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atos y presupuesto para estudio por la Comision de Policia urbana de la instalacion

de una tahona reguladora, sobre Ia base de la fabricacion del pan necesario para los

Asilos de San Bernardino, Casas de Socorro, Depdsito de mendigos y una pequefia parte
para su venta en los mercados.

Punto de emplazamienlo.

El punto donde debiera instalarse, a ser posible, la tahona reguladora, es el
primer Asilo de San Bernardino, con objeto de que pudiera servir de Escuela-taller
para la fabricacién del pan, utilizando los asilados, con lo que, a la vez que el
Ayuntamiento proporcionaba el aprendizaje de este oficio a aquéllos, obtenfa un
beneficio en la fabricacidn.

De no ser asi, debera hacerse en terrenos propiedad del Ayuntamiento, en el
punto mas céntrico posible o en la parte alta de Madrid, en punto de facil acceso
para el acarreo de harinas, y desde donde el transporte del pan a los mercados o
puestos de Madrid, en caso de huelga, se pueda verificar con el menor gasto posi-
ble de fuerza animal, es decir, sin tener necesidad de subir grandes pendientes.

Construccion e iﬁstalacidn.

La construccion del edificio se sujetard al proyecto y planos que deberdn for-
mularse por el Arquitecto municipal correspondiente, con todos los adelantos mo-
dernos y las dependencias necesarias para el objeto a que se destina.

Para la instalacién se adjunta un presupuesto que se contirae a la de dos hornos
de cok precisos para el funcionamiento de la tahona reguladora, pues debera te-
nerse en cuenta la conveniencia del mayor espacio posible para la instalaciéon de
dos 0 méas giratorios semejantes a los del Hospicio de esta Corte, con los que en
momentos de huelga pudiera atenderse a la fabricacién de 30 o 40.000 kilos de

pan que, segin noticias, pueden cocer aquéllos.

Cantidad de pan a fabricar.

Teniendo en cuenta lo anteriormente expuesto, los dos hornos de cok a que se
refiere el presupuesto adjunto se destinaran a la fabricacién constante de 2.500 kilos
diarios de pan para distribuir en esta forma:

Consumo diario en ¢l primer Asilo.......... swavaseaa e ALO8 120
Idem id. en el Depdsito de mendigos................. SR SR 220
Idem id. en los Asilos segundo y tercero.............. ....... 261
Tdgin {d. e Casas A6 BOCOET . «sonnmns s wampsmmmes wiiswweisns 250
Tolal.......... ARG TR 851
HASTA. 55 cumwsmasvomsanswasgre 2.500
BESTAR oocenssmmmmny s smmees 1.649

que pueden destinarse a la venta en dos puestos del Ayuntamiento en los merca-
dos de la Cebada y Mostenses.
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Gastos de fabricacion.

H AT RS ooy s vamos OO SO S S Kilos 2.150
en las debidas proporciones de
Eﬁ; ,;g ggf 18(()) panaderia......... Promedio, 40'60 pesetas 100 kilos.
(88) 25 por 100 ordinaria.......... Importan 87290 pesetas.
Pesetas. J
(T~ S SR R SR R 18 8
QETREBIIR .o Lo ot ey b AT B m et e S A Sl S B iTEIS 250 _:_-’
Fliido para el motor. ........ s A5 B S e T R NN 550
Manutencién y herraje de dos caballerfas.........cocovvivirieivieneeennnns 3 4
LB Zemsse sianins § oS PR SRR N A i TR ST e s A 2
FIDLEV IS o ¢ s gamonenon 2o siE o C TR S B SEHER PO TSRS B9 ERe e s SR 150 =
905'40
-
Personal de elaboracién. _Penetan. 1;
Dos oficiales de Pala, & 6 PESCEAS. <« vvterneerre e it ieiieeeennnns 12 ‘
Cuairo 1dem de masa, & 498 1d6IN -« vvwve samsis soosusmiaevs vesse salsseg 17
Dos ayudantes, a 350 idem.......... s S & s e o Sy e e 7 '
Caateo idem; ChleHR, B0 T IABI, ~ieun s smmib i xosm enmaes ghsms 5wyt 11
Diog madnbnietas; & 8 108000 soorsus sviss v CRsReimBsey St B 6
1908 GISQUBIDS,, & 2 TBIACT, con s oid nes s b sl febilitins: s AR ER AR tokimbmiacn st 5'60
Dos muchachos, a2 76 fdeMi. «omwas swuomensan smmsmme ae S S A——— " 5'50
Dos dependientes para despacho, a 2°50 idem............ e R e b

97440

En los jornales de este personal podrd obtenerse notable economia siempre que
puedan destinarse al servicio de oficiales, cisqueros, etc., asilados de San Bernar-
dino, cuyos jornales serdn més reducidos, pero se fijan los que corresponden para
sacar el precio regulador del pan. B

Importe del pan fabricado.

Dos mil quinientos kilogramos, cuyo importe para el Ayuntamiento es de 97440
pesetas, resultan a 039 pesetas kilogramo, sin contar, como es consiguiente, con
el gasto de 0°01 pesetas por kilogramo, que puede calcularse como gasto de casa
y contribucidn y el interés correspondiente al ecapital empleado en la instalacién
y construccién como beneficio industrial.

Presupuesto para la instalacion de tahona requladora con todos sus enseres y
efectos, segun los ultimos adelantos que en la actualidad se usan en Madrid
para la fabricacion.

2 hornos de ¢ok, {8.000 DESBAS Wil0::: cos svsm s svwin an sesaives v weeed 6.000
o.amasadoras mecanicas; o 1.200/1d. N vavsasssis g ssioseiono i Vs sbes 2.400




| .y
;‘,: Pesetas,
e fingdoras; & 500 TEREtas M «ve s aswmne vs s vins s oo soess v savmss@sns 1.000
1 motor de cinco caballos de fuerza. ......... covvveeerinicenneecainenns 1.400
EEinstalacion del motor, COrreas ¥y aCCesOrios. . ... ot vieessesscocscsonsses 5100)
6 estufas para apagar el ¢isco, a 50 pesetas Una........covueeee.n. sredasie 300
#1 artesa grande de cincometros de largo. cveeiveivririiesianriiissioenden 450
BEclavijales para el pan de 15 tableros.. .c.cveececnocriasnoimenseecnsans 600
&2 tableros de mdarmol de 12 pies por3deancho. ........coviiiiiiiiait. 500
B0 banquillos, a 16 pesetas UNO0. .....vveivnnrernnnrencnnnes e e 150
R maseras, & 880 fdem. c.vvs » e envios o nusnes K enasmwsiom i merassiedbse e s 362
40 espuertas para pan, a 4'50 fdem........... LS R—— 180
B O anillag: 3 PO TASTL:: . e suaimsneinse bassh 15 LRopbaieras s S 15
B8 cubetas para agua, 8 6 1demM. .. ..u.erneunneeeniriiieiineaeaeriaeaan 48
L0 barrederos, a 450 fdem........vovuveeennnnn e Dt e Va5 5 e 45
Eracderas de 18 artess, 8 6. 10emviawii v dvmmi sivsuiie s vaswese o 24
RS CeHINOR Q6 SELBEM, o0 500 sint simmelsm Evmssmes borinend wiwemanes H8 SUSEsms pe 15
LI ADEATHS, AP0 AABI: o towrwigms snesommmesene s wseesmwies s s s 40
IS Iantas: &8 Tdem. s iumpemisimiovesuiiss s Bueresi edmisise vy sasmvss: &4 10
2 palones grandes, & 15 Tdem. ... i e e 30
R idem pequefios;a 1280 fdem . «cuummisemsvninns pesomissmammsmes s Swans 25
8 palas estrechas grandes, 8. 12°00 Id8M: . cvvvisimmni vvse s s wous 25
B9 {dem {d. chicas, 8 11 fdem. ...oovnrvrreieeieeeiiieneeeeeciecnareneennns 22
2 {dem especiales para pancs Grandes........ voeeeeeesessaonineoessseins 30
- cuezos grandes; 205 DONETAS MIN0: e v vivvs s ivin s st e o, sevisisisei g 100
B idem mBianos, 81T B0 TAIL « vos vs semnsiseisisss seomis sdane s asvimasis 70
AT CHICOR & IB RAORE v omanes o g5 i SR o AR, s, 60
2 pesos para masa, a4bidem....coveviiiiiiiiiiiiies SRS R b 90
2 palas para la brasa, @ 10 fdem. ..o i 20
- TOTAL...cccv 0 o s S WP S 14.511

Importa este presupuesto las figuradas catorce mil guinientas once pesetas.
Madrid, 29 de julio de 1904.
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-Memoria formulada por el Arquitecto municipal D. Pablo Aranda, para el establecimiento
de una tahona reguladora por cuenta del Excmo. Ayuntamicnto,

ExoM0. SENOR ALCALDE:

Encargado por V. E. del estudio preliminar para la creacién de una tahona
reguladora por cuenta del Municipio con el fin de evitar en lo sucesivo los conflic-
tos a que pudieran dar lugar los abusos de los fabricantes de pan o las huelgas de
los operarios, he comenzado por el estudio de los tratados y manuales que se ocu-
pan de la materia para adoptar un criterio fundado que me sirviera de base para

el proyecto de construceidn correspondiente.

. Los libros consultados se ocupan principalmente de la fabricaeién panaria, y
en ninguno he visto tratado el punto que se desea resolver ni siquiera los datos
para la construccién o disposicion de una tahona; reduciéndose los elementos
aprovechables a la enumeracién de las diversas clases de hornos considerados
~desde el punto de vista de la fabricacién y del rendimiento de cada sistema.

Prescindo, por tanto, de toda clase de razonamientos referentes a la discusion
de la idea principal, limitando mi tarea a la parte que directamente me compete,
ofreciendo las siguientes observaciones y el adjunto ecroquis como una solucién a

‘discutir de lo que pudiera ser un edificio destinado a los fines que se persiguen.

Para ello he tomado por base los datos adquiridos sobre las diversas clases y
sistemas de hornos, que son el clemento esencial y caracteristico del proyecto
que se estudia, y he adquirido el convencimiento de que el sistema que mejor se
adapta a las costumbres y habilidad de los operarios, es el antiguo y sencillo hor-
no de caldeo directo porque el combustible se quema en el interior. Existen otros
muchos sistemas notablemente perfeccionados que tienen el hogar exterior pero
cuyos humos penetran en la camara de coceién (hornos fumifagos), otros que se
caldean por fuera sin que penetren los humos en el interior (hornos extratermos),
los que se caldean con aire caliente (hornos aerotermos) o por medio del vapor de
agua (hornos hidrotermos).

El Comisario de Guerra Sr. Amords, de cuyo tratado de Industrias artolégicas
esta tomada la anterior clasificacidn, al comentar los diversos sistemas, manifiesta
que no hay horno que al deeir de sus inventores o explotadores no sca el mds per-
fecto y el de superioridad mas universalmente reconocida; pues, es lo cierto, que
si todos ellos tienen ventajas parciales innegables y representan progresos evi-
dentes sobre el primitivo, algo tiene éste que le hace subsistir a pesar de la com-
petencia de tan formidables competidores y en la economia de su construceién
sobre todo, en sencillez y ficil manejo. Asi debe ser indudablemente pues en las
numerosas tahonas que, por razén de mi cargo he tenido que reconocer, sélo he
visto el horno ordinario y al visitar la instalada en el Hospicio de Madrid, dotada
de hornos giratorios me enteraron de que en la prictica preseinden del mecanismo
en (ue se funda su perfecionamiento y los usan como si fueran de plaza fija.
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No obstante lo expuesto, el que suscribe, no pretende que si se establece la ta--

hona municipal, se adopte el sistema antiguo y ordinario pues tratandose de crear
un establecimiento modelo ha de contener todos los perfeccionamientos conocidos,
y principalmente ha de llegar en el momento oportuno ¢l maximo de rendimiento
paralo que no sirve el horno primitivo que tiene su verdadero lugar en la peque-
fia industria de limitada produecién, perc se han expuesto las anteriores conside-
raciones para dar idea del estado actual de la cuestién y como base indispensable
de ulterior estudio, estimando por ahora lo mas acertado, dejar la eleccién del
sistema de hornos que mejor convenga para las personas mas competentes en la
materia y aun mejor para los que hayan de dirigir después su entretenimiento y
manipulacion.

Pero siendo indispensable fijar un tipo como punto de partida para el estudio

del proyecto y calcular la extensién y desarrollo que pueda darsele, supongamos
mas aceptable el sistema de hornos extratermos de suelo giratorio. Estos son con-
tinuos y capaces de rendir de 14 a 20 hornadas al dia, segin los autores consulta-
dos, pudiéndose calcular segin los mismos, en 120 kilogramos de pan el producto
de cada hornada.

Relacionando estos datos con el terreno disponible para construir el edificio con
arreglo al plan desarrollado en el adjunto croquis, pueden disponerse dos series
de ocho hornos cada una y calcularse su rendimiento en la siguiente forma:

El trabajo normal y corriente puede reducirse al minimo de hornadas que se

cita, o sea 14, y suponiendo que trabajan la mitad de los hornos resultard la pro-
duceién normal diaria de 13.440 kilogramos. En caso de necesidad suponiendo au-
mentado al madximo el niimero de hornadas, o sea a 20, y trabajando los 16 hornos,
la produccién diaria seria de 84.400 kilogramos.

T'émense estos datos como un avance aproximado, solamente, resultado de un
calculo prudencial tomando el promedio de las cifras nada numerosas ni muy pre-

cisas por cierto, que aparecen en los tratados, pero admitanse siquiera como hipé-

tesis para esbozar el proyecto.

El terreno que propongo para emplazar la construccién es el que queda dispo-
nible en Vallehermoso, sobrante del ocupado por el Asido provisional de San Ber-
nardino y el destinado a escuelas publicas. Se puede disponer de bastante terre-
no, y tiene buenas condiciones por estar en uno de los sitios mds elevados de la
poblacién, y por lo tanto, bien aireado e iluminado y se dispone de alcantarilla
general por la calle de Ferndndez de los Rios.

He tomado un solar con fachadas a las calles de Vallehermo y Fernandez de
los Rios y otros interiores formando un rectingulo, prescindiendo del chaflan, de
63 por 32 metros que comprende una superficie de 2.016 metros cuadrados, equiva-
lente a 25.966 pies cuadrados. A los dos lados de un extenso patio se dispone una
serie de hornos con sus portales, y a los lados grandes crujias para el amasado y
refinado, instalacién de motores y transmisiones. En los otros dos lados del patio,
se instalan la oficina, porteria con habitacién, retretes, urinarios y dos piezas para
vestuario de los obreros, donde habri duchas y baiios para antes y después del
trabajo; al otro lado del patio lefieras o depdsito de combustibles.

Los cuerpos de edificios de los hornos, tienen sélo planta baja, y los demés, dos
plantas completas, pudiendo destinar los superiores a almacén de harinas y tam-
bién a habitaciones de obreros u otro destino que se necesite. pues en la nave de
un solo lado puede almacenarse 720.000 kilogramos de harina.

En la distribueién trazada en el eroguis adjunto, se ha pretendido reunir la
mayor sencillez con una amplitud tal vez exagerada, pero asi se podrd adoptar
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~otra disposicién dentro de las mismas lineas generales como se expone a continua-
eién. Para la explicada se tom$ como tipo un horno de producciéon moderada,
- pero también citan los auntores otros mds perfeccionados a los que asignan un ren-
~dimiento de 3.000 kilogramos de pan en la jornada ordinaria de doce horas que
puede duplicarse en casos de necesidad, empleando doble personal; por lo tanto,
- cuatro hornos en trabajo normal podran producir 12.000 kilogramos y los ocho
hornos en trabajo permanente 43.000 kilogramos. Si estos datos son ciertos, basta-
14 una de las partes del edificio para obtener el rendimiento que se considera ne-
~ cesario, y la otra parte se podra destinar a fibrica de harinas, que en las tahonas
~de esta importancia parece que es complemento importante y acaso indispensa-
f, ble, tanto para asegurar la existencia de la primera materia, como por el beneficio
- que se obtiene en la molienda, circunstancia de mayor importancia en el caso que
_se trata de resolver, porque evitaria los perjuicios que causan los acaparadores.
- Como se vé, el problema es més vasto y digno de detenido estudio hasta que
?‘;se llegue a la redaccién de un programa que pueda servir al que suscribe para la
formacidén del proyecto definitivo. El eroquis presentado s6lo puede tomarse como
- una ligera idea de lo que podra hacerse, debiendo advertir que faltan locales para
- cocheras y cuadras que serdn indispensables, pero se ha prescindido de ellos, por-
~que existiendo sitio suficiente para construirlos aparte y no presentando dificultad
" de ninguna clase, se consideran como. cuestion resuelta en cualquier momento.
~ Respecto a presupuesto, es aventurado cuanto se diga, pero como avance de
relativa aproximacion, puede calcularse en 330.000 pesetas el coste de la obra,
representada en el eroquis, suponiendo una construceién sélida y sencilla de f4bri-
. eas de ladrillo, suelos y armadura de hierro, etc., sin comprender los hornos.
+ También podrfa estudiarse una construccién por los nuevos procedimientos
~del cemento armado, pues en esta clase de edificios, es de ventajosa aplicacion
“dicho sistema.
- Es cuanto puedo exponer a V. E., en cumplimiento del encargo recibido.
’ Madrid, 23 de septiembre de 1904.—El Arquitecto, Pablo Aranda.
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‘Acuerdo del Ayuntamiento, a propuesta de la Comision de Policia urbana, para el esta-

>
l

blecimiento de un horno regulador de pan en los Asilos de San Bernardino, para surtir
éstos, las Casas de Socorro y destinar una parte para la venta pablica.

ExcMo. SENOR:

El Gobierno y el Municipio han venido preocupdndose constantemente del pro-

~ blema de las subsistencias, pero su magnitud y complejidad ha dado lugar a que
‘la adopeién de las medidas que hubieran de acordarse para solucionar aquél, no
~ hayan sido todo lo rdpidos que su urgencia reclama y se hayan visto precisados a

dictar resoluciones parciales y con cardcter provisional.
Entre estas, se encuentra el Real decreto de 28 de marzo 1ltimo, por el que se

‘dispone en su art. 1.° que el Ayuntamiento establecerid un servicio de panifica-

~ cidn a los fines siguientes:

b 2 0A N

3

A TFijar una tarifa reguladora del precio del pan.

B Surtir de este articulo a los establecimientos dependientes del Municipio y a
los de la Provinecia y del Estado, mediante los convenios que podieran celebrarse.

C Sacar a la venta publica una cantidad determinada de pan, especialmente
del ordinario vendido al peso.

El articulado siguiente del citado Real decreto, se refiere a los medios que el
Ayuntamiento adoptard para realizar lo mandado en el primer articulo ya dicho;
desprendiéndose de todo ello, asi como de la exposicién que antecede a esta Real
disposicion, que el servicio municipal de panificacién que se ordena crear ha de

~ ger de tal importancia, se ha de implantar en condiciones tales, que en momentos

determinados pueda impedir el alza artificial del pan, elaborando la cantidad sufi-
ciente para abastecer a la poblacién.

A este fin el Real decreto dispone la adquisicién por el Ayuntamiento del trigo
necesario para este servicio, la construcciéon de un molino harinero y la de un
horno regulador para la elaboracién; ordenando asimismo el nombramiento de
un Director téenico de la fabricacion de harinas, otro Director téenico de la fabri-
cacion de pan y un Administrador general de este servicio.

La Comisién que suscribe, ha, examinado detenidamente estas disposiciones, y
no sélo las ha estudiado, sino que una Subcomisién de la misma ha visitado deter-
minadas fabricas de harinas; ha visitado también la fabrica de la Compaiiia Madri-
lefia de Panificacién y el horno de elaboracién de pan para el Hospicio de Madrid,
adquiriendo y comprobando datos y presenciando las diversas operaciones que en
ella se realizan, forma de su instalacién y cuantos antecedentes creyd necesarios
como medio de ilustracién para proponer en el cometido que se la ha confiado.

