zaś układane 
na drągach lub kołkach.

3. Kotły do grzania wody, używanej do ro z ­
czyniania ciasta, powinny być dokładnie ocyno­
wane. Kotły te muszą mieć kran, umieszczony 
nad urządzeniem do odprowadzania wody do ka­
nału lub do ścieków. Studzienka (lesza) powinna 
być również połączona z kanałem lub ściekiem.

4. W pomieszczeniu do rozczyniania ciasta 
powinna znajdować się skrzynia z przykryciem, 
przeznaczona na mąkę, oraz skrzynia, wyłożona 
blachą cynkową, a przeznaczona na odpadki.

§ 21.

1. Pomieszczenia na skład mąki i skład pie­
czywa powinny być suche, widne, należycie prze­
wietrzane; skład pieczywa nie może mieścić się 
w suterenie.

2. Mąkę, cukier oraz inne surowce w opa­
kowaniu workowem należy umieszczać na drew­
nianych heblowanych legarach (podstawach), a 
pieczywo na półkach z drzewa niesmolistego.

3. Zabrania się ustawiania worków z mąką 
oraz układania pieczywa na podłodze.

§ 22.
Ubieralnia powinna znajdować się w tym 

samym lokalu, co wytwórnia. W ubieralni po­
winny być: umywalnia z bieżącą wodą, czystemi 
ręcznikami i mydłem, szafa do ubrań pracowni­
ków i oddzielna szafa do fartuchów, czapek, pan­
tofli oraz ławki lub krzesła.

§ 23.
Lokal wytwórni pieczywa nie może łączyć 

się bezpośrednio z mieszkaniem lub służyć za 
miejsce zamieszkania wypoczynku lub noclegu 
oraz za miejsce sprzedaży pieczywa.

§ 24.
Zabrania s ię :
1. przesiadywać na stołach, sprzętach, prze­

znaczonych do wyrobu pieczywa, lub na workach 
z m ąką;

2. mieć przy pracy obnażone ciało, prócz 
ramion;

3. spluwać na podłogę;
4. palić ty to ń ;
5. chodzić do ustępu w fartuchach piekar- 

n ianych ;
6 wpuszczać do wytwórni osoby obce w cza­

sie trwania pracy;
7. wpuszczać do wytwórni zwierzęta domowe. 

§ 25.
1. Wytwornie, produkujące wyroby z ciasta, 

powinny być zaopatrzone w mechaniczne urzą­
dzenia do wyrobu tych produktów oraz podlega­
ją przepisom, zawartym §§ 15, 16, 18, 20, 21, 22, 
23 i 24 tego rozporządzenia.

2. Wytwórnie te powinny się składać conaj- 
mniej z 2-ch izb i pomieszczenia na ubieralnię.

§ 25.
Wytwórnie wyronów cukierniczych powinny 

odpowiadać przepisom dla wytwórni pieczywa, 
z tem jednakże, że w wytwórniach cukierniczych 
skład mąki może być łączony ze składem pieczy­
wa w jednem pomieszczeniu, o ile me mieści się 
on w suterenie. Ponadto  wytwórnie wyrobów 
cukierniczych, zatrudniające nie więcej, niż 2-ch 
pracowników, mogą być zwolnione przez woje­
wódzkie władze administracji ogólnej od obowiąz 
ku wprowadzenia mechanicznych urządzeń do 
przesiewania mąki, mieszania i zagniatania ciasta.

§ 27.
Wszelkie naczynia i przyrządy, używane do 

wyrobu produktów, wynienionych w § 1 pkt. 2, 
powmny być utrzymywane stale w dokładnej czy­
stości. Dzieże drewniane (bajty) naieży codzien­
nie, po ukończeniu przygotowania ciasta, dokła­
dnie oczyszczać przez s .robanie i mycie wrzącą 
woda, dzieże metalowe przez mycie wrzącą wodą; 
deski i łopaty  należy codziennie po ukończeniu 
pracy dokładnie oczyszczać ze starego ciasta przez 
skrobanie. Kotły, kubełki do wody, formy do 
ciasta, blachy i t. p. nie mogą być używane do 
żadnych innych celów i powinny być codziennie 
oczyszczane. Studzienki (lesze) lub zastępujące 
je naczynia żelazne należy również codziennie 
oczyszczać i myć.

