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Személy

[Au moment où la question du pain, 
prend une grande importance pour les 
consommateurs, il nous a semblé inté­
ressant d’extraire les principales par­
ties d’un article du Dr F. Barrer, pu­
blié dans L e s  A n n a le s  d e  la  R é g ie  d i ­
re c te , sur la boulangerie municipale 
de Budapest.]

Une des première e t des plus im portan­
tes boulangeries m unicipales est celle de 
Budapest, créée en 1909. C’est une entre­
prise autonome de la ville, ayant une ges­
tion financière indépendante. Elle fixe les 
prix suivant les variations des frais de pro­
duction, en ajoutant à ceux-ci un bénéfice 
de tan t pour cent. Même quand les cir­
constances sont favorables, elle ne vend 
pas meilleur m arché ... mais pas plus cher 
non plus — que les boulangers privés, car 
elle ne veut pas, par une concurrence dé­
loyale, faire tomber les prix au-dessous 
des frais réels de production : elle fait
donc en trer en ligne de compte toutes les 
dépenses qu’ont à supporter les en trepri­
ses privées, même lorsque, en réalité, l ’en­
treprise m unicipale qu'elle est n ’a pas à 
faire face à ces dépenses.

Le but recherché
Le but qui a été assigné à la boulange­

rie municipale est d’exercer, par une saine 
concurrence, une heureuse influence tan t 
sur la qualité du pain que,sur la fixation 
des prix, et de servir de modèle pour l’a ­
ménagement technique et sanitaire de 
grandes boulangeries ; elle devait en ou­
tre fournir aux établissements de la ville,

principalem ent aux nopitaux, le pain qui 
leur est nécessaire et, en temps de crise, 
faciliter à la  population son approvision­
nement en pain- La boulangerie munici­
pale a atteint tous ces buts et a répondu, à 
tous égards à ce que l’on attendait d ’elle, 
bien que, des treize années d’existence 
qu’elle compte actuellement, les cinq pre­
mières seulement se situent en temps de 
paix et que, dans les hu it années suivan­
tes, elle ait été aux prises avec les difficul­
tés de la guerre et d® ses conséquences. 
Voici, en effet, les résultats de la création 
de cette boulangerie : réduction du nom­
bre des types de pain et am élioration de 
ces types ; dim inution du prix du pain  — 
ou tout au  moins entrave à la hausse — 
par une plus exacte adaptation de ce prix 
à la baisse des farines ; création de g ran­
des boulangeries privées avec installation 

¡moderne ; pour les institutions dé la  ville,
I approvisionnement meilleur e t moins dis- 
■ pondieux ; pour la population en géné­
ral, certitude d’avoir du pain  en temps de 
crise et notam m ent aux heures difficiles 
de la guerre et de l’après-guerre. U est du 
reste à noter ici que notre boulangerie m u­
nicipale n ’a pas limité à la ville même de 
Budapest son action bienfaisante, mais 
que, lorsque le besoin s ’en est fait sentir, 
elle s’est mise à la disposition du pays 
tout entier.

La boulangerie municipale de Budapest 
était primitivement aménagée en vue d ’une 
production journalière de 25.000 kilogram ­
mes. Mais dès le prem ier moment, lors du

(Köt, v. fiiz.) I (Oldal)
choix dix terra in  et dans la  construction, du  ̂
l ’immeuble, on avait envisagé les possibi­
lités de développement ultérieur.

V organisation technique
Ce développement s’est effectué de la fa­

çon suivante : lors de la création de la 
boulangerie, en 1909, on m it en activité dix j 
fours à deux étages (marque W erner et,; 
Pfleiderer) et deux pétrins mécaniques. La 
force était fournie p ar un  moteur Diesel 
de quarante chevaux, actionnant une dy­
namo de 25 kilowatts. Une parte de l ’éner­
gie produite était employée à charger une 
batterie d’accum ulateurs (de soixante élé­
ments), tandis qxie le reste et la  batterie 
d’accum ulateurs assuraient la marche des 
machines. En 1912, tab lan t sur une pro­
duction journalière de 50.000 kilogram ­
mes, on installa dix autres fours (de la 
même marque) et deux nouveaux pétrins 
mécaniques, et l’on acquit un second mo­
teur Diesel de quarante chevaux, tan t pour 
servir de moteur de réserve qu’en vue 
d’une extension de l’entreprise. En 1910, 
on installe encore quatre fours, qui de­
vaient alors servir de four do réserve et 
qui, aujourd’hui encore, n ’ont habituelle­
m ent que cette utilisation. En m ettant en 
activité les vingt-quatre fours et en tra ­
vaillant jour et nuit, on peut porter jus­
qu’à 70.000 et même 80.000 kilogrammes la 
production journalière. Jusqu’en 1915, le 
pétrissage seul était fait à  la machine, le 
reste du travail de la pâte s’effectuant à 
la main. Mais à cette date on acheta, à 
titre d’essai, une machine à diviser la pâ­
te et, par la suite une seconde machine du. 
même genre. Cet accroissement de m até­
riel perm ettant d’approvisionner suffi­
samment le marché, on s’efforça dès lorâ 
de simplifier et de rendre moins coûteuse 
la production de l ’énergie. On passa donc 
en 1920 du m oteur D iesel actionnant unj 
dynamo à l’électxomoteur direct et, l ’an 
née suivante (1921), à la fourniture dx 
courant p ar le réseau de la ville. La salb 
des machines est devenue ainsi absolu!