De este estudio la Comision, con harto sentimiento, ha deducido que esta forma,
tal como ha sido ordenada, ofrece grandisimas dificultades para su realizacién,
sino la imposibilidad de llevarla a cabo sin grave perjuicio de los intereses muni-
cipales.

En los momentos dificiles a que el Real decreto aludido se refiere, Madrid nece-
sita para su abastecimiento unos 250.000 kilogramos de pan.

Las dos fabricas mds importantes que existen en esta Corte, una de ellas ia
Madrileiia de Panificacién, con 14 hornos, puede producir hasta 50.000 kilogramos
de dicho articulo, de suerte, que una fabrica montada por el Municipio, en igual-
dad de condiciones, quizds diera la misma produceién; mas para el resto, hasta la
cifra necesaria, seria preciso acudir o la fabricacién fuera de Madrid, excepeion
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hecha del que elaborasen las factorias militares, que con gran esfuerzo y orde-
nando el traslado a Madrid de los soldados panaderos de distintas regiones, ha,
conseguido, en casos prec1sos facilitar al Municipio 6.000 kilos diarios de pan. 3
De aqui se deduce, que por lo menos y suponiendo en los casos que fuese pre-
¢iso, como en los ya ocurridos, el Ayuntamicento pudiera contar con algunos fabri-
cantes de pan que no se adhirieran a la huelga, cuando esta se produjera, que
por lo menos, para elaborar en cantidad suficiente para abastecer la poblacidén,
necesitarfa el establecimiento de dos fabricas como las ya mencionadas. z
Pues bien; estas dos fabricas de elaboracién de pan, el molino o fabrica de
harinas mandado establecer y el almacenamiento de trigo necesario para aquella
elaboracion, claro es que representa una cantidad de mucha importancia para el
Erario municipal, cantidad que el Ayuntamiento habria de anticipar y cuyo rein-
tegro serfa de muy dificil realizacion, en la forma que se prescribe, o sea con un
tanto por ciento mensual o anual tomado de las ganancias que la industria pro- ;
porcwne i
¢Y sino hubiera tales ganancms? Si la elaboracién se hiciera en pequefia es-
cala, para los establecimientos de Beneficencia principalmente y una pequeﬁa-"
parte para el ptblico, los beneficios serian pequenos (suponiéndolos) y si se hicie-
ra en gran escala, en momentos dificiles, la necesidad de atender con precipitacién
al abastecimiento del vecindario, dedicando personal (que aun dado el mdas apto
posible y suponiendo que éste quisiera prestar servicio), habria de encontrar difi-
cultades para producir en gran escala, encarecerfa bastante el precio de produc-—
cién, ya encarecido por el sostenimiento de dos Directores téenicos de fabricacién =
y un Administrador general. Esto aparte de que, como en otras ocasiones ha suce--
dido, el Ayuntamiente habria de atender también a los gastos necesarios para el j
transporte a distintos puestos de la poblacién y su venta. ¥
Por todas estas razones y otras mds que no se ocultan al ilustrado juicio
de V. E, la Comisién entiende que el Ayuntamiento debe si intentar algo en el -
sentido en que se inspira el Real decreto mencionado; pero que, por el momento,-
ese algo ha de limitarse a una esfera mucho més modesta que la pretendida en
aquél, a ecuyo fin podria V. E. acordar en principio el establecimiento de un horno
regulador en los Asilos de San Bernardino o en otro local apropiado del Munieci=
pio, para la elaboracién del pan necesario en dichos establecimientos y Casas de
Socorro y destinar una parte a la venta pablica, designando para este servicio,
que pudiera ser escuela-taller de dicho establecimiento, los acogidos en el mismo,
con caracter provisional, hasta tanto se vieran sus resultados y personal depen-
diente del Municipio; formandose el presupuesto para su instalacién y funciona=
miento, y, una vez hecho, habilitindose por la Comisiéon de Hacienda el oportuno
erédito para ello. 8
Tal es el dictamen que esta Comisién somete al ilustrado eriterio de V. E., quien
si se sirve prestarle su aprobaciéon, deberd asimismo acordar se traslade al exce"
lentisimo Sr. Ministro de la Gobernacién, a los efectos correspondientes. :
Madrid, 23 de diciembre de 1905.— A. de Blas Pedro Diez.—Con ribrica.

Madrid, 29 de diciembre de 1905.—FEn su Ayuntamiento.—Sesién piiblica Oldl
naria.—Como propone la Comisién.—IEl Secretario del Exemo. \\untmmcnto
Francisco Ruano.

fand L"..u.’u'l llnﬁn..m' M )

Diciembre 29.—Cimplase lo acordado por el Exemo. Ayuntamiento. — Vincenti.

a1



] Proposicidn del Sr. Santilldn y otros Sres. Concefales, interesando se estudien los medios
' para el establecimiento e una tahona y tablajeria reguladoras.

AL EXcM0. AYUNTAMIENTO:

%

El injustificado aumento en el precio del pan que han tratado de llevar a ecabo
~ Jos tahoneros recientemente, obliga al Exemo. Ayuntamiento, no sélo por el deber
- que le incumbe de velar por los intereses del vecindario, sino también en debido
Cacatamiento a disposiciones de la Superioridad, a preocuparse de lo que, prinei-
- piando por un abuso incalificable de los fabricantes de pan, lleva tras si un pro-
blema hoy de imposible solucién por faltar al Ayuntamiento la preparacién debida
- para hacer frente y resolver como corresponde a esos actos, no de solidaridad,
- 8ino de escandalosa confabulacién para un fin de intolerable lnero que realizan
= los tahoneros al amparo, ciertamente, de la falta de condiciones en la Adminis-
~tracién para suplirles cn el abastecimiento de pan.
- Deber es del Ayuntamiento proceder con toda celeridad al establecimiento de
una tahona reguladora, tnico medio sefialado por la Superioridad para munici-
- palizar el servicio de abastecimiento de pan, quitando para siempre la odiosa es-
- peculacién de que es objeto el vecindario por los tahoneros, sin tasa ni medida,
- tanto en el precio como en el peso y calidad del articulo.
- Lo propio acontece con las carnes para el consumo de Madrid, articulo, cuyo
- precio es tan elevado y tan desproporcionado a otras capitales de provincias y atin
del extranjero, que bien puede (lccu'% que s6lo puede ser consumido por las clases
- acomodadas.
Como remedio de este grave mal, y, para procurar una alimentacién repara-
dora para las clases menos pudientes y pobres, estd asimismo dispuesto el estable-
cimiento de tablajerias reguladoras y de una mondongueria en que la Administra-
= cién, mirando el servicio, no como un negocio mercantil, sino bajo el aspecto del
deber mds elemental que le estd confiado, de procurar por el bienestar del pueblo,
pueda ofrecer a los veeinos carnes de buena calidad a precios reducidos, apartado
el mercantilismo que las encarece.
Reducido el presupuesto municipal al limite de lo mds indispensable y ordina-
'-,_1 rio, es evidente que, para llenar los expresados fines de buena administracién, son
~ precisos elementos extraordinarios que sélo pueden obtenerse demanddndolos del
Estado, y como existe la circunstancia de que por la ley de 29 de diciembre de
1903 se dispuso que se reanndase y ultimase la liquidaciéon general de débitos pen-
dientes entre ¢l Estado y el Ayuntamiento, y que a euenta del saldo que resultase
se entregara, como ha tenido Ingar 2.000.000 de pesctas: reanndada y préxima a
su terminacion, ninguna dificultad puede existir para reclamar del Estado que,
. como anticipo a cuenta del saldo que pueda resultar, o reintegrable en caso, al
~ Tesoro, se entregue al Ayuntamiento la sima necesarvia para llevar a efecto la
- implantacion de los servicios municipalizados de que se ha hecho mérito.




En su virtud, los Concejales que suscriben, tienen el honor de proponer al ex-
celent{simo Ayuntamiento, se sirva adoptar los siguientes acuerdos:

1. Que con toda urgencia y con vista de las disposiciones legales dictadas sobre
el particular, se estudien y redacten por los funcionarios técnicos y administrati-
vos a que corresponda, el establecimiento de tahona y tablajeria reguladoras, y
de una mondongueria, comprendiendo todos los gastos hasta colocar los servicios
en situacion de funcionar.

2. Que determinada que sea la cantidad total de estos gastos, se solicite del ex-
celentisimo Sr. Ministro de la Gobernacién, recabe de los Poderes ptiblicos el anti-
cipo al Ayuntamiento a cuenta del saldo de la liquidacién con la Hacienda piblica,
o en otro caso, reintegrable al Tesoro nacional, de la suma, equivalente al importe
de dichos gastos.

Casas Consistoriales de Madrid, a 8 de febrero de 1907.—Ignacio de Santilldn.—
Luis Casanueva.— K. Barranco.—Todos con ribrica.

Madrid, 8 de febrero de 1907.—En su Ayuntamiento.— Sesién ptiblica ordinaria.
Dada lectura de la anterior proposicién, se acordé tomarla en consideracién y

que pase a la Comisién correspondiente.—El Secretario del Exemo. Ayuntamiento,
Francisco Ruano.
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Pr0p031cmn del Sr. Gurich y otros Sres. Concejales, relativa al establecimiento-de una
tahona reguladora en los Asnlos de San- Bernardino,

AL ExcM0. AYUNTAMIENTO:

Persistentemente y desde hace muchisimo tiempo, se viene hablando de la im-
prescindible necesidad del abaratamiento de las subsistencias, y, sobre todo, de
lo mas preciso y necesario, por ser la base de la alimentacién de la clase meneste-

- rosa, el pan, pero hecho practico hasta ahora, ninguno se ha llevado a cabo.

El Municipio esta comprometido y obligado a hacer algo en este asunto, no

- s6lo para favorecer a sus administrados, sino porque desde luego le reportaria al

.~ mismo beneficios de consideracion.

No somos de los que ereen que de momento debiera instalarse y establecer una

~gran panaderia, pero si una, aunque pequeiia, en los Asilos de San Bernardino

para la Beneficencia municipal, que fuera suficiente, y que, en caso de necesidad
pudiera ampliarse para hacer frente a los compromisos que suelen aparecer de
cuando en cuando a causa de las huelgas, sirviendo al propio tiempo de regula-
dora del verdadero precio de tan necesario articulo.

A tal objeto, y después de haber hecho un pequeiio estudio asesorados de per-
sonas competentes, los Concejales que suscriben, tienen el honor de proponer la
siguiente mocion para establecer una tahona 1'cgulad(»m que bastara con dispo-
ner del capitulo correspondiente, de un capital relativamente pequeiio, compa-
rado con el gasto que resulta cada vez que se ha originado hacer frente a alguna
de aquellas referidas huelgas, el que serda empleado como sigue:

Pesetas.

s MAGRINARIS i s viansavmne sdens 3% sskds & 10.450
o MO OD, st e i T oD Sxeiee e o) T 2.100

Gastos HIoN« savamasss B
HRAL0S HOR l Accesorios y obras......eeeveeinnn. eer.  4.680
Utiles & IIAProvISton s i v s svess seies 1.070
‘ Carbdn para horno y fluido eléetrico. . . 500
Varlabloibormebss Alquiler de odlhclo si fuera preciso. ... 800
QEASRINE A ' PErstistl. svess v Soeasi BT —— 1.000
Compra de Barinass. .. i oo - swsies i seas 5.000
ROBRE wvea siemsnmmmisian e e 25.000

Con una amasadora, sistema moderno, se elaboran lo menos 250 kilogramos de
pan cada media hora, y por tanto, en diez horas, 5.000 Kilogramos; de modo, que
la panaderia de que se trata, puede elaborar al dia de 250 Kilogramos a 5.000, en
trabajo ordinario, y en caso preciso legar a 10.000 Kilogramos sélo con la maqui
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naria que se propone, y, haciendo unos pequeiios aumentos, se elevaria a cuanto
fuere necesario.

Como no se trata de competencia para perjudicar a los industriales que se de-
dican a este negocio, el precio del pan en kilogramo se regularia por periodos de
tiempo determinado, semanal, quincenal o mensual, segiin dispusiera la Superio-
ridad y segun los datos de coste en el periodo anterior, con su aumento de tanto
por ciento determinado, como recompensa legal del beneficio industrial.

Casas Consistoriales de Madrid, a 1 de febrero de 1910.—José Maria Gurich.—
Juan Trasserra.—José Maria dela Torre.—Rafael de Reynot.—Todos con ribriea.

Madrid, 5 de febrero de 1910.—En su Ayuntamiento.—Sesién piblica ordinaria.

Dada cuenta de la anterior proposicién, se acordé tomarla en consideracién y
que pase a la Comisién correspondiente.—EI Secretario del Excmo. Ayuntamiento,
Francisco Ruano.
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nforme ~ del Ingeniero Inspector industrial Sr. Colomina, acompafiando memoria,

—planos y presu)uesto de instalacion de una panaderia mecdnica en el Asilo de

Nuestra Scnora de la Paloma.

Excovo. SENOR:

En cumplimiento de sn anterior decreto y después de haber elegido el local en
el Asilo de la Paloma de acuerdo con el Director del mismo, tengo el gusto de
acompaiiarle planos, memoria y presupuesto de instalacién, que asciende a
19.902'756 pesetas. En dicho presupuesto no figuran los gastos de entretenimiento
por compra de harinas y carbdn que pueden calcularse en unas 5.500 pesetas, ya
que los gastos de personal, que ascenderian en todo caso a 200 pesetas mensuales,
pueden omitirse si se emplea a los asilados para las operaciones de la tahona.

No obstante, V. E. resolverd lo que estime méas oportuno.

Madrid, 7 dc]ullo de 1910.—El Ingeniero Inspector industrial, Emilio Colomina.

Memoria emitida por dicho técnico.

La panaderia mecdanica que se proyecta establecer en el Asilo de la Paloma,

" se ajusta a las necesidades de este establecimiento, permitiendo el nimero de

hornos y maquinas cierta elasticidad de produccién, por si en cualquier ocasién
fuera preciso forzar el trabajo en épocas extraordinarias aumentando la elabora-
cién a limites bastante rads grandes que los ordinarios.

Puede la instalacién proyectarse en caso necesario, y trabajando continuamen-
te sobrepasar una produccidon diaria de 10.000 kilogramos de pan.

Debiendo ajustarnos al edificio y sétanos indicados de antemano, ha crefdo esta
Inspeceidén de Industrias, que la mejor manera de disponer los elementos de la
panaderia era poner los hornos en la sula grande, y la maquinaria con el motor
aislado en lugar especial, en la sala pequeiia, que por ser la de entrada, permite
mas ficil maniobra, y no molesta con tan elevada temperatura.

La disposiciéon adoptada para las miaquinas es la méas despejada, permitiendo,
no s6lo ¢l movimiento del personal téenico, sino el de los alumnos que se dediquen
a este oficio, que podrin seguir perfectamente las diferentes maniobras de la pa-
nificacion.

De la sala de hornos se puede proyectar un montacargas que vaya subiendo el
pan cocido a la sala superior veeina al comedor del Asilo.

Las harinas se depositarin en la sala superior o la sala de maquinas, con lo que
ficilmente caerdn en el taller de elaboracion.

El presupuesto y enumeracion de los elementos es el siguiente:
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Pesetas.
1. Dos hornos de suelo fijo continuos de cok, de cuatro metros de
: didmetro con sus hierros, material refractario, hornilla, pisé-
: HVEEraE:  OHIMBITERRG « ¢ cennss puvimrung e Epsensme S s o v s 5.500
2.2 Un electromotor de doce caballos, con reostato, cuadro indica-
dor:de MArmol; 8E0:x ivein cins ansuim sis v s S e S 2.000
3.2 Transmisién general con cojinetes de bronce, palomillas, ete. ... 1.200
4.° Una amasadora de hélices inversas para una elaboracién de 150
a 350 kilogramos de pasta por operacidon....... .... 5 S e 3.900
5.° Un juego de cilindros maceradores o refinadores de seis cilindros. 1.0C0
6.° Dos calderas de hierro colado para instalarse sobre la hornilla
de 108 NOvHON o s R SR e S R e S AT S 600
7.° Dos pulverizadores o vaporizadores para la humedad del horno.. 250
8.” Dos carritos con ruedas revestidas de goma para transporte de
pasta y pan cocido. ......... B AAT SeER S S R A B o 250
9.2 Otros dos para el transporte de pan moldeado y dispuesto para
Ii DO T OB ORI aniwsswusyismy 3 o s s v i s i o e . 400
10. Una carretilla para el transporte de la harina en sacos.......... 25
11. Una mesa de heiiir con tablero de marmol y pies de fundicién. .. 450
100 TR DRYIE o ouosernvuncars o s sy 5 Spsm s weapeees 80
18 Ui basenla e vemnwens e R R S TS e 300
14. Obras de albaiiileria, carpinteria y canteria . .... T e 1.000
16: Montaje de toda 1a In8talacion : v cvsiws vs samvwan s sisso i 2.000
PO T s S oA 5 8 W 5 e 18.956
MAS BB DOF 100 de TDESRSTOR. «ouu s swammessm st 5o i s s v 94775
TOTAL GENBRAL. o aammmsins s ses e 19.902'75

Asciende el total del presupuesto de imprevistos a diez y nueve mil novecientas
dos pesetas setenta y cinco eéntimos.

Los precios han sido los fijados como tipo medio de los actnales en esta clase
de fabricaciéon, que permite cierto margen para que el Ayuntamiento escoja la
casa constructora de mejor material, dada la indole de la instalacion.

Madrid, 7 de julio de 1910.—El Ingeniero Inspector Industrial, Emilio Colomina.
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Acterdo del Fxcmo. Ayuntamiento a propuesta de la Comision 8" para instalacién
de una tahona reguladora en el nuevo Asilo de la Paloma.

—_——

ExcMmo. SENOR:

La instalacién de una tahona municipal reguladora del precio del pan ha sido
mas de una vez asunto que ha ocupado al Concejo en sus deliberaciones. Y ha
merecido la atencién, porque consecuencia inmediata de su creacién serfan tres
hechos plausibles: uno, contener demasias y egoismos de quienes, acaso sin justi-
ficacién, elevan el precio del articulo de primera necesidad; otro, afrontar los pe-
ligros de una huelga, abasteciendo a Madrid, y, por Gltimo, abaratar en lo posible
la mercancia. Quedaron siempre en proyectos tan buenos propdsitos, sin que ni la
necesidad ni las ventajas se impusieran efectiva ni practicamente.

La iniciativa meritoria de varios Sres. Concejales volvié sobre el tema nueva-
mente, dando como resultado el proyecto que hoy somete esta Comisién a la apro-
bacion de V. E.

Se trata, pues, de instalar una tahona reguladora en el nuevo Asilo de la Palo-
 ma, que facilitarfa el pan para dicho establecimiento y para los demas de la Bene-
ficencia municipal. Y con la ventaja de la economia en el precio se conseguiria
algo mds: la bondad del articulo y la ensefianza pré.ctica para los acogidos del be-
- néfico establecimiento.

: La produccidén diaria seria de 5.000 kilogramos, que podria alcanzar a 10.000,
caso de llegarse a un trabajo continuado.

El presupuesto de la instalacién asciende a 19.902'75, con m4s 5.500 para compra
de harinas y combustible y 2.400 para gastos de personal; es decir, que con la
suma total de 27.802'75 peqotas se iniciaria y desarrollaria una importante mejora.

Y por estimar que su misma defensa estd en la enunciacién del propdsito, no
- argumenta su propuesta esta Comisién, segura como estd de que V. E. ha de en-
contrar digno de su sancién este dictamen.

Los proyectos, presupuestos y planos formados por los téenicos municipales
merccen asimismo la aprobacién de los que suscriben, y seguramente la de V. E.
Si asi lo hiciera V. E., se abriria en su oportunidad un concurso publico para la
adquisicién de los materiales y maquinarias indispensables para la instalacién y
funcionamiento de la tahona.

Por dltimo, el gasto de 27.802'75 pesetas necesario para el desenvelvimiento de
esta mejora se incluird, si el Coneejo lo acuerda, en el presupuesto para 1911.