Rozdział IV.
Przewóz i SDrzedaż wyrobów mącznych.

§ 28.
1. Wozy, kosze i wszelkie inne przyrządy 

do rozwożenia i roznoszenia pieczywa i wyrobów
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cnkierniczych powinny mieć przykrywy, zabezpie­
czające produkty te od zanieczyszczania, być 
utrzymane w czystości i nieużywane do żadnych 
innych celów.

2 Zabrania się:
a) przenosić w rękach pieczywo z wozów i ko­

szów do miejsc sprzedaży,
b) stawiać kosze, względnie inne przyrządy

z pieczywem lub wyrobami cukierniczemu
bezpośrednio na ziemi lub na podłodze.
3. O ile kosze i inne przyrządy do rozwo­

żenia i roznoszenia pieczywa i wyrobów cukier­
niczych są umieszczane w szczelnych zamkniętych 
wozach, np. w specjalnych samochodach, wówczas 
przepis, dotyczący zaopatrzenia tych koszów 
i przyrządów w przykrywy nie jest wymagany.

§ 29.
1. Sklepy, w których odbywa się sprzedaż 

pieczywa oraz wyrobów cukierniczych, nie mogą 
mieścić się w suterenach i powinny być położone 
w odległości co najmniej 5 m. od ustępów ogól­
nych, od cbór, stajen, chlewów, śmietników i gno­
jowisk w nieruchomościah skanalizowanych i w 
odległości 10 m w nieruchomościach nieskanali- 
zowanych.

2. Ściany tych sklepów powinny być bielone, 
mieć dwumetrową jasną lamperję olejną lub z m a­
tę rjału, dającego się łatwo myć.

3. Stoły do sprzedaży, o ile nie mają wierz­
chów marmurowych lub szklanych, oraz półki na 
pieczywo lub wyroby cukiernicze, powinny być 
z drzewu niesrnolistego, gładkie, bez szpar i szczelin.

4. Produkty, umieszczane na stołach, poł- 
kech i w oknach wystawowych, powinny być z a ­
bezpieczone przed dotykaniem ich rękami kupu­
jących, przed owadami oraz przed wszelkiemi za- 
meczyszczeniami ffijady oszklone). Wystawianie 
tych produktów w drzwiach sklepowych jest nie­
dopuszczalne.

5. Wyroby cukiernicze deserowe, jak torty, 
ciastka tortowe, kremowe, z owocami i t. p., p o ­
winny być umieszczane w gablotkach oszklonych 
lub pod kloszami na talerzach, podstawach szkla­
nych, porcelanowych (fajansowych), lub m etalo­
wych (z metali nieszkodliwych dla zdrowia).

ó. Przy wy-ohach cukierniczych powinien 
być umieszczony na widocznem miejscu wyraźny 
napis, wskazujący firmę wytwórni i jej adres.

7. Sklepy, w których sprzedaż pieczywa oraz 
wyrobów cukierniczych stanowi zasadniczą część 
przedsiębiorstwa, nie mogą sprzedawać takich pro­
duktów, których zapach może się udzielać pie­
czywu oraz wyrobom cukierniczym. Sklepy, w 
których sprzedaż pieczywa i wyrobów cukierni­
czych stanowi dodatkową część przedsiębiorstwa, 
powinny miec dla pieczywa oddzielne miejsce 
zdała od innych artykułów żywności.

8. Do pakowania pieczywa i wyrobów cu­
kierniczych używać należy czystego papieru (to­
rebek). Używanie do tego celu makulatury jest 
wzbronione.