ment supexdlue et l ’on a réalisé de sérieu 
ses économies. L’installation pour la cuis 
son des pommes de terre, qui se compas 
d’une m achine pour le lavage et de hui 
chaudières, est desservie p a r une chau 
dière Cornwali. Ce développement a néces 
sité aussi, dans l ’immeuble, des agrandis 
se ment s dont le plus im portant est un  ma 
gasin à pain. P our des raisons d’écono 
mie et aussi pour faire face aux besoins 
d’une production croissante, on m it en­
core en service, en 1918, un élévateur pour 
la farine. Tout récemment enfin, on a créé 
une fabrique de pâtes dont l ’installation! 
comprend un électromoteur de vingt-qua- 
tre  chevaux, deux pétrins mécaniques, 
deux lam inoirs, deux machines à couper, 
une presse pour pâte sèche et un  séchoir.|

La production et les prix
Jusqu’au début de la  guerre (août 1914), 

la  boulangerie municipale — dont la pro­
duction alla it en grandissent dans des pro­
portions énormes — fabriquait pour lai 
consommation publique trois sortes de! 
pain : pain noir, pain bis et pain  blanc, 
tous trois composés d’un mélange de fa­
rine de seigle et «le farine de blé avec ad-i 
jonction de pomme de terre. Elle fabri­
quait en outre, pour les établissements de 
la ville, du pain  d’hôpital (sans farine de 
seigle), ainsi que des petits pains blancs etj 
des croissants. Les prix du pain municipal! 
vendu au  public étaient lors de l ’ouverture 
de la boulangerie, en août 1909, de :

26 hellers le kilo pour le pain noir 
30 — — bis
3 4  — —- blanc,

alors que la  moyenne dans les boulange­
ries privées é tait respectivement de 37, 39 
et 45 hellers- Au commencement de la 
guerre, en août 1914, ces mêmes prix 
étaient, pour le pain municipal, de 30, 34 
et 38 hellers, contre 34, 38 et 40 dans les 
boulangeries privées.

Aujourd’hui, avec une production jour-



nalière de 58.000 kilogrammes, la boulan-i Conclusion
geris municipale fournit 20 0/0 de la quan-1
tité de pain nécessaire à  la population de! Comme on le voit, la  boulangerie m uni­

d a  ville ; 7 0/0 sont fournis par trois gran- c in ale a rendu de grands services^ à la po­
des boulangeries privées ; le reste, par les] pûlation aux heures les plus difficiles. Et 
petites boulangeries. ! | a voici revenue dans la voie de développe-

Le pain de la boulangerie municipale e s t |men t norm al où elle avait fait, en temps 
mis en vente dans 8 marchés couverts, 25} paix, une entrée si riche de promesses^ 
boucheries chevalines municipales, 58 m a -! 
gasins municipaux de denrées alim entai­
res, 150 laiteries, 120 épiceries et 30 coopé­
ratives.

Les prix du pain municipal sont actuel­
lement les suivants :

Pain  noir (avec carte), 18 couronnes le 
kilogramme.

P ain  bis (sans carte), 88 couronnes le k i­
logramme.

P ain  blanc (sans carte), 96 couronnes le 
kilogramme.

Dans les boulangeries privées, ce.s prix 
sont de 94 couronnes pour le pain  noir 
(non officiel), 98 couronnes pour le pain 

’ bis et environ 120 couronnes pour le pain 
blanc (celui-ci se vend en petites miches 
non pesées).

La boulangerie municipale compte de 
! 260 à 280 employés, dont 40 fonctionnaires 
! de la ville (parmi lesquels 12 femmes), et 
' occupe 105 ouvriers boulangers (parmi les­
quels 12 femmes). Aucun enfant n ’y tra ­
vaille.

Nous avons dit qu’il a été récemment 
annexé à la boulangerie une fabrique de 

| pâtes alimentaires. Elle doit, comme la 
boulangerie, fournir aux établissements 

| de la ville, et particulièrem ent aux hôpi­
taux, ce qui leur est nécessaire, et agir 

: d’une façon régulatrice sur les prix des 
¡entreprises concurrentes. On n ’y travaille 
1 que huit heures par jour, et l’on y produit 
j  p ar semaine de 28 à 40 quintaux métriques 
¡de pâtés, à savoir des nouilles, du vermi- 
j celle et une espèce de pâte sèche spéciale 
I à la Hongrie, dite « tàrkonya ».

En somme, la boulangerie m unicipale s est, 
assuré, dans l ’approvisionnement de la ca- 
X>itale hongroise, une situation qui la fait 
considérer par les consommateurs comme 
une institution des plus bienfaisantes et 
qui a dissipé, même chez ses concurrents, 
tous les doutes que l’on pouvait avoir 
quant à la  légitimité de cette entreprise 
municipale. Dr François HARREB.