V. E., no obstante, resolverd, como siempre, lo que mejor estime.

3 Madrid, 19 de julio de 1910.—Andrés Aragin.—Joaquin Dicenta.—Manuel Ra-
mos.—Julio P. Guerra.— Facundo Dorado.—José Maria Gurich.—Rubricados.

Madrid, 29 de julio de 1910.— En su Ayuntamiento.—Sesién piiblica ordinaria.—
Como propone la Comisién.—EIl Secretario del Exemo. Ayuntamiento, Francisco
Ruano.

29 julio.—Chtimplase lo acordado por el Exemo. Ayantamiento. —Francos.

Nora.—Al diseatirse el presupuesto en la Junta municipal, se acordd eliminar este erédito.
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Dictamen encomendado por la Alcaldia Presidencia al Director del Laboratorio municipal,
D. César Chicote, relativo a la regulacion en el precio del pan.

Excomo. SEXOR:

El precio legal del pan ha sido siempre motivo de constante preocupacién;
pero, a pesar de ello, problema social de tanta importancia no ha sido resuelto en
forma practica y eficaz, debido, no solamente a las serias dificultades que ofrece
de por si, sino a que su solucién acaso se haya buscado por derroteros equivoca-
dos, que, como es l6gico, no podian facilitarla.

No estd en nuestro proposito historiar lo sucedido anteriormente, pues se trata
de hechos cercanos que, bien puede afirmarse, no han sido ni desconocidos ni olvi-
dados por nadie.

Sélo diremos que los acuerdos inspirados en una plausible energfa, han sido
tan numerosos como las transigencias impuestas por la realidad, ¥ como los pro-
yectos redentores que jamas pasaron de la categoria de buenos propdsitos.

Entre ellos, bien merece citarse el tan seductor de la tahona municipal, si esca-
samente realizable en poblaciones pequeiias, impracticable en absoluto en los
grandes centros urbanos.

Asi, pues, unas veces abrigando ilusorios proyectos, otras transigiendo, y las
mas evidenciando una imposibilidad absoluta de resolver el problema favorable-

- mente para los intereses del vecindario, han ido trascurriendo los afios hasta el

de 1907 en que por primera vez fué tratado el asunto con sujecién a un pensamien-
to bien orientado,

En este aiio, el Alcalde Presidente Sr. D. Joaquin Sanchez de Toca, coneibid
un proyecto verdaderamente practico y rapido para fijar el precio del pan de
familia, no el de lujo, en evitacién de que fuera vendido a coste inmotivadamente
elevado.

En aquel proyecto, que fué aprobado y ha venido rigiendo desde 1907, se esta-
blecian las siguientes bases que debian observarse para los convenios que se hi-
cieran con las tahonas o fabricas sometidas al precio regulador del pan, que se
fijaria mensualmente por la Alealdia Presidencia.

Condiciones de las tahonas o fabricas convenidas.

[. Local e instalacién convenientes.
II. Posesion de elementos necesarios para una produceiéon minima de 5 000
kilos de pan diarios.



III. Existencia de maquinaria para amasado mecénico.

IV. Empleo de harinas de primera.

V. Empleo de aguas puras.

VI. Elaboracién perfecta.

VII. Establecimiento de expendedurias convenientemente distribuidas a razén
de dos, como minimum, por cada 5.000 kilos de produccién.

VIII. Colocacion en las tahonas, fabricas y expendedurias de carteles proce-
dentes de la Alecaldia, anunciando el precio regulador acordado por la misma.

Clase de pan elaborado por las fibricas convenidas..

I. Panesde uno, dos y tres quilos.
II. Barras de dos kilos para venta fraccionada al peso.

Concesiones ofrecidas por el Ayuntamiento a las fabricas convenidas.

I. Repeso e inspeccién del pan. hecho exclusivamente en las tahonas o fabricas.

II. Autorizacién para expender el pan de lujo a razén de 200 gramos de peso.

III. Concesién gratuita de un puesto a cada una de las fabricas o tahonas con-
venidas, en los mercados municipales.

IV. Exencién condicional de arbitrios municipales por licencia de apertura,
pintura de muestras, cte., a las expendedurias que se establezcan.

V. Autorizacién a las mismas para expender ademas, bollos, leche esterilizada
en botellas, vinagre embotellado y sal de cocina en paquetes.

VI. Concesidon de suministro, alternando mensualmente las fabricas y por tur-
no riguroso, del pan necesario a los establecimientos municipales de caridad y de¢
beneficencia.

Una aclaracién debemos hacer sobre la base segunda; ella establece que el pan
de Iujo tenga 200 gramos de peso, y comprendiase como tal pan de lujo al que con
forma y denominacién variada, bien sea candeal, francés o Viena, se lleva a las
mesas de las clases sociales que comen menos y lo pueden pagar a precio mas
elevado; pan que seguramente no debe tenerse como articulo de primera necesi-
dad, ni en ninguna parte es considerado como tal.

De manera que el pan que se regulaba por aquel proyecto habfa de ser el can-
deal en panes de uno, dos y tres kilos o en barras de dos kilos para venta fracciona-
da al peso. ,

Para fijar automaticamente el precio del pan regulado se tenian en cuenta los
gastos de la harina, los de la elaboracidn, asi como los de reparto y venta, de modo
que el coste del pan se establecia de la sicuiente manera:

Coste de la harina en plaza para un kilo de pan: X.

Gastos de elaboracién para un kilo de pan: 0'04 pesetas.

Idem de reparto y venta de id. id.: 0°03 id.

Precio del kilo de pan = 0°07 pesetas mihs X.

Calculando que en la practica los 100 Kilos de harina dan un rendimiento de 118
kilos de pan bien claborado y de buena calidad, serdn necesarios s2 de harina
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para la fabricaciéon de 100 kilos de pan en dichas condiciones; y suponiendo que
el precio de la harina de primera calidad, en plaza, sea el de 36 pesetas los 100
kilos, el de la cantidad necesaria para hacer cada kilo de pan seria 0'2952; préc-
ticamente 0°30 pesetas, para poder apreciar en su valor las 52 diezmilésimas.

En resumen; se propuso y acordd mds tarde, en vista de estos datos, que el pre-
cio regulador del pan se fijase sobre la base de que un kilo de pan de primera ca-
lidad debia de valer, no mas, sino exactamente, lo que un kilo de harina de trigo,
asimismo de primera calidad.

Con este procedimiento de regulacidon se resarcia a los tahoneros y fabricantes
del coste de elaboracién del pan sometido a ella, y se les concedia en aquella época
una ganancia licita. Y ademéas, se hizo una concesién de verdadera importancia,
~ que era la reduceién del peso de las piezas que en kilo habia de tener el no some-

tido a regulacién que en lugar de ser cuatro de 250 gramos, pasaron a ser cinco
de 200" De modo que si el pan regulado se vendia a 0°40 el kilo, como cada pieza
de 200 gramos lo era a 0'10 el precio real y efectivo del pan candeal, el de lujo era
y es el de 0°50 pesetas kilo.

Este sistema de regulacidn se sigue en algunas capitales; en Paris, por ejemplo.
Pero alli rige sélo para el pan de dos kilos vendido al peso, y ¢l precio de la harina
se fija por la cifra media de los precios que ha tenido en una quincena toda clase
de harinas, incluso las mas selectas y las méds corrientes.

>ara abreviar, sélo diré sobre aquella tentativa, que las bases establecidas no
han sido nunca cumplidas con la deseable exactitud, y que la Junta que se cred
para asesorar mensualmente a la Alcaldia Presidencia hace ya tiempo que no
funciona, porque harineros y fabricantes de pan han adoptado el acuerdo una-
nime de no concurrir a las sesiones de la misma.

Posteriormente, deseando la Junta de Subsistencias acometer este problema,
encomendd, en enero de 1913, al entonces Vocal ce la misma Sr. Vizconde de Eza,
estudiase la manera de llegar fdcilmente a su resolucidén, que no puede ser otra

-que la de proporeionar al vecindario, esencialmente al pobre o de escasos recursos,
pan candeal bien elaborado, eon buenas harinas de trigo y en su precio justo; es
decir, a un precio tan legal y fijado tan seriamente como pueda estarlo el del oro
en mercado.

El Sr. Vizconde de Eza presentdé un trabajo tan perfecto como debia esperarse
de su competencia no improvisada: la circunstancia beneficiosa para el pueblo de
Madrid de ser hoy el Sr. Vizconde de Eza Alcalde Presidente, claro es que coarta
mi libertad en estos momentos para hacer el elogio que aquel trabajo merece.
Mds tarde, pero precisamente al ailo justo de aguella reunién, la Junta de Sub-
sistencias, al volver a ocuparse del pan regulado, me encomienda la redaceiéon
de un dictamen sobre la base del estudio hecho por el Sr. Vizconde de Eza, po-
niéndome con ello en grave aprieto, pues al aceptarle integro, yo asi lo hago,
acaso se estime como obligada conducta lo que es seguramente consecuencia de
opinién arraigada. Obedeciendo a mi eriterio creo, pues, que procede aceptar las
conclusiones establecidas en aquel trabajo, que son las siguientes:

Primera. El Ayuntamiento de Madrid autorizando la fabricacién de todo clase
de pan sin mdas sujeciones que las de higiene, fiscalizacién y policia municipal, im-
pone la fabricacién de una clase de pan llamado «pan regulado», que habra de
venderse al precio que se determine por la Alealdia Presidencia y bajo especial y
severa inspeceion del Laboratorio municipal, como garantia de sus condiciones
higi¢nicas.

El precio deberd ser regulado con sujecidon a la siguiente eseala:



PRECIO DEL TRIGO EN LOS MERCAO0S REGULADORES ;! PRECIO DEL KILO DE PAN
Fr— = ——— = en Madrid.
CIEN KILOS FANEGA =
Peselas. Peselas, . Céntimos.

2200 } 950 274
2312 ‘ 1000 287
24'28 | 10450 3040
2544 ; 11°00 313
2659 ! 1150 326
9715 12:00 3349
284902 } 12'50 352
30°06 13:00 56D
3122 \ 13450 378
3287 | 14400 3941
3353 | 14450 404
3469 | 1500 41'7

Segunda. El Ayuntamiento propondrd un convenio a los fabricantes de pan en
Madrid, en virtud del cual, se comprometerian a elaborar una clase de pan en las
necesarias condiciones de bondad, ajustado al precio, conforme se establece en la
base anterior, y a ponerlo al alcance del ptublico en todo el término municipal.

Tercera. Dicho pan se vendera en piezas, al peso y por fracciones.

Cuarta. La regulaciéon del precio del pan se determinard mensualmente por la

Alcaldia de Madrid, con sujecién a la escala establecida en la base primera, acep-
tandose como precios reguladores del trigo el promedio de los que en el mes haya
alcanzado en los mercados de Valladolid, Salamanca, Zamora, Palencia y Burgos,
que son los reconocidos oficialmente como reguladores.

Quinta. A todos los fabricantes de pan que firmen el presente convenio, se les
otorgara las condiciones estipuladas para las fabricas convenidas en el de 1907.

Sexta. Todos los fabricantes de pan que no acepten esta forma de regulacion,.
tendran la obligacién inexcusable de dar a cada pieza de pan su peso determi-

nado, sometiéndolas al repeso cuando las autoridades lo dispongan. Asimismo, la
Alcaldia Presidencia acordard, en cada caso concreto, las penalidades que juzgue

pertinentes, imponiéndose en el de elaboracién defectuosa del pan o falta de peso

el decomiso del mismo, y a la segunda falta dc esta indole, en el transcurso de un
trimestre, la clausura de la fabrica.

Séptima. El Ayuntamiento gestionard, por mediacion del Gobierno de S. M., la
obtencidén de las Compaiiias de ferrocarriles, de tarifas especiales para la cantidad
de trigos o harinas que se juzgue necesario traer a Madrid, a fin de asegurar la
elaboracién de la cantidad de pan preciso de la clase regulada, debiendo hacerse
el cdleulo de la cantidad aproximada a que pueda ascender el trigo o harina que
haya de importarse, basado en el consumo de pan que se juzgue aproximado dado
el mimero de habitantes que le adguieran, por las grandes ventajas que en la ca-
lidad y en la economia ha de reportarles. Una vez conseguida esta tarifa especial,
se rebajard el precio del pan en proporeién de la disminucién que en su coste re-
presente la rebaja ferroviaria alecanzada.

Octava. El Ayuntamiento de Madrid estimulara la realizaciéon de convenios
entre los fabricantes de pan y los de harinas, sobre bases publicas, para el suminis-
tro a los primeros de la eantidad de harina necesaria para la elaboraciéon del pan
regulado, debiendo llevarse a cabo los expresados convenios, bien con los harine-
ros de Madrid o de otras poblaciones, a fin de que, a cambio de la seguridad de un



- | S IOR, o

- mercado continuo y extenso, puedan esos harineros hacer concesiones en los pre-
- cios que repercutan en una disminucion del asignado al kilogramo de pan.

- Novena. El Ayuntamiento designarda una Comisién permanente para velar por
el cumplimiento de estas bases.

La escala gradual a que se refiere la base primera, tiene el siguiente funda-
mento:

Estimdndose que actualmente todo gasto de fabricacién y ganancia licita del
~ fabricante estd compredida en un 30 por 100 de aumento sobre el coste del trigo,
“independientemente del que supone la molturacién, tendremos que existe posibi-
lidad de formar una escala gradual, establecida de la manera que se indica.
~ Por cada aumento de 50 ¢éntimos en el precio de cada fanega de trigo, el kilo
~de pan debe aumentar en un ¢éntimo y tres milésimas, equivaliendo cada fanega
~de 94 libras, a 43, 240 kilos.

Permitaseme para mayor claridad poner el signiente ejemplo:

Una fanega de trigo produce 81 por 100 de harina o sea 35 kilos de harina.
Siendo 950 pesetas el precio de la fanega y calculando que cada fanega tiene
~un sobreprecio de 1'00 peseta por moltumcién la fanega resultard realmente en

' 9'50 + 1'00 = 10'50 pesetas.

En estas condiciones el precio del kilo de harina serd de -y ,,‘50 = (0'30 pesetds
Pero como para hacer 100 kilog de pan se necesitan 82 de harina ¢cudl serd el
el precio del kilo de pan?
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Serd 82 X 0'30 = 2”” ——— pesetas = 0'246. Agregando a este precio el 30 por 100 del
i, precio de la fanega de trigo por todo gasto de elaboracién y venta ¢a cédmo saldra
- el kilo de pan?

~ Gasto de elaboracién = 950 X 030 = - pesetas = 0'0285.

i Precio liquido del kilo de pan: 0°246 -+ 0°0285 = 27'4 de pesetas.

r Para que pueda formarse con exactitud idea de los beneficios de este s1stema

de regulacién, creo conveniente establecer la siguiente escala del precio de la
harina.

Pesetas,
Si 35 kilos de harina cuestan 10°50 (precio de la fanega de trigo
950, mas una peseta de dercchos de molturacién), el kilo de
: harina costard .......... SRR covans D0
'- Idem ¥d., 1100 1d. $d.: oot ssmvis S S e 0'381
L Idem f{d., 1150 fd. fd.......... Bt Bt b P P — 032
;5\ Idein ., I2'004d. 1d: «ovanibivins SN SRR SR S8 T — . 0'34
2 Tdem 10:; 12580 1d: 1q: ovsaes o pvemesmnm dasEisn SRR N 0°35
Tdem {d., 13°00 fd. fd. .......... B edsalilin wibmpsoions s sssiammns s 037
: Tdenidd.. 18500 T0. Vs smmupmmma semssammaeemsmsaiomis RO — 088
g P T8, 140000, T ox oot vumsmonsry wnse e v SEmEaEs Fe s 040
? Tademn 1d., TS0 TA. LA i sv0vs simms iininme s nasige mmann seaommce »msuee 041
Tdemdd., 100 AL TA: oo o mvmromm onocomms s s o v susasn e 042
A ad . 1660 0Q Tl i somanomerns o pomrn s s e svemes 044
Fdem dd.; 1800 fd. 1d. : «vsuains S AN RS S e 045

| De ella dediicese que, comparando con el sistema antiguo el precio de kilo de
pan equivalente a precio de kilo de harina, existe una positiva ventaja para el
consumidor,



Posteriormente, en 28 de enero, ha sido presentado a la Alcaldia Presidencia un
escrito por el Sr. Presidente del Sindicato de la Panaderia, que en conclusién
propone: s

1. Los fabricantes de pan se comprometen a elaborar piezas conformadas de
pan candeal de primera calidad, de un kilogramo que venderdn todas las tahonas,
entendiéndose por tales las fabricas, cuatro céntimos mdas barato que toda otra
clase de pan candeal aunque sea también de primera calidad. 3

2.° El precio que se fija por la Alcaldia Presidencia al pan de un kilogramo a
que se refiere el parrafo anterior, serd el regulador de cualquier cantidad de pan
que de 200 gramos en adelante se expenda al publico, siempre que se corte de la™
pieza conformada del pan de kilogramo, obligdndose el expendedor, en este caso,
a que el trozo de pan se expenda envuelto convenientemente en papol de seda u
otro de condiciones higiénicas y mediante el peso exacto que el mismo expende- j.
dor comprobara en el acto de la venta. 3

3. Todas las demds piezas de pan candeal, francés o de Viena, cualquiera que
sea su conformacién y volumen, se considerardn como pan de lujo, estardn exen-

tas de peso y llevaran 1’1nicamente como garantia de su elaboracién el sello delv
fabricante.

de pan a domluho, como estid p'l‘OhlbldO en la mayor parte dc las provmcms de _
Espafia. 74
Por nuestra parte, hcmoq de manifestar que, estudiada csta proposmldn v los
razonamientos que la preceden, creemos debe aceptarse la primera y segunda
parte de la misma, pero siempre que el precio esté sometido a la regulacion po
la Alcaldia Presidencia y se trate de pan irreprochable bajo el aspecto higiénic
No opinando lo mismo respecto de la tercera porque es imposible conceder esa
libertad en el precio y en el peso que se desea.
Ademds, el pan habria de venderse al precio regulador, no sélo en las tahona.s’
y fdbricas, sino en las expendedurfas de toda clase.
En cuanto se refiere a la enarta proposicién, es cierto que el ponente ha repeti-
do muchas veces, que el reparto resulta antihigiénico; pero al explicar el por qué,
se comprenderd que modificando las condiciones en que hoy se hace, no tiene in-
conveniente en aceptarle. Es decir, que si el pan se lleva, cada pieza, envuelta
convenientemente en un papel limpio no usado para que no se manosee, sometido =
previamente a la aprobacién del Laboratorio, y todo él en un depdsito decoroso
desprovisto de esos trapos que actulmente utilizan para eubrir las banastas y que
después del reparto emplean para servicios que es preferible no reseiiar, el reparto
debe o puede tolerarse a condicién también de que en las tahonas o fdabricas el
mismo pan se venda directamente al ptiblico con la bonificacion en el precio equl-“
valente a la prima que se concede al repartidor que. lo lleva a domicilio. Si los
panaderos desean de buena fe, y asi hay que creerlo, acabar con el reparto a =
domicilio, ahi tienen una férmula para llegarlo a conseguir, sin solicitar de la
Alealdia medidas acaso arbitrarias, y gue el vecindario podria tal vez no acep=
tarlas, haciéndolas ilusorias desde el mismo momento en que fueran dictadas. :
Es cuanto el que suseribe tiene el honor de someter a la consideracién de la
Junta, que resolverd, como siempre, lo mas acertado. '
Madrid, 26 de enero de 1914.—C"ésar Chicote.