9. Postanowienia §§ 9, 10 ustęp 1 i 2 i § 27 
zdanie pierwsze mają tu odpowiednie zastoso­
wanie.

10. Osoby, zajęte sprzedażą, powinny nosić 
białe czyste fartuchy z rękawami, mieć czyste 
ręce i używać do wydawania wyrobów cukierni­
czych specjalnych szczypców lub łopatek

§ 30.
1. Sprzedaż pieczywa oraz wyrobów cukier­

niczych na ulicach, straganach, targach i rynkach 
dopuszczalna jest jedynie przy zastosowaniu spe­
cjalnych urządzeń, zabezpieczających te produkty 
od wszelkich zanieczyszczeń (gablotki szafki, wóz­
ki oszklonei. Urządzenia te należy utrzymywać 
w bezwzględnej czystości, postanowienia § 10 ust. 
1 i 2 oraz § 29 ust. 10 mają tu odpowiednie zas­
tosowanie.

2. Handel domokrążny wyrobami mącznemi 
jest wzbroniony.

Rozdział V.
Postanowienia końcowe.

§ 31.
Przepisy niniejszego rozporządzenia, doty­

czące poszczególnych miejsc wyrobu i sprzedaży 
pieczywa, wyrobów z ciasta i wyrobów cukier­
niczych, powinny być wywieszone na widocznem 
miejscu.

§ 32.
Mąka, wyroby z ciasta i wyroby cukiernicze, 

sprowadzane z zagranicy i przeznaczone do obie­
gu oraz wywożone zagranicę, powinny co do ja- 

; kości, opakowania i oznaczenia odpowiadać prze­
pisom niniejszego rozporządzenia.

§ 33.
Istniejące w chwili wejścia w życie niniej­

szego rozporządzenia wytwórnie i miejsca sprze­
daży mąki i wyrobów mącznych powinny być 
doprowadzone do stanu, wymaganego niniejszem 
rozporządzeniem, do dnia 31 grudnia 1930 r., a w 
stosunku do postanowień § 15 ust. I1 — do dnia 
30. czerwca 1931 r. W przeciwnym razie ulegną 
one zamknięciu. (

§ 34.
1. Wytwórnie pieczywa, wyrobów z ciasta 

i wyrobów cukierniczych, istniejące w chwili wejś­
cia w życie niniejszego rozporządzenia w pomie­
szczeniach suterenowych, mogą pozostawać w nich 
nadal, o ile odpowiadają wszystkim innym prze­
pisom dla tych wytwórni, o czem w każdym p o ­
szczególnym przypadku decyduje wojewódzka wła­
dza administracji ogólnej.

2. Władza ta wyznaczać będzie terminy, do 
jakich wytwórnie pieczywa będą mogły być po­
zostawione w suterenach, termin ten jednak nie 
może być dłuższy nad 4 lata, licząc od chwili 
wejścia w życie rozporządzenia. W przypadku 
pozostawienia wytwórni w suterenie powinna być 
urządzona wzorowa wentylacja sztuczna, zas tę­
pująca otwieranie okien.
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3. W stosunku do istniejących wytwórni wo­
jewódzka władza administracji ogólnej uprawnio­
na jest do czynienia ustępstw  również co do 
postanowień, dotyczących łączenia składu mąki 
i pieczywa w jednem pomieszczeniu oraz ubie- 
ralni i natrysków w drugiem pomieszczeniu, pod 
warunkiem odgrodzenia zupełnego natrysków, oraz 
co do postanowień, przewidzianych w § 18 ust. 1.

§ 35.

W wytwórniach istniejących w chwili wejścia 
w życie niniejszego rozporządzenia, o terminie 
wprowadzenia mechanicznych urządzeń, wymie­
nionych w § 19, decyduje w każdym poszczegól­
nym przypadku wojewódzka władza administracji 
ogólnej w zależności od miejscowych warunków 
gospodarczych i technicznych; termin ten jednak 
nie może być przedłużony poza 31 grudnia 1933 r.