;".'Moci()n presentada al Excmo. Ayuntamiento por el Exemo. Sr. Vizconde de Era,

propomendo, de acuerdo con el dictamen del Laboratorio municipal, varias disposiciones
relacionadas con la elaboracwn venta y regulacion del pdn

Excmo SEROR:

La Junta reguladora de Subsistencias que esta Alcaldia preside, se ha enterado

~ con satisfaccién del dictamen que precede, autorizado por la firma de persona
_ tan competente como el Director Jefe del Laboratorio quimico municipal D. César

Chicote. Y viendo que en este trabajo se trata de mano maestra cuantas cuestio-
nes pueden suscitarse relacionadas con la elaboracién, venta y regulacién del pre-
cio del pan, la Junta ha dado a las mismas su undnime y entusiasta aprobacidn,

. acordando sean sometidas a la deliberacién del Exemo. Ayuntamiento las conclu-

siones que formula y que se hallan redactadas en los siguientes términos:

- Primera. El Ayuntamiento de Madrid autorizando la fabricacién de toda clase
de pan, sin mds sujeciones que las de higiene, fiscalizacion y policia municipal,
impone la fabricacion de una clase de pan llamado «pan regulado», que habra de

venderse al precio que se determine por la Alcaldia Presidencia y bajo especial y

gevera inspecciéon del Laboratorio municipal, como garantia de sus condiciones
higiénicas.

El precio deberé ser regulado con csn]ocmn a la siguiente escala:

PRECIO DEL TRIGO EN LOS MERCADOS REGULADORES [
PREC!O DEL KILO DE PAN

]‘ en Madrid.

CIEN KILOS FANEGA -
Peselas. Peselas. Céntimos.
|

22 950 274
32:12 10 ‘ 287

2428 : 10450 30
2544 11 31'3
2659 11450 l 32¢6
27'7H 12 l 5340
2892 12¢50 3042
30'06 13 l 360
3122 13¢50 378
. 8237 14 ’ 391
33'53 14450 } 4044
3469 15 4147

Segunda.  El Ayuntamiento propondrd un convenio a los fabricantes de pan
de Madrid, en virtud del enal, se comprometerdin a elaborar una clase de pan en
las necesarias condiciones de bondad, ajustado al precio, conforme se establece
en la base anterior, y a ponerlo al aleance del piablico en todo el término muni-
cipal.



Tercera. Dicho pan se venidera en piezas, al peso y por fracciones.
Cuarta. La regulacién del precio del pan, se determinarda mensualmente por la
Alcaldia de Madrid, con sujecion a la escala establecida en la base primera, acep-
tandose como precios reguladores del trigo al promedio de los que en el mes haya
alcanzado en los mercados de Valladolid, Salamanca, Zamora, Palencia y Burgos,
que son los. reconocidos oficialmente como reguladores. 8

Quinta. A todos los fabricantes de pan que firmen el presente convenio se les
otorgara las condiciones estipuladas para las fabricas convenidas en el de 1907.
Sexta. Todos los fabricantes de pan que no acepten esta forma de regulacién
tendrdn la obligacidn, inexcusable en dar a cada pieza de pan su peso determina-
do, sometiéndolas al repeso cuando las autoridades lo dispongan. Asimismo, la Al- =
caldia Presidencia acordara en cada caso concreto, las penalidades que juzgue per-
tinentes, imponiéndose en el de elaboracién defectuosa del pan o falta de peso el
decomiso del mismo y a la segunda falta de esta indole, en el transcurso de un
trimestre, la clausura de la fabrica.
Séptima. El Ayuntamiento gestionard por mediacién del Gobierno de S. M., la
obtencién de las Compaiias de ferrocarriles, de tarifas especiales parala cantidad
de trigos o harinas que se juzgne necesaria traer a Madrid, a fin de asegurar la
elaboracion de la cantidad de pan preciso de la clase regulada; debiendo hacerse
el calenlo de la cantidad aproximada a que pueda ascender el trigo o harina que
haya de nnpnrtarse basado en el consumo de pan que se juzgne aproximado,
dado el niimero de habitantes que le adquieren, por las grandes ventajas que en la o
calidad y en la economia ha de reportarles. Una vez conseguida esta tarifa espe-j;
cial, se rebajard el precio del pan, en proporeidon de la disminneidn que en su coste
represente la rebaja ferroviaria alcanzada. -
Octava. El Ayuntamiento de Madrid estimulard la re‘ilwaclon de convenios
entre los [abricantes de pan y los de harinas, sobre bases ptblicas, para el sumi-
nistro a los primeros de la cantidad de harina necesaria para la elaboracién del =
pan regulado, debiendo llevarse a cabo los expresados convenios, bien con los
“harineros de Madrid o de otras poblaciones, a fin de que, a cambio de la seguridad
de un mercado continuo y extenso, puedan esos harineros hacer concesiones en los 3
precios que repercutan en una disminueidon del asignado al kilogramo de pan. -
E identificada con el parecer de esta Junta, la Alealdia Presidencia se complace
en cumplir aquel acuerdo presentindola en toda su integridad a la Exema. Cor-
poracién municipal, para que, después de meditada diseusién, adopte la resolu-
cion que estime mais acertada.
Casas Consistoriales, 31 de enero de 1914.— za.
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- Mocion presentada al Excmo. Ayuntamiento por el Alcalde Presidente Sr. Vizconde

de Eza, sobre creacion de una tahoma municipal para surtir a los establecimientos
benéficos y que sirva de reguladora del precio del pan.

Excmo. SEXOR:

El problema relativo al precio y peso del pan se halla constantemente a la or-
den del dfa en esta capital, y es de los asuntos que mds preocupan la atencion del

- Concejo. Entre los distintos aspectos que aquél ofrece, es muy singular el de que

por las condiciones especiales en que se halla establecida la industria de la fabri-

- caciéon de panaderia, viene observandose que por parte de los industriales se for-

mulan en el transcurso del tiempo distintas pretensiones de cambio de peso de las
piezas, de unidad de alteracién de preceptos de ordedanzas, de variacién de las
“condiciones y elementos que intervienen en la venta, euya finalidad siempre con-
verge a la defensa o aumento del precio, obligando a la Alealdia y al Ayunta-
miento a conservar siempre fija su atenciéon en esta especialidad del abasto pua-
blico, velando por la economia de los precios.

Es cada vez mas urgente llegar a soluciones definitivas para asegurar de una

- vez la normalidad en el mercado del més importante de los articulos de primera

necesidad para la subsistencia ptblica, pero no es menos cierto que por la comple-
jidad del asunto y por la excesiva cuantia de los recursos pecuniarios que exigian
determinadas reformas, como asimismo por la falta de medios legales para inter-
venir directamente en la fijacién de precios y fabricacidén, no se ha acudido sino a
paliativos y remedios poco permanentes y eficaces.

Adviértese como una de las primeras dificultades la falta de preparacién y de
datos exactos de la fabricacién y venta que se siente en la Administracion munici-
pal, y estos elementos de realidad, de hecho, no podran ponerse si ¢l A yuntamiento
no forma propdsito firme de entrar en la entraia de la dificultad, en el interior del
problema, en el conocimiento del negocio fabril y comercial, primero como ensayo
¥y como clemento de defensa después, quizd para organizar y establecer directa o
indirectamente las normas o bases del abasto publico del pan. Y aun sin llegar a
conclusiones, faltas por hoy de estudio en este sentido, es indispensable plantear
el estudio de compulsa de datos de la fabricacién, y para ello urge la organizacién
de establecimientos reguladores, que seguramente no se limitardn segin el deseo
de esta Alcaldia a este solo articulo, mas que por ahora es imperioso instalar con
relacidon a la panaderia, y que en primer momento m:dis que a regular el precio del
mercado servirdn para regular el costo de la produceién a fin de que el piblico
conozea el precio que debe fijarse al consumo y sirva de base exacta a los trabajos
de Juntas reguladoras y de preparacion para la organizacion definitiva.

Difi¢il serfia de momento una fabricacion reguladora para el consumo piiblico,
pues si los resultados fueran satisfactorios requerirvia por las necesidades de la po-
blacién una organizacién importantisima si hubiera de satisfacer sn mision regu-
ladora de nuestra eapital; por esto la tahona debe limitarse por ahora a an esta-
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blecimiento modelo que tenga dos bases obligadas, la limitacién de la producmén -"
en la cuantia que baste a una organizacién fdcilmente remunerativa y a las solag
necesidades del consumo en dependencias de la Administracién piblica, mds los
Asilos de Beneficencia del Ayuntamiento, de la Provincia o del Estado. :

Con lo primero debe tenderse a obtener un exacto y compensador precio tlpo
de la producecién, y con lo seﬂundo siempre se beneﬁclaré, el gasto de adqmsmdn

del concierto de la competencm y de una acm‘mda dn'ecclén, y de la economia de
determinados gastos que no pesan sobre la Administracién ptblica, y cuya exen-
cién no podrd invocarse como base de competencia lesiva desde el momento en
que la produccuﬁn no ha de entrerrarse al pubhco mercado.

no se 1'0(‘ha/a sino que se dcmora p,n‘a en su oportumdad despuds de la organi- ;-
zacién de esta primera fabrica modelo.

No se oculta a esta Alcaldia la necesidad de asegurar una buena dlrecclény
administracién de la regulacién, y por ello estima que se debe cuidar con esmero
de su mecanismo directivo, huyendo, en primer término, de que pueda asimilarse
al régimen de oficina; lejos de eso y ya que no se pueda entregar su direcciény
explotacion, por subasta, al menos en su primera etapa, convendra que el Direc-
tor tenga la responsabilidad y la independencia andloga a lo que tendria en un
establecimiento industrial privado, propuesta de la dependencia y libertad de fa-
bricacién, inico medio de que haya estimulo y esperanza de positivo resultado.

Esto podria conseguirse una vez asegurado en lo posible la eleccién por medio
de garantias de estabilidad y convenios con el Duu,t(n de estimulos y participa-
cion en los beneficios. g

La Alcaldia estima que sf importa garantir el riesgo en una empresa de esta
naturaleza, nueva en la Administracién municipal de Madrid, no sélo bajo el
aspecto de que no sea costosa y lesiva para los intereses del Erario, sino bajo el
punto de vista de evitar un fracaso en el resultado de la fabricacién reguladora, =

vecindario exige resoluciones que tinicamente pueden procurarse con ensayos y
con procedlmlentoq que adomas (lo (hspomcmnos precoptlvas dlspongfm como

para los d.Sl‘llltOb de ..tbast()s =
En este asunto por 0161 to, no es de ahora, smo en muchas ocasiones, e1 haberse ‘

de una reguladora, y en la est‘era legal el Real decreto (le 28 de marzo de 1905,
hasta hoy inecumplido, encomienda al Ayuntamiento el establecimiento de este
organismo. £

En consecuencia de lo expuesto, tengo la honra de proponer a V. I ., los siguien-
tes acuerdos: g
- 1.° Se procederd a la instalacidén de una fabrica de pan, por cuenta del Ayun.-: 2
tamiento y a titulo de ensayo, con objeto de llegar a determinar de un modo prac-
tico y constante cl resultado de la fabricacién del pan y el precio tipo que pueda

_',—ﬁ

fijarse a la produceion, base para determinar ¢l de la venta ptblica. -
2. La fabricacion de esta tahona se destinard al servicio de los establecimien-
tos de Beneficencia del Municipio, de la Provincia y del Estado, cual son entre

otros: 3

=

Ayuntamiento de Madrid
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Las Escuelas de Nuestra Sefiora de la Paloma.
Casas de Socorro.
Colegio de San Ildefonso.
Asilos de mendicidad.
Asilo de Santa Cristina.
Cantinas escolares.
Asistencia domiciliaria.
Hospicio.
Asilo de las Mercedes.
Hospital Provincial.
Hospital de San Juan de Dios.
Colegios e internados de la Beneficencia general.
- Establecimientos andlogos relacionados directa o indirectamente con el Mu-
- nicipio.
~ El precio para el suministro, se determinars por convenio en cada caso, y serd
giempre inferior al precio del mercado.
3. Lainstalacién de la fabrica panadera se hard sobre la base de una produe
~¢ién por ahora aproximada de 13.000 kilos.
Servira de base el proyecto estudiado por el Ingeniero municipal Sr. Colomina,
destmando las siguientes cantidades.

Pesetas,
Para maquinaria y accesorios ........ RS O G s 20.000
3 Para construceidn de edificios. . ............. S R 0000
e Personal y primeras materias para emprendu‘ la fabri-
' GBI ssiwasmonsinse o R RS A R T NSRS W . 15.000
5
3 Ademds se dedicardn a los gastos de la reguladora las consignaciones que en el

- presupuesto municipal se sefialan, para adquisicion de pan a los establecimientos
~ benéficos y los ingresos por pago de suministro a las dependencias ajenas al
Ayuntamiento. .

El edificio se construird en los terrenos que el Ayuntamiento posee en el barrio

~de Vallehermoso, destinados a Asilo de San Bernardino.

4.° Tstard al frente de la reguladora un Director nombrado por la Alcaldia
Presidencia, previo concurso.

El Di1ector tendrda un compromiso de contrato por cinco aiios, recibiendo como
retribucién de su trabajo, una participacién en los beneficios que se obtengan,
como diferencia en el precio de coste y el de venta del articulo.

Ademads tendrd una retribucion de seguro de 5.000 pesetas anuales.

Serd atribucidén del Director el nombramiento y despedida del personal, dentro
“de las plantillas previamente aprobadas por Ia Alcaldia Presidencia.

; Los pedidos de harina y los de materiales, seran propuestos por el Director y
'—4 autorizados por la Alealdia Presidencia.
; La Alcaldia podra delegar estas facultades en la Junta.reguladora del precio

- del pan.

- b.” Se solicitarda del IExemo. Sr. Gobernador la oportuna excepeion de subasta
.para la realizacién de los gastos necesarios.

6. El Ayuntamiento aceptard en las condiciones que se estipule el concurso
que pueda ofrecerse para la realizacion de la tahona reguladora por Centro o So-
ciedad de cardcter productor que tienda a realizar igual finalidal que la que se
desea con fines puramente sociales.

el “". L d



7.° Con vista de los resultados del ensayo, la Alealdfa Presidencia, oyendo a g

Junta reguladora del pan, formulara un estudio para la organizacién del abasto
.de pan en Madrid, bien sea sobre la base de concierto regulado conlos fabricantes
0 en otra forma que se estime mds conveniente para los intereses del vecindario,
y para regularizar con cardcter permanente la venta piblica de este articulo. E

Dios guarde a V. E. muchos afios.—Madrid, 27 de abril de 1914.—El Vizconde
de Eza. -

Ayuntamiento de Madrid



Dictamen de la Comisidn investigadora del precio del pan, nombrada en 21 de abril de 1914
por decreto de la Alcaldia Presidencia.

Constitucién y funcionamiento de la Comisién.

SENORES DE LA CONISION La labor que nos fuera impuesta ha llegado a su fin.
Alvaros Arranz (Prosiden- Y al reflejar en este nuestro dictamen las impresiones que
b Vattein - Dise Gonsa. | TeCOgiéramos, los juicios que el estudio del problema del
lez.—Asensio.— G Quejido. precio del pan nos inspirara, queremos empezar haciendo la
Ponentes de este dictamen. salvedad que impone el caracter de la Comisidn, la finalidad
Soiores Alvarez Arranz— | (QUE persiguiera en relacién con las causas que su nombra-
Robas—Adsusto; miento motivara. No somos una Comisidn ejecutiva que ven-

ga a resolver aquel problema de tanto tiempo planteado;
somos Comisién investigadora de cardcter informativo, que entendera haber cum-
plido su misién si a la resolucién de la cuestién debatida consigue aportar fielmen-
te datos por una parte y por otra la impresion recibida de la industria, no a través
de cdleulos, teorias y suposiciones, sino en el mismo terreno donde se desenvuelve
y desarrolla.

Es probable, casi seguro, que hasta ahora no se haya llegado al estudio de la
cuestion a que nos habremos de referir en la forma y condiciones en que la Comi-
sién lo hiciera. Lo decimos, porque no significa mérito alguno para ésta, porque
obedece exclusivamente a que, nombrada a requerimientos del Sindicato de la Pa-
naderia, se ha podido permitir hacer comprobaciones e investigaciones que de
otra suerte no hubieran podido realizarse, las cuales no podian eludir los fabrican-
tes, sirviendo para orientarnos, no por referencias ni datos de segunda mano, sino
por la vida de la discutida industria, por la sensacién personal que nos produjera.

¢Cémo nacié esta Comision? ¢Cémo fué designada? Digamoslo, para que al
mismo tiempo que queda establecida la personalidad que circunstancialmente y
de momento podemos ostentar, refresquemos el recuerdo de lo que siendo pasado
debe estar tan presente, que es ¢l punto de arranque de lo dltimamente acaecido.

El reparto de pan a domicilio, que, segtin antigua costumbre, se venia hacien-
do, fué suprimido por los fabricantes en el mes de abril dltimo. Los repartidores,
desposeidos de su medio de vida, protestaron ruidosa y airadamente, entre la
simpatia del vecindario, que se veia también privado de un servicio al que se ha-
llaba cémodamente habituado. Los fabricantes razonaban su actitud diciendo que
el premio que daban a los repartidores venia a mermar sus beneficios, si no llegaba
hasta representar una pérdida en el negocio que explotaban.

Pretendié el Alealde algo que velando por los intereses del piablico debia inten-
tar: que ¢l beneficio que para el fabricante suponia la supresién del reparto lle-
gase al consumidor.

Tan generosos propdsitos se estrellaron ante la actitud de los fabricantes,
quicnes abiertamente se negaron a toda baja en el precio del pan, dando lugar al
8



conflicto que por entonces estallara y que guedara sin resolver, que se mantuviera
en pie para volver a presentarse con todos sus caracteres de molestia para el ve-
cindario en el momento que menos se esperase.

Antes de que el conflicto del mes de abril se presentara con los tonos de su pe-

riodo mas algido, los fabricantes de pan, pretendiendo justificar o explicar su
actitud, solicitaron del Sr. Alealde Presidente el nombramiento de una Comisiéon

compuesta de representantes de distintos Centros para que investigara el precio
del pan y emitiera informe acerca de la crisis porque atravesaba la industria
panificadora. En el mismo escrito precisaban ya las entidades que debian desig-
nar sus representaciones, como el Circulo de la Unién Mercantil e Industrial, Ca-
mara de Comercio, Camara de la Industria, Casa del Pueblo y un Profesor de la
Escuela de Comercio con cardcter de Contable, las cuales, en unién de los Conee-
jales que fueran designados por el Sr. Alealde, harfan ese estudio.

Requeridas las entidades aludidas, nombraron a D. Antonio G. Escobar, D. Pe-

dro Diez Gonzalez, D. Antonio Gémez Vallejo, D. Antonio Garcia Quejido y don
Ramén Asensio Bourgou, y la Alecaldia, a D. José Sanchez Anido y D. José Alva-

rez Arranz como Concejal y Teniente Alealde, respectivamente, y ademas al sefior
Alvarez Arranz como presidente de la Comisién dictaminadora.

No debfa la Comisién funcionar en momentos de anormalidad, y por-eso no

inici6 sus tarcas hasta que aquellas cireunstancias pasaron.

El Sr. Alealde ofrecié a la Comisién para su funcionamiento, en debidas condi- ;J‘{'-
ciones, todos los elementos de la Casa municipal, sus empleados, sus laboratorios,

sus oficinas, delegando en ella su autoridad moral al objeto para gue se habfa

constituido, en la confianza de la imparcialidad absoluta de los que aceptaban

cargo tan honroso como delicado, en pro de los intereses generales de Madrid,
cuyas fuerzas vivas representan.

Constituida la Comisién en 5 de mayo, plantedse asimismo una cuestion. (Cudl

era el alcance de la mision que le estaba encomendada? ¢Habria de limitarse a f:
decir si el estado actual de la industria panadera era de esplendor o ruina, o porel
contrario, extendia su investigacién a las causas del estado actual, aportando a la

resolucion del problema sus juicios e impresiones?

No hubo la menor duda: la cuestién, apenas planteada, quedé resuelta. La Co-
misién entendiera que no cumplia con los deberes que su cardcter la trazaba de

haberse detenido en la pleqent.luon de nimeros y cifras, sin ahondar en las cau-

sas que los produjeran y sin exponer aquellas 1llll)lOblOllLb que, naturalmente, el =

estudio de la cuestion habia de sugerirle.

Comenzé su labor recabando relacién de las fabricas de pan para hacer una

divisién de éstas, atendidas las elases que elaboraban y la produceién que tenfan,

Excluida de la investigacién la fibrica de la Compaiia Madrilena de Panifica-

cidn, que no solamente no se avino a ella, sino que se negd a aceptar la que se le,

propusiera, la Comisién redacté un cuestionario comprensivo de todos los extre- ,g

mos que necesitaba averiguar, en los cuales pudiera considerarse que se asentaba,

la industria: capital, trabajo, primeras materias, gastos generales y especia-
les, ete., ete. La Comisién no desprecié elemento alguno ni detalle, por insigni-
ficante que fuera, que pudiera servirle de elemento de juicio.

Aun asi, no quiso empezar ¢l estidio ue se propusiera sin que en esta primera
parte fuera ilustrada por los propios fabricantes. Citd a los Presidentes del Sin-
dicato de la Panaderia y de «La Campina Trigueras, didles a conocer el progra-~

ma de cuestiones, escuchd sus observaciones, adicionando las que hicieran, y en-
tonees, convencida la Comision de que tenia planteada la cuestion en sus términos
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-«yerdaderoq, penetrada de que no escaparia a su investigacién nada que pudiera
“influir en el problema debatido, obtenido el asentimiento de los aludidos repre-
~gentantes, quienes se mostraron conformes con el cuestionario base del estudio y
—base en definitiva de las conclusiones a que habia de llegarse, empezé a recorrer
'-gl camino que la conduciria al momento en que nos encontramos. Los Presidentes
;'.del Sindicato y de «La Campina», en prueba de su conformidad, suscribieron el
“acta de la reunién que celebrd la Comision el dia 27 de mayo tltimo,

- El estudio de la cuestién asi planteada no podia ser todavia el mas completo ni
abarcar todos los elementos necesarios para impresionar con precisién y exacti-
tud; al estudio tedrico habia de corresponder un estudio en la prictica, en la vida
y desarrollo de la misma industria de la panaderia.

Se acordd la visita a las fabricas, y en la imposibilidad de hacerla extensiva a
odas las establecidas, por el mucho tiempo que hubiera sido necesario y por la
inutilidad que supondria, ya que las fdbricas similares o andlogas habrian de
ofrecer légicamente los mismos datos y resultados, eligié una de cada uno de los
‘grupos formados, de grande, media y pequeia elaboracién, de pan candeal, de
~ pan francés y de pan de Viena, de las de dos y tres de estas elaboraciones, de las
g.;que pertenecen al Sindicato y de las que no forman parte de él, llegando a visitar

~ el cuestionario, para indazar cuanto afectaba a cada una. La Comisién tiene en su
i‘ poder las actas levantadas en cada fiabrica, con la garantia de la firma del fabri-
- cante.
é Ademds de estas visitas, la Comisién presencid, una por una, todas las opera-
- ciones de la elaboracién en cuatro fabricas, desde el peso de las primeras materias
- hasta cl recuento del pan obtenido. Vivimos la vida de la industria y de la pro-
& duccion veinte y veintidds horas en eada una de ellas, acompaiados por funciona-
- rios del Laboratorio municipal, euyo auxilio requerimos.
Al mismo tiempo anunciamos en la Prensa diaria de mayor circulacién una
Jinformacién puablica, queriamos recoger cuantos datos se nos pudieran propor-
cionar, oir todas las observaciones que se nos quisieran hacer, escuchar las quejas
del vecindario y las indicaciones, tanto de los proveedores de primeras materias,
_como de los que habitualmente se dedican a las operaciones de la industria. Y lo
decimos con sentimiento, nos produce cierto pesar recordarlo: ninguna entidad,
ni una sola persona, ha acudido a nuestro amplio requerimiento, para mayor es-
clarecimiento del asunto.

Asi planteamos la cuestién para estudiarla; en estos términos la hemos estu-
diado. Y a ello responden las impresiones que vamos a dejar consignadas en este
dictamen.
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impresion de la industria.
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La visita a la mayor parte de las fibricas que al azar elegimos entre los dis-
- tintos grupos nos produjo un efecto deplorable. No podemos sustraernos al im-
- pulso de referir algo de lo mucho que vimos, un poco de lo que ante nuestra vista
- ocurriera, y que servird para dar idea. annque imperfecta, de la vida de la indus-
tria que examinamos.
Faltos los locales de condiciones de higiene, los obreros se hacinan en peque-
fias estancias: las harinas se conservan en habitaciones redacidas, hasta en pasi-
los ohscuros, v apilados los sacos formando altas trineheras, la falta de aireacién

.
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y el exceso de peso ha de hacer que fermenten los colocados en las capas infe-
riores.

El operario a quien hemos visto llegar luciendo buen porte, limpio y cuidadoso
en sus vestidos, se transforma a poco de entrar en la fabrica; es bien pronto alige-
gerado de la mayor parte de su ropa, casi desnudo de medio cuerpo arriba. Su
camisa, su calzado, hasta lo que sus pies cubriera, es depositado algunas veces en
la cesta que luego cambia su contenido para transportar el pan, que va a ser
nuestro primer alimento.

Entre tarea y tarea, sobre la mesa de heiiir, se dispone la cena que repare las
fuerzas en el trabajo perdidas, sirviendo de asiento de los portaviandas y de asien-
to también algunas veces de las propias personas.

Las sabanillas o maseras, sobre las que se coloca el pan en las tablas, se utilizam
a modo de bufanda o manta cuando el obrero ha de salir a la puerta del taller o
cuando descabeza el sueiio en las artesas que se emplean para la elaboracién. Se
fuma sobre la artesa, se estornuda sobre la masa, y las mismas manos que distraen
el rato de ocio en el establecimiento préximo jugando al mus son las que dan forma
al panecillo que comemos en el desayuno y en el almuerzo. :

El agua para amasar es de pozo, no siempre potable, habiendo presenciado en
alguna parte cédmo el agua del Lozoya, antes de ser empleada, marcha por el con-
ducto que un tubo le proporciona para ir a parar a la cisterna, de donde serda ex-
traida para mezeclarla con la masa.

Los 800 grados de calor del horno harian después a modo de Jordén, que borre
tanta impureza y falta de higiene; pero el caso es que la elaboracién se hace en
tales condiciones, que es dificil, si no imposible, que la pluma consiga transmitir
la impresidn recibida, acierte a reflejar débilmente lo gue los ojos vieron y los sen-
tidos percibieran en unas cuantas noches de vigilia, que por bien empleadas diéra-
mos a cambio de lo que nos ilustraron sobre algo, si no por completo desconocido,
por lo menos que no se comprende con exactitud por referencias o noticias que pu-
dieran ser suministradas.

Las operaciones de la fabricacién son anticuadas; si nuestros antepasados vol-
vieran a la vida de los dias presentes, no quedarian, ciertamente, asombrados de
los aires de progreso que hayan refrescado la industria de la panaderia madrilefia.

Las amasadoras que se¢ usan no son las mas perfectas. L.os cilindros bregadores
pequeiios, obligan al operario a recoger la masa a cada pasada, para arrojarla de
nuevo a la presion. Ninguno hemos visto con mesa de va y viene, ni con rejilla
protectora de accidentes del trabajo.

Se corta la masa a mano con aunsencia del panimetro, que no se usa porque tal
vez no se conoce, teniendo luego que hacerse el peso pieza por pieza. Ni la masa
se lleva mas que a hombros, ni la harina se transporta mdas que sobre las espaldas
del obrero, ni el pan luego se conduce en carretillas.

No hemos encontrado ni un pequeiio laboratorio para ensayar las harinas, ni
un solo aparato para su rcconocimiento y clasificacién. Sin duda se fia todo al
fabricante de harinas o quizas al consumidor, que aceptarad el pan que le den.

Los hornos son de construccion arcaica. Kn su mayor parte se caldean con
lefia, quemando axin la gavilla y la lumbrera, necesitando nuevos caldeos a cada
hornada; no hemos visto los de suelo giratorio, ni hornos tubulares y muy pocos
de calefaceidén continua.

El empleo del pirdmetro es desconoeido: el grado de ealor es apreciado aso-
mando la cabeza a la boea del horno o introduciendo la mano para percibir 1a
temperatara,
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¢Para qué seguir trazando las lineas del cuadro en qne se desenvuelve la mayor
parte de la vida de la industria panadera madrilefia? Lo dicho es lo suficiente a
nuestro propdésito.

Y no se tome como censura lo dicho; no se nos atribuya aquello que no entra
dentro de nuestros deseos e intenciones. No es nuestro animo, inutil es advertirlo,
molestar ni censurar nada ni a nadie; pero considerdbamos que no era posible sus-
traer al conocimiento de quien un mandato nos confiara el presentar el marco en
que se encierra la industria panadera, esa industria que ademaés viene desenvol-
viéndose de tiempo atras en condiciones de la anormalidad que toda lucha supone,

~entre la hostilidad de patronos y obreros unas veces, de los obreros o de los patro-

nos entre si otras, con el piblico siempre.

Fabricacion: datos y comentarios.

La total cantidad de pan producido por las 182 fdbricas que lo elaboran es de

©915.479 kilogramos, en las tres clases, candeal, franeés y francesilla y de Viena; 171

fabricas forman el Sindicato de la Panaderia, con una produceién de 174.239 kilo-
gramos, y las restantes con 41.240 (estados A y B).
De las fabricas sometidas a nuestro estudio, ninguna, en realidad, merece ese

~ nombre; la de mayor produccién es de 4.100 kilos, y casi todas las demas oscilan

entre los 550 y los 1.100. Como se ve, no puede ser mas limitada la produccién par-

~ cial (estado H).

La tinica fdbrica de Madrid que produce 14.000 kilos de candeal, 2.500 de fran-
¢és y 2.000 de Viena, no pudimos visitarla por habérsenos negado los datos que a
a ella se referfan. La Comisién ha de hacer constar su contrariedad por no haber
tenido términos de relacionar la produccién en gran escala con la de la pequoﬁa,
tahona.

Sin embargo, y respecto de la fabrica aludida, es bueno consignar aqui, ya que
se trata de algo publico y sabido, que reparte un tanto por ciento anual a las
acciones que constituyen su capital, y que ademéds se halla arrendada a terceras
personas, las cuales es 16gico suponer que obtendrdn también un beneficio a sus
gestiones industriales.

El Sindicato de la Panaderia, que representa el 80 por 100 de la produceién
total y el 94 por 100 de las fabricas, pusose a disposicién de la Comisién inves-
ticadora. Recogidos cuantos datos y observaciones han expuesto los fabricantes,
han sido cuidadosamente analizados para aplicarlos a la determinacién del precio
de coste de fabricaciéon, eliminando los que por su indole pertenecen a la industria
mercantil o comercio ejercido por el fabricante; problema ajeno al objeto de la
Comisién.

Los datos se han agrupado por conceptos: harinas, obreros, gastos y direceién
téenica y administrativa, cuyos totales se han formado, el primero, por el valor
de la harina empleada, alli donde se ebtuvo este dato; el correspondiente a obre-
ros, por los jornales y demds por el valor del pan que el obrero consumes: el de los
gastos, por los de sal, combustible, fuerza motriz y luz, conservacién, entreteni-
miento y amortizacién de material, alquiler de casa, contribuciones y seguros,
Y el de direccién y administracidon, por los gastos de personal y otros a estos con-
ceptos pertinentes. .

Bastaria la suma de estos datos, conociendo el rendimiento del pan, para deter-
minar su precio de coste: pero entendid la Comisiéon que era miis evidente el resul-
tado en la fibrica al comparar los gastos efectunados y los ingresos obtenidos, de-
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ducido el quebranto de moneda, referida la fabricacién a la cantidad tipo de cien j
unidades. R

Cada uno de los valores de aue es funcion el plecio de coste, ¥ su influencia
puede apreciarse en ¢l estado C, su comprensiéon serd facilitada con el siguiente ;
ejemplo: :

Una fabrica de pan candeal emplea 1.827 kilogramos de harina, mezclando
partes iguales de dos clases de ésta, de 43 y 41 pesetas los 100 kilogramos; y
siendo su importe de 794 pesetas con 75 céntimos; los jornales de obreros y pan
que consumen, de 103‘25; los de sal, combustible, fuerza, luz, conservacién, amor-
tizacidn, etc., ete., de 81'60, y los de direccién y administracién ascendiendo a
otras 27'88, 7'esulta que los gastos ascienden a 957 pesetas con 48 céntimos.

Con esa harina se obtuvieron 504 piezas de un kilogramo, 1.178 de medio y :
4.870 de 200 gramos, 0 sean 2.067 kilogramos, que, vendidos en fabrica a 40, 42 y &
45 céntimos, respectivamente (estado E), 1-01)1-« sentan 837 pesetas con 28 céntimos.
Deducido el 1 por 100 del quebranto de moneia (8 pesetas 88 eéntimos), y aumen- t;-,g
tado el ingreso por la venta de ecisco y sacos en que fué transportada la harina 4
(14 pesetas 16 céntimos), resulta un ingreso liquido para el fab)zcantc de 892 pe-_
setas con 56 céntimos, excediendo, por tanto,los gastos sobre los ingresos en 64 pe-
setas 92 céntimos. B

Como ofrecemos en los cuadros comparativos el estudio de los datos refirién-
donos en la fabricacién al tipo de cien unidades, esas cantidades estardn repre-,{.’
sentadas por los valores siguientes: harina, 38 pesetas 45 ¢éntimos; obreros, 5; gas-
tos de produceiodn, 152, y direccién y administracion, 1°35; o sea un total de gastos
por 100 kilos de pan de 46 pesetas con 32 céntimos, y de ingresos, 43 pesetas 18 ¢én-
timos, exceden los gastos en 3 pesetas 14 céntimos en los 100 kilos (estado C). ;

Como se ve, cada 100 kilogramos de harina han producido 113 kilos y 140 gra-f
mos de pan. 4

Los datos obtenidos los vamos a estudiar respecto a las tres clases de pan, y al ,f
establecerlos en el estado C, no quiere decir que los aceptemos, sino que los ofre- =
cemos en la forma que se han obtenido; debiendo ser discutidos y comprobados.
para que adquieran toda la fuerza, todo ¢l valor que un dato estadistico de csta
natu aleza ha de tener para servir (lc punto fundamental de un juicio.

Yara hacer esta comprobacion, volvamos al ejemplo. :

Examinando la elaboracién en el ejemplo que propusimos, obtendremos con
1.827 kilogramos de harina y el 2 por 100 de sal, o sea 36 kilos mas, y el 40 por =
100 de agua, préoximamente 700, que formaran un total de masa de 2.563 kilogra-
mos de peso, distribuidos en el pan producido del siguiente modo: 504 piezas de
un kilo, 1.178 de medio y +.5870 de 200 gramos, habiendo puesto, respectivamente,
para cada una, 1.160, 600 y 250 gramos de masa. Resulta que la masa empleada, al
quedar en condiciones para ser cocida, ha disminuido en un 2 por 100, préxima-
mente, consistente la pequena diferencia en el peso del agua y en las pérdidas de =
harinas y masas en la elaboracidon. Total de] peso de la masa empleada, 2.508 Kki- i

-

los con 940 gramos.

Con esta masa, se han conseguido 2.067 kilos de pan: por tanto, el producido. =
de 100 kilos de harina ha sido de 113°14 de pan, rendimicnto muy inferior a 133 que, =
como vamos a ver, se puede obtener, _

En efecto; la eantidad de masa que hay que pesar para que resulte el pan justo
depende de varias cireunstancias, entre cllas su tmm vy volumen. La prictica es
la que enseiia las mermas por la evaporacién y por la coccidn; pero aproxima-
damente puede decirse gue necesita Il masa dura un kilogramo 150 aramos; la :
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‘masa regular, un kilogramo 180, y la masa blanda, un kilogramo 210, para produ-
cir un kilogramo de pan.
Esto en los panes de kilo; pues el fraccionamiento para panes pequeiios obliga
a poner mas masa, ya que la superficie de evaporacién es relativamente mayor;
evapora cada centfmetro cuadrado de superficie, dos decigramos de agua, aproxi-
- _.madamente.
~ Y pudiendo calcularse el rendimiento de las harinas de primera, en la amasa-
~ dura, en la proporcién de 100 kilos de harina, 50 de agua y 2 de sal, o sea un total
~ de 152 kilos de masa, hace falta 1.150 gramos en crudo para obtener 1.000 gramos
de pan cocido en piezas de kilo, y resulta un rendimiento o producido de 133, dato
que no nos han dado en ninguna tahona.
¢ Porqué no obtienen este resultado?
~ La formacién de la masa correspondiente a los 1.827 kilos de harina del ejem-
- plo, puede haber dado una menor produccién porque, elaborada con el 40 por 100
- de agua, siendo principio admitido que las harinas de trigos duros, como las em-
~ pleadas en el pan candeal, admiten ¢l agua en proporeién de 50 a 70 por 100 del
- peso de harina, aquella masa pudo ser formada con los mismos kilos de harina y
- sal, ¥y en vez de 700 de agua con 900, que darfan un peso total de 2.763 kilos de
- masa. Asi, el producido de pan se convertiria de 2.067 kilos, en 2.270, o sea un
- producido posible de 124‘30 por 100 de harina. )
: Y aun en el caso de anumentar el peso de masa para las piezas, se tendria el re-
- sultado siguiente: 504 piezas de un kilogramo, con 1.175 gramos de masa; 1.178 de
- medio, con 610, y 5.483 de 200 gramos, con 265, nos dan 2.189 kilogramos de pan.
- Es deeir, 119 Kilos con 800 gramos de pan por cada 100 de harina; producido siem-
~ pre superior al de 113°14 que nos proporcionaron los fabricantes. Resulta evidente
que la mancra de ser elaborada la masa influye en la produecién.
% Pero hay mdis: los pesos de masa puestos en los tres casos analizados, son ex-
= cesivos para obtener el peso legal en cada pieza. Sabido es que las autoridades
~ tienen una tolerancia, conceden un margen de defecto en el peso, que asciende a
30 y 36 gramos por Kilo en el pan candeal, y hasta 75 y 80 en el francés, de donde
~ resulta un peso para el piblico, que oscila entre 965 y 1.000 gramos. Y si para ob-
. tener 1.000 gramos de pan fué necesario 1.160 de masa, para obtener pan de peso
~ legal, comprendido entre 965 y 1.000 gramos, bastard un peso de masa de 1.150
~ para las piezas de un kilogramo; de 590, para las de medio, y de 250 gramos, para
~los panecillos; en total, un producido de pan, sin incurrir en fraude, de 564 piezas
= de un kilogramo a 1.150 gramos de masa; 1.178 de medio, a 590, y 5.955 de 200 gra-
~ mos, a 250, que suponen 2.284 kilos, o sea la proporeién de 125 de pan por 100 de
~ harina; rendimiento muy superior al de los datos de las fabricas, a pesar de haber
- llegado alguna de éstas a dar 119'98, como consta en el estado C.
Admitiendo que el producido no sea, ni el primero obtenido (113), ni este dltimo
g (125), sino una cantidad media, (118, por ejemplo), resultaria que la pérdida, 64 pe-
= Setas 92 céntimos, llegaria a quedar de momento en 27°46 pesetas, por el importe
Ef de los 88 kilos de pan obtenidos de mds.
2 Esta pérdida, todavia se reduce en la elaboracién de 1.827 kilos de harina, al
. rebajarse los gastos 31°60 y 27's8, dados por los fabricantes, que consideramos ex-
4 cesivos en un 10 por 100, con lo eual se convertirian en 28385 y 25°10, respectiva-
~ mente. Ascendiendo el total de gastos por todos coneeptos a 951745 pesetas, y los
ingresos, por mayor produeido de pan, @ 930°02 pesetas, la pérdida esrfu'in. repre-
sentada por 21, 43; ¢s deeir, la tercera parte de lo que pretenden los fabricantes
con sus datos restado Do,
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Vemos, pues, que la pérdida tiende a anularse.

Hablemos ahora del pan francés. Sin entrar en la cuestién de si puede o no
pesarse esta clase de pan—Ilos fabricantes aseguran que no—quiere aquf la Comi-
sién dejar consignada la conveniencia de que se obligase a emplear el panimetro,
que, si no determinaria el peso, si la cantidad, y constituiria norma fija para sa-
ber lo que el piblico debe percibir.