§ 36.

Winni naruszenia właściwych przepisów roz­
porządzenia Prezydenta Rzeczypospolitej z dnia 
22 marca 1928 r. (Dz. U. R. P. Nr. 39, poz. 343) 
podlegają karom, przewidzianym w rozdziale 111 
tego rozporządzenia.

§ 37.

1. Rozporządzenie niniejsze wchodzi w ży­
cie dnia 24 listopada 1929 roku.

2. Jednocześnie tracą moc obowiązującą 
rozporządzenia Ministra Zdrowia Publicznego z 
dnia 26 lutego 1921 r. w przedmiocie urządzenia 
i utrzymywania piekarń i sklepów z pieczywem 
oraz wypieku chleba (Dz U. R. P. Nr. 26, poz. 151) 
oraz z dnia 7 marca 1921 r. w przedmiocie uży­
wania domieszek do mąki i chleba (Dz. U. R. P. 
Nr. 29, poz. 167).

Minister Spraw Wewnętrznych 

(—) Sławoj Składkowski

Minister Przemyślu i Handlu
(—) E. Kwiatkowski

2,
i \

Obwieszczenie.
Reskryptem z dnia 30 września 1929 r. Nr. 

OJ. 213/2 Ministerstwo Spraw Wewnętrznych za­
leciło do użytku urzędowego władz i urzędów 
państwowych oraz samorządowych skorowidz u s ta ­
wodawstwa polskiego w opracowaniu Romana Haus- 
nera, Naczelnika Wydziału Ministerstwa Spraw 
Wewnętrznych.

Za Wojewodę:
(—) Dr. Kostka, Radca Wojewódzki, 

w z. Naczelnika Wydziału.

3.

Starostw o
powiatu Świętochtowickiego Świętochłowice, dnia 27 . XI. 1929 r.

L. dz. 0 .  1271 .

Obwieszczenie
w sprawie przymusu wyborczego.

Stosownie do postanowień art. 8a, 8b, i 62a 
gminnej ordynacji wyborczej z dnia 5. V. 1926 r. 
(Dz. Ust. Śl. nr. 13 poz. 22) podaje się do powszechnej 
wiadomości, te każdy wyborca wpisany do listy 
wyborczej, jest obowiązany stawić się w dniu 
wyborów w godzinach, ustalonych do glosowania, 
przed właściwą komisją wyborczą i oddać swoją 
kartkę wyborczą.

Głosowanie odbywa się w ten sposób, że wy­
borca wpisuje na kartce białego koloru dowolnych 
rozmiarów cyframi arabskiemi. rzymskiemi lub sło­
wami liczbę tej listy kandydatów, których chce wybrać. 
Komisja wyborcza wręczy wyborcy urzędową koperte, 
a na jego żądanie i czystą kartkę papieru wraz z Przy­
borami do pisania: do koperty tej wkłada wyborca 
sam w takiem miejscu, że nie może być podpatrywany, 
kartkę głosowania, po ewentualnem wpisaniu doty­
czącej liczby i wrzuca kopertę do urny wyborczej.

Niespełnienie obowiązku prawa wybierania jest 
usprawiedliwione tylko w wypadkach;

1. choroby lub ułomności wyborczej, uniemoż­
liwiającej mu jawienie się przed Komisją wy­
borczą,

2. ukończenia przez wyborcę 7 0  roku żyoia,
3. przeszkody wynikającej z obowiązków, zwią­

zanych z urzędem publicznym, sprawowanym 
przez wyborcę.

Kto bez uzasadnionego powodu uchyli się od 
wykonania wyżej wymienionego obowiązku, podlega 
w myśl art. 8 a ordynacji wyborczej grzywnie od 
1—50 zł / art. 62 a cytowanej ustawy.

Starosta
(—) Szaliński

4.