Los datos que la Comisién ha obtenido, no se ajustan a una produccién normal
o preconizada, pues el rendimiento que figura en el estado C, es evidentemente
inferior a lo que puede alcanzarse, siempre superior a 125 kilogramos de pan, y
siendo para el consumidor mas elevado el precio en el pan francés que en el pan
candeal—la equivalencia del kilogramo de pan francés se vende en fabrica a 45
céntimos—, como los gastos son préximamente los mismos en una que en otra .
elaboracion, las diferencias que aparecen en contra del fabricante pueden ser
anuladas y aun transformarse en beneficios, teniendo en cuenta, ademas, que cada
1.000 kilos de pan, en la forma que venimos haciendo el estudio, se convierten en
venta para el fabricante en 1.075 a 1.080 por la tolerancia en el peso, y como estos
75 u 80 kilos representan 33 pesetas al venderlos, y, vendremos a reafirmar mds
y mas nuestra opinién.

Del pan de Viena poco hemos de decir, porque no ofrece la menor duda. De los
mismos datos de los fabricantes, sin someterlos al mas ligero estudio, aceptdndolos
en los términos que nos los dan, resulta un beneficio de 91‘5 pesetas por 100 kilos.

En resumen: para concluir de fijar las ideas, formaremos un total con el valor
de la harina y de los jornales en el pan candeal, que, deducido del precio a que el
fabricante vende el pan, dard una diferencia para gastos de producecién. Tomando
el precio de la harina que figura en el estado I, 48 pesetas los 100 kilos, el valor
de la contenida en 100 kilos de pan, 86'44 pesetas, mas 510 de jornales, hacen
41'54 pesetas, y como el fabricante vende en 42'33 pesetas los 100 kilos de pan
candeal, tenemos una diferencia de 81 eéntimos para los gastos de fabricacidn,
evidentemente inferior a la que arrojan los datos de las fabricas.

Respecto al pan francés, admitido el rendimiento de 125 a 130 kilogramos de
pan por 100 de harina, siendo el precio de la harina 44 pesetas los 100 kilos, daria
este resultado: 100 kilos de harina convertidos en 125 de pan, como se paga por
harina y jornales 40°30 pesetas y se venden en 45 pesetas, la diferencia que existe
de 4'70 pesetas, se aproxima a los gastos de fabricacién, y hasta es probable que
se convierta en beneficio, teniendo en cuenta el margen de defecto en el peso.

En cuanto al pan de Viena, rindiendo 130 kilos las harinas; pagdndose por
éstas y jornales 388'S8hH, a razdén de 44 pesetas los 100 kilos, como se vende el pan
(100 kilos) en 67'650 pesetas, la diferencia de 28'65 pesetas da un respetable margen
para cubrir gastos y obtener utilidades.

Para completar el andlisis de los datos de los fabricantes, se presentan en el
estado G, formado con arreglo a los datos de los demas cuadros, los valores del
pan, a los precios de venta al publico y en fabrica, y al de coste.

La comprobacidn de los resultados da una pérdida diaria para la industria, en
general, de 5.545'63 pesctas en el pan eandeal, que hemos visto deberd ser reduci-
da, por lo menos, a su tercera parte: de 92979 pesetas en el francés, que segura-
mente no existe, dados el escaso e inercible rendimiento (ue nos presentan y el
exceso con que los gastos han figurado, y una utilidad de 1.667° 74 pesetas en el pan
de Viena, también con escaso rendimiento y exageracion de gastos.

Finalmente, ¢l ptiblico paga 108.729°50 pesetas por el pan gne dicen enesta clabo-
rar mucho menos de 102.175°56 pesetas.
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Para completar nuestro estudio, pasaremos a presentar algunas de las causas
que, a nuestro juicio, determinan el encarecimiento del pan.

INFLUYEN EN EL PRECIO DEL PAN:

.°—El Sindicato de la Panaderia.

La Asociacién gremial de los fabricantes de pan de Madrid y los pueblos inme-
diatos, constitufda en 1898, fué modificada en 12 de agosto de 1912, fecha de sus
estatutos y reglamento. Se halla regida y administrada por una Junta directiva
compuesta de cinco miembros, elegidos por la Junta general, y de los diez Presi-
dentes de las Juntas de distrito, nombrados por ésta, como auxiliares.

Los fines del Sindicato son:

Estudiar todas las cuzsstiones de caracter general que afecten a esta industria,
y la defensa constante y decidida de los intereses de los asociados y del gremio;
procurar ¢l mayor desarrollo posible a la industria de la panificacién; proseguir
para la Asociacién los mayores prestigios y la consideracién publica a que tiene
derecho toda industria honrada.

Para llevarlos a efecto, el reglamento contiene las obligaciones y derechos de
los asociados, y los preceptos por los cuales se regulan el funcionamiento de la
Asociacién; sus Juntas general, directiva y de distrito y el desempeiio de sus
cargos.

Nada puede decirse respecto al cumplimiento de las obligaciones que el ar-
ticulo 7.°, de acuerdo con las Ordenanzas municipales, impone al asociado res-
pecto a la fabricacién y peso del pan por ser desconocida la influencia produci-
da por la intervencidn del Sindicato; pero lo cierto es que, a pesar de los rigurosos
preceptos del articulo citado, las Autoridades municipales encuentran con fre-
cuencia faltas de las en ¢l consignadas.

Del examen de los estatutos y reglamento resulta que no contienen mas pre-
ceptos relacionados con la industria que el mencionado y el seiialado con el niime-
ro 10, que trata de las relaciones del fabricante con el vendedor, de cuyo espiritu
puede deducirse que la Asociacién de fabricantes no obedecid a la necesidad de
procurar el progreso y mejora de la industria panadera, estudiando sus adelantos
para perfeccionarla, sino que mds bien parece haber tenido origen en la necesidad
de defender sus intereses de los danos que les causaban expendedores morosos y
malos pagadores, y al mismo tiempo puede presumirse que fué creada como fuerza
que equilibrara la relacion entre los patronos y la colectividad obrera.

Consideramos que el Sindicato influye eficazmente en la carestia del articulo.

En la parte industrial, influye porque, uniendo a sus asociados, anula toda con-
currencia y sostiene el atraso en los medios de producir. Y destruida la competen-
cia, el industrial, ni entabla la lucha de precios para la venta de su producto, ni
mejora las condiciones de éste, ni progresa en su fabricacién para aumentarla, ni
aun para obtenerla con menores gastos.

Influye también en la punluu ion porque, al querer favorecer a todos sus aso-
ciados, limita la Fabricacion en cada horno, impidiendo que se desarrolle en condi-
Ciones remuneradoras, ya que han de eargar sobre un exiguo producido todos los
gastos generales del establecimiento, que no anmentarian con elaboraeion glamlu,
eon Ly gque permitiera la instalacion fabril del panadero (estado 1.

Y recuérdese, pari que se juzeue de la inflnencia que el Sindicato ha de toner
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sobre el precio del pan en Madrid, que siendo el consumo total de 215.000 kilos,
él solamente representa mas de 174.000 de produceion.

2."—El capital.

No necesita la industria panificadora un gran capital para su instalacién per-
fecta. Prueba de ello: una Sociedad con 50.000 pesetas consiguid instalar siete fa-
bricas, que si no pueden considerarse como modelo, algunas tampoco han de ser
catalogadas entre las peor montadas en Madrid.

A pesar de ello, en pocas fabricas se ha empleado el capital necesario. De aqui

surge un factor importante que encarece la mercancia, pues faltan los elementos
debidos para comprar primeras materias y para producir bien. - 5

Ademés, resulta que las necesidades normales de la vida familiar del fabri- =
cante han de ser superiores a lo que supone el interés de exiguo capital emplea-
do, en relacién con el beneficio obtenido por la industria. ;

Y esa falta de capital hace también que no pueda comprar las harinas en tiempo
conveniente y de baja o en cantidades grandes, ni pagando al contado para
obtencr el descuento de Caja, que ahora queda en beneficio del fabricante, refle- =
jandose en ultimo caso en perjuicio del consumidor, que viene a cubrir estas defi-
ciencias pagando mas de lo que en otras circunstancias pagaria. -

3.—Los contratos de trabajo.

Las relaciones entre los fabricantes pertenecientes al Sindicato de la Panade-

ria y las Sociedades obreras estan reguladas por los contratos de 7 de noviembre
de 1913, con los panaderos candealistas; de 22 de noviembre de 1913, con los de pan
de Viena, y de 2 de enero de 1914, con los de pan francés. Establecen los pactos la
obligacién de no contratar trabajo con otras entidades que no sean los contratantes.
El primer contrato limita la producecion de pan candeal a 110 kilogramos por
obrero y establece un maximum de fabricacién de 1.100 kilogramos por horno, con
sujecién a seis grupos de hombres y jornales que perciben: hasta 550 kilos (5 hom-
bres), 2250 pesetas; desde 551 hasta 660 kilos (6 hombres), 26°75 pesetas; de 661
a 770 kilos (7 hombres), 30'75 pesetas; de 771 a 830 kilos (8 hombres), 8525 pesetas;

desde 881 a 1.000 (9 hombres), 89'75 pesetas, y de 1.001 a 1.100 (10 hombres), 4425

pesetas. ; e
En caso de exceder la fabricacién de 1.100 kilos, los obreros perciben 15 céntimos
por cada kilo de méas (estado J).

A estos jornales hay que agregar el importe del pan que el obrero consume, que

puede caleularse en 0'50 pesetas por obrero.

Segtn la cuarta condiciéon del contrato, el obrero tiene la obligacién de repartir, =

lo eual determina el aumento de hombres que se nota en los distintos gruposy que
también se deduce del contenido de la 16.* condicién, pues libre el personal de
aquella obligacidn, subsiste integra la cuadrilla en cada grupo, concediendo una
bonificacion de 50 kilos o panes en la fubricacién y libertad al patrono de que para
los vehiculos del reparto se pueda servir de personal no asociado. .

Las diferencias de salario en la misma categoria, que puede verse en el estado J,  ©
y que oscila, por ejemplo, en el oficial de pala entre 550 a 725 pesetas, no tienen
otra explicacion que el aumento de trabajo, lo cual demuestra que el espirvitu que
informé el contrato v 1a regulacidn del salario no fud la mayor o menor idoneidad
para el oficio, ni ¢l esfuerzo que el desempeno de dste represente, como se eviden-
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~cia en la 9." condicién, que obliga al obrero a desempefar dentro de su categoria
~ cualquiera plaza a la que la Sociedad obrera le destine, aunque aquélla sea de la
de peores condiciones.

El obrero por este contrato dispone de la gestién, destinando el personal de fa-
bricacién y regulando el reparto como al personal conviene, no como el patrén o
director de la fabrica entienda que e¢s mejor para los intereses de su industria.

Recogeremos aqui algunos datos comparativos referentes al afio 1912, época
anterior al contrato de trabajo, y a 11 de noviembre tltimo, fecha en que se hallaba
~ envigor el que ahora rige, para ver las diferencias de salarios y de produccién.
- En 1912, una cuadrilla de 10 hombres cobraba 3925 pesetas y producia 1.240 kilos
~ de pan; ahora la misma cuadrilla cobra 4425 pesetas, o sea un aumento de 5 pe-

~ setas diarias, para no producir mas que 1.100 kilos, 140 kilos menos que antes (es-
- tado K).

Disminuida la produceién y aumentados los salarios, la influencia del contrato
en ¢l aumento del precio de coste del pan no puede ser mis directa y eficaz.

El contrato de trabajo con los obreros de pan francés, en el fondo, no difiere
del anterior. Kstablece tres grupos de trabajo: hasta 480 kilos de pan (6 hombres)
cobran 31 pesetas; hasta 720 (7 hombres), 38 pesetas, y hasta 920 (8 hombres), 42°25
pesetas (estado J). Tienen también derecho a pan.

El anmento de fabricacién respecto a las cantidades asignadas a cada grupo
obliga a aumentar los salarios, con arrcglo a los tipos establecidos en ¢l contrato.

Tienen, como los candealistas, la obligacién de repartir con ana pequeiia mo-
dificacion, consignada en la condicion 18.* que establece la forma de reparto en
deter mmadm casos. ,

En la fabricacién de francesillas, las condiciones son en lineas generdles las
mismas, salvo los salarios o jornales, que son algo menores. La escasa fabricacion
~ de esta clase de pan evita que se detalle.

El contrato con los obreros de pan de Viena tiene con los anteriores la diferen-
cia esencial de establecer aisladamente los grupos de obreros para la elaboracién
y los de repartidores para los despachos y la clientela al por mayor; pero regu-
lando siempre el trabajo de ambos. L.os grupos de elaboracién y sus salarios son:
hasta 1.650 barras (3 hombres) cobran 17'25 pesetas; hasta 2.300 (4 hombres), 22 pe-
setas; hasta 3.300 (5 hombres), 27°50 pesetas; hasta 4.300 (6 hombres), 34'25 pesetas;
hasta, 5.400 (7 hombres), 3875 pesetas, y hasta 6.400 (8 hombres), 45'75 pesetas. Los
operarios tienen un sobresalario, dentro de cada grupo, cuando pasan de un limite
convenido (estado J).

L.a produceién de 6.400 barras es la maxima para cada horno.

El reparto se regula asi: de 351 a 600 barras, 4'25 pesetas de jornal; de 601 a 8)0,

4'75; de 801 a 1.000, 550, y de 1.001 a 1.200, maximum, 6 pesetas (estado J).

Los que repartan cuatro masas o cochuras tendran un aumento de 0°50 pesetas,
sobre el jornal de cada grupo. Unos y otros, los que elaboran y reparten, tienen
derecho a cuatro barras de pan.

Pueden no considerarse excesivos los salarios que perciben los obreros por las
condiciones antihigié¢nicas en que realizan su labor, por lo rudo de ésta y por
hacer el mayor trabajo de noche. La vida moderna y su desenvolvimiento ha ido
dignificando el trabajo normal, y podria entenderse que no es mucho que un obrero
de esta industria perciba mensualmente entre 127 y 255 pesetas, aun no siendo éste
el tipo normal y corriente en la generalidad de las industrias, y resultando estos
salarios muy superiores a los sueldos que corresponden a los que trabajan como
funcionarios publicos o empleados particulares.
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Pero las obligaciones que impone este contrato, aceptado por los patronos, que
sabian que el consumidor al fin pagaria lo que ellos no quisieron o no pudieron
discutir o defender, influye de tal modo en la elevacion del coste del producto, que
éste no ha sufrido aumento tan considerable ni en épocas en que las primeras ma-
terias tenian los mismos precios que ahora, cuando todavia no regia.

El niimero de obreros que constituyen la cuadrilla obligatoria es excesivo,
dandose el caso de que elaborando un grupo cien kilos nada mads, sobre el grupo
anterior, sube el precio de los jornales de los que constituyen la tanda y ésta
aumenta en un operario. Nosotros hemos visto cuadrillas de diez individuos cuyo
trabajo podrian desempefiarlo cinco solamente, y es que la mitad de ellos, que
ayudaban o auxiliaban a los verdaderos oficiales o mozos, no ejercfan su funcion
hasta que, elaborado el pan, salfan a hacer su reparto, involucerando asi la fabri-
cacién con la expendicidn, la fase industrial con la mercantil.

El obrero panadero es inteligente y honrado para su patrén, hasta el extremo
de que por la solidaridad con el dueiio, aprovechada por éste, puede decirse que
la elaboracién la lleva aquél, sin mas direccién el obrero que el obrero mismo,
habituado a las operaciones de la casa, conocedor de sus necesidades, de su venta
y de su consumo. Con arreglo a ellas dispone la tarea, la lleva a cabo, la ejecuta
¥ la termina a su antojo, que al fin es lo conveniente para el establecimiento; pero
que acusa un abandono en la direccién o gerencia y una falta de interds en quien
a la postre busca el remedio al mal, que se proporciona por la suma de todos los
factores que venimos investigando y exponiendo, en la elevacién del precio de su
mercancia, seguro de que por ser de primera necesidad y no tener concurrencia
que afine mas que él, el consumidor cubrird con el precio que le exigen las defi-
ciencias en la instalacion y marcha de un negocio.

Tanto el patrén como el obrero parece que aun viven en tiempos remotos. No
se cuida de éste con el esmero y solicitud que requiere su preparacion téenica y
profesional, de su educacion y cultura, para que, transformado en elemento cons-
ciente, contribuya al progreso de la industria, sin ser en ella un elemento atrasa-
do, acaso perturbador, que, aferrado a aiiejos procedimientos o tradiciones, no
permita una evolucién progresiva, el adelanto positivo en su propio beneficio y en
beneficio de la sociedad.

4.° — Las harinas.

Al hablar del estado de la industria de la panaderia es forzoso referirse a las
harinas, ya que por ser éstas primera materia, casi tinica, han de pesar considera-
blemente en el resultado del negocio, atendida la calidad, rendimiento, pureza y
precio de las mismas.

Ya hemos hecho notar la carencia de adecuados laboratorios en las tahonas; lo-

cual nos induce a creer que el panadero no reconoce las harinas que adquiere, y
por tanto, no puede rechazar aquéllas que recarguen su industria, bien por el poco
rendimiento o por su elevado coste en relacion con la utilidad.

La harina de primera clase s la que se consume en Madrid mas principalmen:
te; tiene un valor alimenticio considerable. X1 pan en cuya elaboracidén entre debe
ser blanco y esponjado, blanco por proce ler aqudélla de trigos limpios y de buena
calidad y esponjado si ¢l amasijo se ha llevado a cabo con acierto.

El reconocimiento haria escoger al tahonero las harinas que renniesen esas
condiciones, que por su purcza, por estar desprovistas de salvados ¢ involturadas
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¢on el mayor celo y conservadas en perfectas condiciones de aireacidn, traerian
como consecuencia mayor rendimiento.

Las mismas harinas procedentes de iguales trigos duros producen mayor can-
tidad de pan segiin el tiempo transcurrido desde la molturacién; su coeficiente de
producido va en aumento hasta los cinco meses, en que ha desecado por completo
el agua procedente de la humedad de los trigos y se han desarrollado las propie-
dades panificadoras de la harina.

Los precios de este articulo en el mereado podrian regularse, no sélo por el que
tienen los trigos transportados a las fabricas de harina, sino por la calidad de las
mismas, que reconocidas por los tahoneros las rechazarian si no fueran remunera-
doras o impondrian descuentos en su precio, si tuvieran argumentos que oponer a
la oferta de los fabricantes.

Por eso la falta de direccién téenica que se observa en las tahonas es motivo
también del encarecimiento del pan.

Si las harinas procedieran de molinos montados a la antigua, con muelas, cosa
difieil, todavia podria decirsenos que por la vista, por el tacto y aun por el olfato
conocian su calidad y clasificacién; pero las obtenidas con molienda por cilindros,
es absolutamente imposible reconocerlas por una simple inspeccién, ya que con
ese sistema las harinas inferiores tienen el aspecto de las finas y de primeras
clases.

Las falsificaciones de la harina pueden ser muchas, y aunque afortunadamente
a medida que aumenta el fraude se perfeccionan més los medios de andlisis, como
en_general las fabricas de pan no disponen de aparatos ni de personas con conoci-
mientos y practica de su manejo, puede darse el caso de que se esté elaborando
pan que sin ser nocivo enente con menos valor nutritivo y sobre todo, con relaciéon
al asunto, precio que venimos estudiando, de menos rendimiento.

Las tarifas de ferrocarriles para los trigos ¢ue llegan hasta Madrid son tan ele-
vadas que, aun teniendo este grano precios ventajosos en los centros productores,
resulta recargado al entrar en las fabricas enclavadas en nuestra regidén, y si a
esto se ailade que esos productos son motivo de acaparamientos por los que a su
explotacion se dedican, es intil esperar bajas en la fabricacién de harinas, que el
tahonero adquicre sin discutir razonadamente su valor.

Trigos y harinas encarnan un verdadero problema aparte, que requeriria un
estudio especial para el cual no estamos capacitados, y que exigiria, ademds,
tiempo y elementos de que no disponemos,,

Lo apuntado basta para dejar sentado lo que desde luego se comprende:,la in-
fluencia del precio y utilidad de las harinas en la produceién del pan.

5.—EI| combustible.

Aunque en menor proporeion, el combustible empleado ordinariamente en los
hornos de nuestras talionas puede modificar y modifica el precio del articulo ela-
borado.

Las lenas que se emplean son transportadas desde el punto de procedencia en
carretas, que invierten veinticuatro o treinta y seis horas, lo eual, unido al tiempo
que han de estar almacenadas para su completa desecacién, hace que el combus-
tible resulte a un precio que influye también en el coste definitivo del pan cocido.

Los hornos de calefaccion dirveeta, o sea los de lena, que son los generalmente
instalados, necesitan eran cantidad de combustible blando y duro, y conocido el
poder ealorifico de las lenas no es aventurado asegurar que se consumen dos Kilo-
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gramos por cada veinte de masa, mientras que en los hornos continuos o de cale-
faccién por carbén bastarian dos kilogramos por eada cien de pasta a cocer. Esto,
unido a que en los hornos de calefaccién directa es necesario caldearlos de nuevo
a cada hornada, produce el inconveniente de que sobre el mayor gasto de leiia,
tiene el del tiempo que se pierde en la carga, en el caldeo, en el apartado de las
brasas y en la limpieza del suelo.

Estos hornos, ademés de ser antiecconémicos, tienen el inconveniente de que,

como se caldean por la boca, los obreros que trabajan frente a ella sufren sus efec- -

tos penosos y poco 111g1émcos

Los hornos modernos de calefaceién continua evitarian tales perjuicios y, sobr
todo, abaratarian los gastos de fabricacidn, por el menor precio y cantidad de los
combustibles minerales que emplean y 1a economia de tiempo que suponen hacien-
do las hornadas sucesivas.

La disposicién de los hornos en las tahonas que tienen' més de uno no es siempre
la mas 1égica, o sea en cAmaras que, instalados uno a continuacién de otro, formen

a bateria en que todo el calor sea aprovechado. Los hornos modernos, con cale-
faccién bajo el suelo y cuyo calérico actiia también sobre la béveda, son los mas
econdmicos y limpios, y precisamente los que menos se usan en la industria madri-
lefia. En ellos puede emplearse cualquier combustible, suprimen la molesta y pe-
_nosa faena de barrer el suelo para cada hornada, producen una economia de un
50 por 100 en los gastos de calefaccién; manteniendo constante la temperatura, dan
‘una coceién regular y continua, facil y rdpida, limpieza absoluta del pan cocido,
que sale exento de cenizas; economia de tiempo, pues pueden cocerse hasta 20 hor-
nadas en las veinticuatro horas, y economia de jornales en las grandes tahonas,
por el corto niumero de operarios que exige el servicio.

Otros extremos que afectan a la industria de la panaderia podrian considerarse
como influyendo en el precio del pan; pero su escasa importancia de parte de algu-
nos de ellos, y el ser ajenos por completo otros a la industria misma, nos relevan
de tratarlos.

Quédanos ya el establecer algo asi a modo de conclusiones, que refleje nuestro
pensamiento.

CONCLUSIONES

Primera. La fabricaciéon de pan en Madrid abarca las tres clases: candeal, fran-
cés y Viena. ' '

Por los datos recogidos y los estudios hechos, resulta el precio del coste del pan
candeal superior al de venta, no pudiendo asegurarse lo mismo respecto del pan
francés.

Lospreciosdel pan de Viena son motivo de grandes beneficios para el fabricante.

Segunda. Lasdiferencias en contra del industrial en el pan candeal no deberian
existir ni vendrian en perjuicio del consumidor, que las sufre en definitiva, sin que
pueda evitarlo, si la industria estuviera bien instalada. bien organizada y bien
dirigida.

Se nota ademaids en clla falta de capital necesario para estar montada en condi-
ciones de debida produccion y beneficios.

Tercera. La industria de la panaderia se desenvuaelve, en general. en un am-
biente de falta de higiene en velaciéon con el pan elaborado y con el obrero que le
elabora.
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Cuarta 1 nummo d(, fabucas (“nst(‘ntoq dmla]a prodncmon total, es etceswo,

= producuén en cadd una.
~ Quinta. = El contrato del trabajo vigente determina el encarecimiento del pan,
~ lo mismo que el Sindicato de la Panaderfa.

‘empleado y beneficioso para ¢l publico, que no son términos incompatibles y, por
el contrario, resultarfan armonizados en un estudio y en un desarrollo industrial
= de que ahora se carece; pero nuestra misién informativa e investigadora nos veda
: entrar a proponer soluciones, y menos a desarrollarlas y darlas vida.

Si hemos conseguido apor tar algin dato atendible, si hemos proporcionado la
‘base para un estudio serio y m.tduro de la cuestién a resolver, habremos llenado
nuestra mision debidamente. Eso V. E. y quienes deban juzgarlo, lo apreciardn.
- Podremos habernos equivocado; pero nos queda la tranquilidad de conciencia
~ de haber sido hombres serenos, imparciales y sinceros, que aportaron a la resolu-
~ ¢ién de asunto de interés general lo que sabian, podian y debian aportar.

- Y tenemos la seguridad de que si todos aportaran lo suyo, su esfuerzo, su inte-
- ligencia o su voluntad, lo que se presenta con caracteres de problema dificil seria
- cuestion resuelta, en términos que el pueblo de Madrid no podria nuneca olvidar y
giempre tendria que agradecer.

~ Madrid, 18 de julio de 1914.—José Alvarez Arranz.— Antonio . Escobar.— Ra-
- mon Asensio.—.José Sdnchez Anido.— Antonio Gémez Vallejo.—Pedro Diez Gonzd-
 lez.—Antonio Garcia Quejido.
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: CUADROS' BSTADISTICOS FORMADOS POR LA COMISION CON LS DATOS RECOGIDOS

Estado A.

Fabricacion de pan en Madrid. —Datos de las Tenencias de Alcaldia.

CLASES DE PAN EN KILOGRAMOS ll

ENTIDADES TAHONAS '

I Candeal. Francés. Viena. TOTALES '
Sindicato de la Panaderia........... 171 120.529 40.890 12.820 174.239
Campifia Triguera.........cvevevusn 6 11.570 4.600 | 1.850 12.020
Compafiia Madrilefia de Pamﬁcac:én..\ 1 14.000 2.500 2.000 18.500
Sociedad Cooperativa. . ............. o » 400 » 400
EAPtICUIATEE: o v 00000 sioreournisnes e oo 2 » 320 2 000 2.320
Union Paniflcadora. ... .. ceiesi00n 1 1.000 1.000 » 2.000

TOTALES i c:c5vesis o~ 182 147.099 49.710 18.670 215.479 |

Estado B.

La fabricacién, clasificada por tahonas, segin las clases y cantidades de pan que ela-
boran.—Datos de las Tenencias de Alcaldia.

. ‘| CANTIDADES EN KILOGRAMOS ]I

TAHONAS CLASES DE PAN QUE ELABORAN H T T =31 *——*“'l
|| Candeal. Francés. Viena. TOTALES

| = . .

CRAASRY 4 ss0ev 0080 0ismineivs Svisesmri st 89.199 > » 89.199
BERNCOE o vwvs s e i NS i s e S e g e » 18 210 » 18.210
VOB O, 01006580 cox00 S xmi 0 Blmsiescess: Sousrisuatoionis » 9.260 9.260
Candeal 'y Irances. .o viiievieniow v 30.840 25 340 » 56.180
Candeal y francesillas............... 1.260 460 » 1.720
Francés y Viena. ....ccceeviivaa, ol » 150 500 650
Candealy Viena.........oo0nuuenn. { 5.800 » 4.750 10.550
Candeal, francés y Viena........... l 20.000 5.550 4.160 29.710
TOTALES........,. .|‘ 147.099 49 710 18.670 215.479




Resultado de los datos obtenidos de los f‘abricantes:

xR E}l il

Estado C.

N PAN CANDEAL PAN DI VIENA PAN FRANCES
FRBFIOR i vsvsivwevanan . 2.0 3.0 4. 5.4 ‘ 6. Ch 8. . 12.% (mettatotalf| 13, | 140 [ A5 (Madtatotalf 16.2 [ 172 | 182 [ 19.2 | 20.2 | 21.2 |uedhs total,
Grupo del contrato de tra- 1
bajo a que pertenece...| 2.° 5.2 5 5.2 7.0 1.27 | 24 4.9 » 5.0 » » 1.9 4.° » 1.0 295 3. » 2.0 » »
Rendimiento o produecido ‘ !
por cada 100 kilogra-
mos de harina......... 11664 | 11690 | 11542 | 119'98 17 ll 11530 | 11360 | 118 | 11775 : » 11587 || 11562 » 138°11 | 12686 || 10693 | 11684 | 12198 | 11581 » 119 | 116°11
GASTOS P Peset: P Peset: P P P Peset Peset ; Pesetas. | Pesetas, || Pesetas, | P P, P Pesetas, | Peset Peset. P Peset: Peset: Peset
Harina.,....oo0veevvea.| 86'52 | 37'62 | 3726 | 86:06 | 3718 | 35468 | 87°32 | 38'03 | 36'56 B (1) » 3705 || 3762 (1) » 4219 39 90| 4222 | 3825 | 34'94 | 37'58 (1) » 3621 | 37'84
ODTBYOB: usis:ssaiwvasmiocsiorgnison 523 531 491 510 506 565 558 550 580 1 468 531 6'53 | 12'25 865 759 9469 579 518 5 | 327 | 498 613
Fabricacion............. 4'14 272 358 240 403 3479 438 350 137 i 268 | 3'14 817 | 337 1106 966 4565 4411 404 | 886 | 181 | 1'62( 3‘61
Direceion yadministracion| 0460 054 044 | 079 | 051 114 095 094 114 P 061 | 084 1425 1 1'59] 142 1'93 1 057 1'39 | 071 | 126 123
TOTALES i «s0s 50 4649 | 4622 | 4619 ’ 4435 | 46°78 | 4591 | 48'23 | 47-97 | 4487 » 4684 || 5357 » | 63568 58567 | 5839 | 49°15 | 4473 | 47'83 > 4397 | 48'81
Ingresos por pan......... ! 42¢73 | 4238 | 44'07 [ 41'31 | 42°26 | 41°70 | 43'06 | 43'05 | 42'28 3838 | 4260 || 59'97 [ 6336 | T6‘07| 6802 44'34 | 44 44'55 | 4496 | 4456 | 43'97 | 44'36
376 3404 2412 | 304 452 421 517 4¢92 259 o » 3'74 |4 640 » +12'49|+ 945 || 14'05 515 0418 | 287 » » 445
(1) No dieron la cantidad .de harvina que emplean, ni datos de los cuales pueda deducirse.
Estado I},

@iyor rendimiento de las harinas y por esta causa y disminucion de los gastos.

‘ P AN CANDEA,L () PAN TENA (2) PAN Fl{ANCES )
CON L0S MIEMOS GASTOS | DISMINUTESDO L0S GASTOE CON LOS M16M03 GASTOS | | BISMINUTINDO LOS GAETOS CON LOS MISMOS GASTOS DISMINUYENDO LOS GASTOS
VALORES | Beaéimiento d0 100 Mlogramos | Beaiiafents de 100 Wiogrimes || VALORES | Rendimlento do 100 Kilsgrim Busdimiento de 100 kilogramos S Rendimients de 100 kilogramos de hariaa, 125 de pan. Rendimiento de 100 kilogramos de harina, 130 de pan.
GASTOS medios obtenidos de hlrin:,_’&_ls ds pan, de hardn* ._1‘.3 de paz. medloe obtenidos de hnfm.lso d¢ pan, s Mhuina'_ns de pan. wedies sblenidos - 2
de los datos I'recio de las hariras, Precio de las harinas. de los dstos Precio de las hari) i\ ‘Precio de las harinas, de los datos Precio de las harinas. Precio de las harinas.
pats ploas A de las lidricas.
fe laz fhdrles, resatas 13'30 pesstas 43 pesstas ' 4380 pesetas 5l ttiess; 44 peastss 18 peast 44 paetae 43 pesetas ‘ 13450 peselas AN pesetas AVH peselas 15 peselas 13:30 pesetas A peselas A1'50 peselas A5 pesetas
= ogramea. | 100 Xilog amoa. | 100 kilogremee, | 100 kilogramoe. — 100 kitogramoz. | 100 Kilogeat m!ﬂuﬂmo:. 100 kilogramos. = 100 Kilogrames | 100 Kilog 100 kilog 100 Kilog 100 kilogrames. | 100 kilogtamos. | 100 kilogrames. | 100 kilogrames.
PESETAS PESETAS ’ PESETAS PESETAS : PESETAS || PESETAS PESETAS § PESETAS PESETAS PESETAS Wl'usn'r,m PESRTAS PESKETAS PESETAS PESETAS PESKTAS PRSRTAS PESETAS
\ " g P : ¢ : > .
HAPINAS s v I 8705 3643 36 85 3643 | 36°%5 1' 39:90 3385 32'60 3333 37'84 | 3480 | 3520 | 35'60 | 36 3400 | 3520 | 3560 | 36
Obreros.......... 1 531 531 531 531 531 ‘ 759 7459 £ 7'59 7'59 613 613 613 613 613 550 5'50 550 550
Gastos. .......... | 308 3 98 598 3 69 360 | 1108 11:08 1140 932 | 9w2 | 184 4'84 | 4'84 | 4'84| 484| 4'50]| 4'50| 450]| 4'50
e — I 4634 45 7_, 16°14 1501 1576 ’ 5857 5252 | 534 4951 5024 | 48'81 | 4577 | 46'17 | 4657 | 4GOT | 44'80 | 4520 | 45'60 | 46
! Ingreso por pau.. 4260 427 1257 4257 42 57 6302 6750 | GTSM g 6750 | 67°50 || 41°36 | 4455 | 44'55 | 455 | 44'55 | 44'55 |  44'55 | 44'55 | 44'55
f Difevencins. .. 374 315 357 277 399 | 4+ 945 | 4 1498 | + 4SRRI 17'99 | + 17726 4445 1422 | 1'62 2402 2442 025 065 105 1445

.

El valor de los 100 kilas de pan,

gastan lefin,

(2).
(3).

lo ealeulado al rebajar aquél e+ lo que vosaltn del conteaty dol trabujn. =Ly giitos

Aunon losonsos mas desfavornbilas, siompra so obrione nn bonalicio qus reprosenta ol 2
Los ingrosos calealndos on Lo distintos sapaastos son muay ints toras 0 los oblanidos do los datos de las fabricas.=) ) &‘
do fuhreicacign tnmbidn estin algo elovad S=los d

a los ingresos por pan, os inferine wl obtenido do los datos de los fabricantes, por o

5 por 100 e 103 gostos y el 20 da 1a ve

atos de las fabricas.

<

;o

mlado exclusivamente sobre el pan, no teniéndose on cuenta otros pequeios ingresos, como el cisco vendido en las fdbricas que

los datos de las fdbricas, son evidentomonte exagorados, porgue nna fadbrien puso tal dato que exagerd este resultado:



Precios de venta del pan en las expendedurias, al publico y en la fabrica,
reducidos a 100 kilogramos de pan.

100 KILOGRAMOS DE PAN EN PIEZAS =

Estado E.

PRECIOS DE VENTA De un kilogramo. De medio Ds 200 gramos. VIENA
- kilogramo. i it hrm. llllmnu
PESETAS PESETAS PFSRTAS PESETAS
En las expendedurias. .....ccvinvevvinnincnnen 44 46 50 7%
BB TADTIOAR: vuivwaie viassrmiiscivivi o nliorsiows s 39 60 41'58 4455 67450
DRferencian:; i vovvircwa s 440 442 545 7450
G e —— T IR

Hay otros precios; pero el general es el fijado en el cuadro.

El fabricante, por no cobrar en calderilla o por reducir ésta, calcula el 1 por 100 de quebranto
de moneda.

El precio de las piezas de 200 gramos es comin al pan francés y candeal.

El precio del kilogramo de pan de Viena se calcula a razon de 15 barras por 2 kilogramos.

Descomposicion del pan producido en numero de piezas, por clases.

istado F.

PIEZAS DB

PRODUCCION
CLASEKES DE PAN - -~ EESSES = =
Eilogrames. Ua kilogramo. | Medie kilogramo. 200 gramos. 134 grames.
candeal: viie cassvminaii s e 147.099 74.549 73.550 183 875 2
JUPATOOR. v sionsessrazisosismenn esbiassimioisns 49.710 > » 248 550 »
VABNA sirsinis: ainasmie s mereneaes 18.670 ) » » 140.025
TOTAL; 5 i vieian e ati ie3 215.479 73.549 73.550 432.425 140.025
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Estado .

i VALOR EN VENTA AL PUBLICO BRA EL FABRICANTE COSTE DEL PAN SEGUN DATOS DE LOS FABRICANTES ’ TOTATL I
NUMERO . = 5 f
de CLASE DE ELABORACION CANDEAL FRANCES VIENA VIENA CANDEAL FRANCES |  VIENa VENTA FABRICA COSTE
fabricas, £3 = = - = - = ~ = = =
PESETAS PESKTAS PESETAS PRESETAS PESETAS PESETAS PESETAS PESETAS PESETAS PESRTAS
98 Candeal.......... e B T e 42.36950 » > » 41.334'81 2 » 42.36950 37.972'01 41.334'81
28 Francés........ S P Lo » 9.105 » » » 8.45308 » 9.105 8.112'55 §.453'08
12 VION0: o5 5 5% SR ST e s e i s » » 6.945 6.250'50 » » 5.423°58 6.945 6.2560:50 5.423'58
32 Candeal y francés. ............uuu.. oo 15.24750 12.900 » » 14.875' 14 11.976'36 » 28.14750 25.15887 26.851'50
1 Francés y Viena............ T . » 5 375 33750 » 6963 29235 450 40432 36198
Candeal ¥ VIena. .. vomimiseaayess s 2.755 » 3.562'50 3.206'25 2 86772 » 2.782 07 6.317:50 567531 5.46979
g Candeal, francés y Viena............ oo 9.500 2.775 3.120 ol 2.808 9.268 2.57631 2.436'51 15 395 15.794452 14.280'82
182 LOMATIES 410 maormin oiorn:s Eimniars sis 69.872 24 855 14.002¢50 12.60225 || 68.16567 | 23.075‘38 10.93451 || 108 72950 97 368C8 | 102.175'66

Nora. El coste del pan francés so ha caleulado a 46'42 pesctas, precio medio que resulta para los 10) kilos, al ser excluida la 1

Estado H.

Descomposicion del nimero de fabricas de pan por las clases que elaboran con arreglo a gl‘upos del contrato de trabajo, incluso las que no pertenecen al Sindicato de la Panaderia.