Dot: wyłudzania wsparć
1. Wojciechowski Antoni, mieszkaniec wsi Brze- 

szówek, gm. Węgleezyn.
2. Gaj Jan, mieszkaniec wsi i gm, Tursko Wielkie 

pow. Sandomierski.
3. Gaj Stefanja, mieszkanka wsi i gm. Tursko Wielkie, 

pow. Sandomierski.
4. Kuraś Feliksa, lat 17, mieszkanka wsi i gm. 

Tursko Wielkie pow. Sandomierski Wojew. Kie­
leckie,

5. Brzeziński Szczepan, przynależny do Magistratu 
ni. Zawiercia, Woj. Kieleckie,

6. Ociepka Stanisław, przynależny do Magistratu m. 
Zawiercia woj. Kieleckie,
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7. 'Kutnowski Froim, przynależny do Magistratu m. 
Zawiercia woj. Kieleckie,

8. Pete Adam, przynależny do Magistratu m. Za 
wiercia woj. Kieleckie,

9. Stefański Marjan, przynależny ao Magistratu m. 
Zawiercia wojew. Kieleckie,

10. Koh Abrarn, przynależny do Magistratu m, Za­
wiercia woj. Kieleckie,

11. Okupski Aleksander, urodź, dnia 21. marca 1869 r. 
w Kłodowie, pow. Koło,

12. Sudkowska Marja, z Zahajki pow. Radzyński 
wojew. Lubelskie,

13. Bordaruk Piotr, ze wsi Zubacze gm. Wierzcho­
wiec pow Brzeski, wojew. Poleski,

14. Zyman Józef, urodź, w roku 1902 z Łodzi, pow. 
Łódz wojew. Łódzkie,

15. Chmielewski Władysław, urodź, dnia 9. grudnia 
1900 r. w Słabodzieji powiat Komaresti na Bu­
kowinie,
włóczą się po kraju i wyłudzają pod różnemi 
pozorami zapomogi od związków komunalnych.
Powyższe podaje się do wiadomości z tern, że 

ewentualnie wypłacone kwoty zwracane nie będą.
Świętochłowice, dnia 20 listopada 1929 r. 
Przewodniczący Wydziału Powiatowego.

C—) Szaliński

5.

Z ciesieu is zam kuięcia ul:cy.
Z powodu ukończenia przebudowy i bruko­

wania ul. Krakowskiej w Wielkich Hajdukach znosi 
się zamknięcie wymienionej ulicy.

Wielkie Hajduki, dnia 20. listopada 1929 r.
Naczelnik urzędu okręgowego

z p.
( —) Pietrek.

* K O M U N I K A T Y  »

6.

Na posiedzeniu Komisarycznego Wydziału Po­
wiatowego, które się odbyło dnia 25 listopada 1929 r. 
zatwierdzono dodatek do podatku państwowego od 
patentów na pyrób i sprzedaż trunków alkoholowych 
gminy Nowy Bytom, Orzegów, Lipiny, Szarlej, Ruda 
i Wielkie Hajduki. - Hucie Bismarka w Wielkich Haj­
dukach udzielono zezwolenie na budowę hali piecowej 
dla walcowni w hucie Falwa w Świętochłowicach. 
Następnie uchwalono pobieranie podatku komunal­
nego do opłat państwowych od patentów na wyrób 
i sprzedaż trunków, przetworów wódczanych i spi­
rytusowych na rok 1930 w powiecie na terenie gmin 
wiejskich;

aj lOJj od opłat państwowych od patentów na wyrób,
b) 7 00% od opłat państwowych od patentów na 

sprzedaż trunków i przetworów wymienionych.
Gminy wiejskie otrzymują z pobranych na ch 

obszarach dodatków 50^.

Powiatowa Komisja do badania cen w ^ i ę -  
tochłowicach na posiedzeniu z dnia 27. XI. 29 r. 
ustaliła następujące ceny orjentacy,ne w detalu:
Mąka i pieczywo:

Chleb 70% 1 kg 47 groszy
mąka żytnia 70% 1 48 „

Mięso i wyroby mięsne: wskładach na targu

Wołowina I gat. 1A> kg 1 ,60 -  zł. 1,50- zł.
U „ » 1 ,40- „ 1 ,3 0 -  „

łój I i, 1 ,4 0 -  „ 1 ,4 0 -  „
II „ 1, 0— „ 1 ,3 0 -  „

„ spuszczany » 1 ,7 0 -  „ 1,70— „
wieprzowina I gat W 1 ,8 0 -  „ 1 .7 0 -  „

H - » 1,60 -  „ 1 ,5 0 -  i.
słonina I „ » 2 ,00- „ 2,00- „

II M 1 ,8 0 -  „ 1 ,8 0 -  „
wędzona „ W 2 ,4 0 -  „ 2 ,40- „

cielęcina
kiełbasa krakowska

W i M > n

gotow. (mieszana) 
kiełbasa krakowska

» 2 ,2 0 -  „ 1OO(N

gotow. (z czystej wieprz. l0o$) 
kiełbasa krakowska

w 2,50 -  „ 2 ,5 0 -  „

surowa (zczystej wieprz. 100$) » 2 ,8 0 -  „ 2 ,8 0 -  „
wątrobianka I gat. V 2,40— . 2,00 -  „

U „ M 2,u0 - „ 1 ,8 0 -  „
salceson I „ n 3 ,4 0 -  „ 2 ,2 0 -  „

U M » 2 ,0 0 -  „ 1 ,8 0 -  „
kiełbasa z czosnkiem » 2,00— „ do 2,20— „
kiszki z pogańskiej kaszy 0,60— „ — 0 ,7 0 -  „

* O G Ł O S Z E N I A  *

7.
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K am ie n io ło m  b r a n i t u  u u T o m a s z g ró d

p o u i .  S a r n y .

Oostauua kamieni  z g r a n k u  
óo b rukou jan ia ,  krauyężni-  
kóu;,  s łupóu; ,  płyt, schudaou,  
cr-s pomnikóa / ,  i t. d. U4

Rrtyku ły  specjalne z gran itu

B iu ro  s p r z e d a ż y :
Udielkie P iekary ,  ulica rDar jacka  nr . 9

sŁ-jwr ■

L. PIOTROISKI
B u d o w n i c z y

Piłedŝebiorstwn im  MsHum

Wykonuje wszelkie projekty, koszto­
rysy, statyczne obliczenia, i wszel­
kie roboty wchodzące w zakres bu­
d o w n i c t w a  pod i nadziemnego.

S z a r i e ] ,
ul. Piekarska 33 / Telefon nr. 56

T e l  K r ó l .  Huta 14BC S p ó ł k a  A k c y jn a  - T b I. K rń ! .  Huta 1466  

W ie lk ie H ą j j u Ri, uS. D łu ga 5 3 .

Roboty budowlane Dod i nad ­
ziemne Roboty żelbetonowe 
B u d o w n i c t w o  przemysłowe 

Budowa mostów, silosów, 
rezerwuarów, Zakładanie 
fundamentów na niepew­
nych gruntach, Zabijanie 
pali drewnianych i be to ­
nowych, Budowa p>eców_

%
kominów.przemysłowych

Budowlana i meblowa stolarnia  
Górnośląskie Towarz. Budowlane Sp. Akc. 

Niestrój.

n m p a

„DEKORANlf
Z a k ia i  , ninlsarski i “.ak iern sa

W y k o n u je  
w s z e lk ie  p r a c e  w z a k r e s  
m a la rs tw a  w c h o d z ą c e  
L a k ie r o w a n ie  p o w o z ó w  

i sa m o ch o d ó w .

O d n a w i a n i e  w s z e lk ic h  
m e b l i  p o k o jo w y c h  i  b iu ­

row ych-

SC. P I E L &
W ij lk ie  iria!du-\fv uo!. R a w y  1

a m g a a n a n a
Oruk K. Leksan, S wre tocjiowice.

12172881