- e PAN CANDEAL |l | PaAN FRANCES PAN DE VIENA
g g E == E. B - =
4] £¢ Gtrupos de trabajo. Grupos de trabajo. Grrupos de trabajo.
oo S = ot —
) 2o - n - = = 1  ce = v 3 = = N
B o 2 = -~ w w - @ @ A e L ?; = I i ‘: f - @« i B
®7| ouases DR BLABRAGION | : g || E£° | EF | Er | Er | EF | B5 | 3E Egl | 25 | EEr | 3% | BE | BE | BEC | BE; | BEy | &Ey [ESEE
g2 28 | K9 | 39 | 89 | 8% | &8 5ol 8.8 | E39 | EE9 | £ | EEm | Eim | Eim | Ez | BiE | Eim |[E:S
gz z g o 5 2 P 33 - ;; R s <>-"“g g-"‘g @ g.ﬂ'§ S8 ‘gf’g RS < o e o8 2 o
=% 3 g€ | Bz | 8% | 83 | 52 | 38 | GENMEEEEE.| Jo= [ Fop | 8 | §oF | GFoF | §eF | §oF [ FoF | FoF |EEg
$ R " - ‘s s & e 82 E2 PRl FES | Bas | Eal £ 88r- | BEgw | B2o | Bge | Bgo | Bgo g5
$ ° . ) : T X it o & - 3 : = . = N
: & & = P g : o P g P 8 : B =8 iBe | 558 | 55 8§ g $5& | 2EE | PE8 | 88 | f58 | P8 Ed
141 | Candeal....... e viae 98 8 7 10 20 26 22 5 e X . ¥ - 3 " ¥ " » . 2
87 | Franedsi. oo s.es st 28 » » » » » » » 5 6 14 3 5 $ » » » » » >
D4 [ VIO A sosis e stsieamme 12 » » » » » » ' > » » » 2 1 4 3 » » 2
Candeal y francés....... 32 2 4 2 a 6 7 6 6 6 14 6 o4 » 2 & ® » *
Viena y francés . ....... 1 » » » » | R » 3 3 1 > 2 1 » » » » » »
Candeal y Viena...... T 5 » » 1 » - 1 hs 2 ? ; ; & 1 > 2 L 1 2
Candeal, francés y Viena. 6 » » » » » > i 2 E 9 S 2. s N 4 1
. ' D 9 3 : [ P
Totales de Tdbricas por grapos.....| 182 10 11 13 25 34 30 ‘ 1 12 21 18 16 3 3 4 3 2 1 8 |
(T T _ o — ! = . -~ — ——-———-——-———_J—
Fabricas de mills ™ produccion.
[ | i.- :
Elaboraz mds de L1 2500 Mlogramos. | 14.000 kilogrames. TOTALES
rilograms
| y menos do 22000
CanAenl ., oioivioinsivomios aioe sie 16 } : }: '
PEANCEE:: o awanisissimissaimaien 15 1 » 6
415 11 . o] . 5 —|—
TOTALES. .. ...s.n 36 P . : = '
- ——— ——— i ——— —

—— e e e ——-



Fstado I.

Valor de la harina contenida en 100 kilogramos de pan, segin algunos
de sus precios, y rendimientos.

PRECIO DE LA HARINA | VALOR DE LA HARINA SEGUON PRODUZCA
| por 100 kilogramos.

% 1 13 kuegr mos. | 116 kilogramos. | 118 kilogramos. | 120 kilogramos. | 125 kilogrames 130 kllogrum ]

PESETAS ] PESETAS PEBETAS PESETAS PESETAS PESRTAS PESETAS
40 35440 3479 3390 3334 32 30477
4050 3580 35'26 3482 3375 32440 3116
41 3628 35'65 34'74 34417 3280 31'54
4150 36473 36409 3517 34'59 3320 - 8193
42 3717 363 3519 35 3360 3231
4250 3761 3696 36°01 35'42 34 3270
43 3806 3740 3644 35'84 3440 3308
4350 3860 3783 36°87 36'25 34'80 3346
44 3894 3826 37429 36'67 3520 3385
4450 3939 3870 37472 3709 35660 3423
45 3983 3913 . 3814 3750 36 3462

L VU U IS UV EUUURID S VRS-,

Estado J.
Contratos de trabajo.—Pan candeal.

ELABORACION DE PAN ' ELABORACION DE PAN

| Menos de 550 kilogramos. ; De 771 a 880 kilogramos,
De 551 a 660 idem. : De 881 a 1.000 idem.
| De 661 a 770 idem. © | De 1.001 a 1.100 idem.

CUADRO DE JORINALBES

PRIMER GRUPO I SEGUNDO GRUPO TERCER GRUPO 'I
DENOMINACIONES Jornales. | Totales. Jornales. | Totales, Jornales. l Totales.
Obreros. — — Obreros. — — Obreros. -
PTAS, PTAS. PTAS, PTAS, PTAS. jAS.
Oficial de pala . .......... 1 550 | 5'50 1 6 6 1 6'25 | 625
Idem de masa............ ! 525 525 1 525 525 1 525 525
Aprendiz de peso....... Sl 1 1 4 1 4 4 1 4 4
MAquInIstas .o vae i ansere 1 4 4 1 4 4 1 4- 4
Cuadrilla baja............ 1 375 375 2 375 N 7¢50 i_ 375 ll‘g_o_
TOTALES . + 500050 b} | 22:50 6 26'75 £ 3075
; CUARTO GRUPO l QUINTO GRUPO SEXTO GR}JPO
DENOMINACIONES ‘ : Jornales. | Totales. Jornales, | Totales, Jornales. ’ Tﬂhle-l-
[ Obreros. | — — Obreros. — Obreros. - .-
| PTAS. | PTAS. PTAS. | PTAS. | emas. | pras. |
—l . e il s
Oficialde pala . .......... 1 650 6:50 | Ll g 7 1 7'25 7426
Idem de masa. ,........ ¢ 2 475 9450 | 2 | 4'75 9:50 2 5 10
Aprendiz de peso. ........ \ 1 4 1 1‘ 1 4 4 1 4 4
Maquinista............... Il 1 4 4 2 4 8 2 4 8
Cuadrilla baja. ........... | 3 375 | 11495 3 | 395 | 1125 I 375 | 15
TO'I‘ALLS .......... | 8 I [ 3525 | 9 | | 3975 10 1425




Fstado I.

Valor de la harina contenida en 100 kilogramos de pan, segin algunos
de sus precios, y rendimientos.

PRIMER GRUPO

SEGUNDO GRUPO

CUADRO DE JORINALES

TERCER GRUPO

DENOMINACIONES | Jornales. | Totales. Jornales, | Totales. Jornales, I Totales.
Obreros. — Obreros. — — Obreros. -
PTAS, PTAS. PTAS, PTAS. PTAS. PTAS.
Oficial de pala . .......... 1 550 5'50 1 6 6 1 6'25 6:25
Idemdemasa............ 1 525 | 525 1 525 525 1 525 525
Aprendiz de peso....... i 1 4 4 1 4 4 1 4 4
Maquinista......... s 1 4 4 1 4 4 1 4 4
Cuadrilla baja............ 1 375 375 2 375 760 3 375 | 11'25
TOTALES .« oc0/0 sii0inis 5 | 22:50 6 2675 7 3075
CUARTO GRUPO ’ QUINTO GRUPO SEXTO GRUPO
‘ ;
DENOMINACIONES l Jornales. | Totales. ! ‘I Jornales. | Totales. Jornales. Tohlt.s.
‘ Obreros. | - —_ || Obreros. — Obreros. — —
[ PTAS [ PTAS, PTAS. PTAS PTAS, PTAS,
s 1_* [- — PR 2 SO PR 2t | s
Oficial de pala . .......... [ 650 | 6'50 1 7 7 1 725 | 7'25
Idem demasa. ........... 1 2 475 950 2 475 9:50 2 5 10
Aprendiz de peso. ........ ‘ 1 4 [ 4 1 4 | 4 1 4 4
Maquinista.....vovviaciie | 1 4 4 2 1 ! 8 2 4 8
Cuadrilla baja............ ‘ 3 3475 l 11425 3 3475 | 11423 || 4 375 | 15
TOTALES . «cosansee i 8 I l 3525 } N l | 8915 i{ 10 ‘ 44'25

PRECIO DE LA HARINA j VALOR DE LA HARINA sm,.(m PRODUZCA
. por 100 kilogramos. e — T
o 118 kilegr mos. | 116 kilogramos. | 118 kilogramos. | 120 kilogramos. | 126 kilegramos | 130 kilogramos. l 2
PRSETAS PESETAS PEBETAS PESETAS PESETAS PESRTAS PEBETAS ¢
3540 3479 3390 3334 32 30477
3580 35'26 8482 3375 3240 3116
3628 3565 34'74 34417 3280 31'54
3673 36409 35417 34'59 3320 3193
3717 3653 3519 35 3360 32¢31
87-61 3696 36°01 8542 34 8270
38106 3740 3644 35'84 3440 3308
38560 3783 3687 3625 8480 3346
3894 3826 3729 3667 3520 3385
39439 3870 37472 3709 3560 3423
3983 3913 . 3814 3750 36 3462
Estado J.
Contratos de traba;o.—Pan candeal.
GRUPOS ‘ ELABORAC!ON DE PAN GRUPOS ELABORACION DE PAN
[

I Menos de 550 kilogramos. 4.0 De 771 a 880 kilogramos,

2.2 De 551 a 660 idem. 5.° De 881 a 1.000 idem.

30 | De 661 4 770 fdem. 6° | De 1.001 a'1.100 idem.

Contratos de trabajo, —Pan francés.

i GRUPOS ELABORACION DE PAN

1,9 De 1 a 600 manos, 480 kilogramos. ; |
| 2:° De 601 a 900 manos, 481 a 720 idem. l
3.¢ De 901 a 1.150 manos, 721 a 920 idem.

‘La mano es cuatro panecillos de 200 gramos cada uno.

CTUADRO DE JORNALES

PRIMER GRUPO SEGUNDO GRUPO TERCER GRUPO
DENOMINACIONES Jornales. | Totales. Jornales. | Totales., | Jornales. | Totales.
Obreros, = -, Obreros. = = Obreros. -
PTAS. PTAS. PTAS. PTAS, PTAS. PTAS,
Oficial de o) | - ST 1 675 675 1 750 750 1 8 8
fldem demas&.....ccvuee.. 1 675 675 1 750 7¢50 1 8 8
Aprendices. .. .. - 2 5 10 3 5 15 3 5 15
ilPAyundantes........c.000. 2 3475 7‘{)07‘7 2 4 8 3 375 | 1125
; TOTALES. .+ .vv.... 6 31 7 38 8 42'25 |
=S ——— ——— r——
Francesillas.

ELABORACIC)N DE PAN

De 1 a 300 manos.
De 301 a 450 idem.
De 451 a 600 idem.

CUADRO DE JORNALES

PRIMER GRUPO SEGUNDO GRUPO TERCER GRUPO ’I
DENOMINACIONES . Jornales. | Totales. Jornales. | Totales. Jornales. | Totales.
Obreros, e =y Obreros, - Y Obreros. ) -

PTAS, PTAS, PTAS, PTAS, PTAS, PTAS.

Oficial de pala ............ 1 625 625 1 650 650 1 7 7
Aprendiz primero......... 1 4'75 4"’ 1 475 475 1 475 475
Idem segundo ............ 1 450 50 1 4'50 | 450 1 4'50 | 4'50
AVOAANLA. o o v anne manaen 1 4 4 2 | 875 7450 3 375 | 1125
'T‘O'l‘ T8 g aini g ava sisons 4 l 19450 || 5 ’3“25 6 2750
- e —— —— — — — N — — a—




Fstado I.

Valor de la harina contenida en 100 kilogramos de pan, segin algunos
de sus precios, y rendimientos.

Contratos de trabajo.—Pan candeal.

PRECIO DE LA HARINA i VALOR DE LA HARINA SEGUN PRODUZCA
por 100 kilogramos. e = - ; :

“ ‘ 113 kilogr mos, | 116 kilogramos. | 118 kilogrames. | 120 kilogramos. | 125 kilogramos | 130 kilogramos. |

PESETAS ! PESETAS PESETAS PESETAS PESETAS PESETAS PESETAS

40 35440 3479 3390 3334 32 3077

4050 3580 3526 3482 33475 3240 3116

3628 3565 34'74 34417 3280 31'54

3673 3609 35°17 3459 3320 3193

3717 3663 3519 35 3360 3231

37-61 3696 36°01 3542 34 32¢70

3806 3740 3644 35'84 3440 3308

3850 37'83 36 87 3625 3480 3346

3894 3826 8729 3667 3520 3385

39¢39 3870 37472 3709 3560 34'23

3983 3913 . 3814 3750 36 3462

Estado J.

ELABORACION DE PAN

CUADRO DE JORIWALES

GRUPOS ’ ELABORACION DE PAN ‘ GRUPOS
152 | Menos de 550 kilogramos. 42 De 771 a 880 kilogramos,
2.2 : De 551 a 660 idem. 5.° De 881 a 1.000 idem.
8° | De 661 a 770 idem. | 6° | De 1.001 a'1.100 idem.

Ap it Pt et kUi i il it 2

-

PRSP AT e

PRIMER GRUPO I SEGUNDO GRUPO TERCER GRUPO |
DENOMINACIONES I Jornales. | Totales. Jornales. | Totales. Jornales. ’ Totales.
Obreros. —- —_— Obreros. —_— — Obreros. -
PTAS. PTAS. PTAS PTAS. PTAS. PTAS.
Oficial de pala . .......... 1 550 5'50 1 6 6 1 6'25 6:25
Idemdemasa............ 1 525 525 1 525 525 1 526 526
Aprendiz de peso.......... 1 4 4 1 4 4 1 4 4
Maquinista........c000nn. 1 4 4 1 4 4 1 4 4
Cuadrilla baja............ 1 375 375 2 8'76 750 3 375 | 11'25
TOTALES . iicaivra:iones 5 | 22:50 6 26:75 7 3075
CUARTO GRUPO 'l QUINTO GRUPO SEXTO GRUPO
PENOMINACIONES I Jornales, | Totales. ‘ Jornales. | Totales. Jornales. | Totales.
| Obreros. | - —_ Obreros. —_ Obreros. - —
S — — v “_' fL PTAS, PTAS. vl PTAS. PTAS, PTAS, PTAS,
Oficial de pala ........... ;‘ 1 650 650 1 7 7§ 1 7425 7256
Idem de masa. ........... 1 2 4475 950 2 475 9:50 2 5 10
Aprendiz de peso. ........ 1 4 1 1 4 4 1 1 1
Maquinista......cco000u0e ‘ 1 4 1 2 4 8 2 4 8
Cuadrilla baja............ 3 375 | 1125 3 3475 ; 11425 1 375 | 15
e i ) ’ = -
TOTALES. .........| 8 | 3625 || 9 | | 8975 || 10 | 44'25 |
— e — o ! _ —
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Contratos de trabajo.—Pan francés.
Ir GRUPOS ELABORACION DE PAN '
Ll
’ ) B De 1 a 600 manos, 480 kilogramos. . I
| 2,9 De 601 a 900 manos, 481 a 720 idem. l
8.° De 901 a 1.150 manos, 721 a 920 idem.

\.

La mano es cuatro panecillos de 200 gramos cada uno.

CUADRO DE JORNALES

PRIMER GRUPO SEGUNDO GRUPO TERCER GRUPO
DENOMINACIONES Jornales. | Totales. Jornales, | Totales, ' Jornales, | Totales.
Obreros. = = Obreros. e e Obreros. - =
: PTAS, PTAS. PTAS. PTAS, PTAS, PTAS,
% Oficialde pala............ 1 675 675 | 1 750 760 1 8 8
Idem de masa............ 1 675 | 675 1 750 | 750 1 8 8
Aprendices. ....ocivvinann 2 5 10 3 5 15 3 5 15
Ayudantes..... 2 375 750 2 4 8 3 875 | 1126
TOTALES. ...... .. 6 31 7 38 8 4225

Francesillas.

GRUPOS ELABORACION DE PAN

| |
| |
| 12 De 1 a 300 manos. . |
| 210 De 301 a 450 idem., ;
| 3.0 De 451 a 600 idem.
CUADRO DE JORNALES
PRIMER GRUPO ’ SEGUNDOO GRUPO TERCER GRUPO II
H DENOMINACIONES - Jornales, | Totales, ‘ Jornales, | Totales. Jornales. | Totales.
Obreros, - o | Obreros. = = Obreros. — _—
PTAS. PTAS. |; PTAS, PTAS, PTAS, PTAS,
Oficial de pala.......... o 1 6256 625 1 650 650 1 7 7
Aprendiz primero......... 1 4'75 475 1 4475 4475 1 475 4'75
Idem segundo ............ 1 4'50 | 4'50 1 450 | 4'50 1 450 | 4'50
Ayudante......cc00.. W 1 1 4 ‘ 2 3'75 7450 3 3475 | 1125
TOTALES. ......... A | 1950 | 5 2325 l 6 2750
— =& = - - S R =
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Contratos de trabajo.—Pan de Viena.

| GRUPOS ELABORACION DE PAN GRUPOS ELABORACION DE PAN

1.2 De 1 a 1.650 barrasz, hasta 220 kilo- 4:2 De 3.301 a 4.300 barras, 471 a 614 kilo- :

gramos. : gramos.

2.° De 1.651 a 2,300 idem, 220 a 310 id. 5.° De 4.301 a 5 400 idem, 614 a 771 id. &

I 3.° De 2,301 a 3.300 idem, 310 a 471 id. 6:> , De 5.401 a 6.4C0 idem, 711 a 914 id. 3

Cuadro de jornales.—Salarios por la elaboracion. 7

[ PRIMER GRUPO | SEGUNDO GRUPO TERCER GRUPO 3

DENOMINACIONES Jornales, | Totales. Jornales, | Totales, Jornales, | Totales, ;

Obreros. - ~ Obreros. — —_ Obreros. . = :

' PTAS, PTAS. PTAS, PTAS, PTAS. PTAS, 2

Oficial de pala............ 1| 7 7 1| 750 | 750 i} 8 8

Idem de mano............ 1 575 575 1 6 6 1 6425 625 '
Aprendiz de primera. ..... ] » » » » » 1 475 | 475

Idem de segunda. ........ 1 450 450 1 425 425 » » »
[dem de tercera. ......... » » » -3 » » 1 425 425
Ayudante de horno....... » » » 1 425 425 1 425 425
AR o o0 355 8575 srminocommmon » » » » » » » » »

TOTALES...... s 3 17425 4 22 5 2750

— ST | )

CUARTO GRUPO QUINTO GRUPO * | SEXTO GRUPO =

S I e PN i | A (63 3

DENOMINACIONES Jornales, | Totales. Jornales, | Totales. Jornales, | Totales. ||

Obreros, ! - = Obreros. = = Obreros. s o 5

PTAS, PTAS, PTAS, PTAS, PTAS, PTAS, .'-E

R | e == = S == Sseannl e

Oficial de pala,........... 1 | 850 | 8450 1 9 9 2 750 | 15 [s

Idem de mano ....... 1 | 650 650 1 7 7 1 7'25 725 || =

Aprendiz de primera...... 1 5 5 1 5'25 5'25 1 550 550 |

[dem de segunda......... 1 450 | 450 1 475 | 475 1 5 | b e

Idem de tercera........... 1 425 | 425 1 495 | 4'25 1 450 | 450 ||

Ayudante de horno. ...... 1 | 4'50 | 40 1 450 | 4750 1 450 | 450 |} |

Auxiliar..... A e AT S N L 1 4 4 1 4 4 |
TOPAEEE o5 w5 6 | 8325 7 8875 8 4575

Noras, En el grupo 4.° se aumentan 25 eéntimos a los aprendices segundo y tercero cnando la elaboracion pasa de 4,100 ba-
rras.—En el grupo 5.° se snumentan 25 céntimos desde 3 160 al oficial de pala y tres operarios.~Cada operario tiene derechoa

cuatro barras.—No se puede fabricar més de 6 400 barras en un horno.

Estado de trabajo y jornales de los repartidores.

MRV RN Yy (2L S ey

X
JORNALES 2
CANTIDADES DE PAN B CANTIDADES DE PAN 4
PESETAS ‘;
Reparto de 351 a 600 barras.......... 125 Reparto de 801 a 1.000 barras. ....... ;
Idem de 601 a 800 id................. 175 ||| Idem de 1.001 2 1.200id. ........
Noras, El maximum de reparto os 1 20 harras.— Los obrevos que repartan cunteo masas o cochnras tienen un aumento de

80 cédntimos sobre el jornnl de eadn grupo.
tienen devecho n cuntro barras da pan por obrervo,

Puode el patron toner un repartidor pura monor onntidad de il barens.—También



istado .

candeal.—Comparacién de jornales actuales y los que regian con anterioridad
al contrato del trabajo de 7 de noviembre de 1913.

ANO 1912 ANO 1914 ” AUMENTOS EN 1914 "
] .DBIOMIN AGIONES ! Salarios. | Totales. | Preduseién. Salarios. | Totales, | Produseidn.| Salarios. | Totales.
Obreros. = - = Obreros. — | o - - -
PTAS, PTAS. | KILOG, PTAS. | PTAS, | KILOG. PTAS, PTAS,
Oficial de pala. .... 1 725 | 725 1 72 | 7'25 » »
dem de masa...,. 2 425 850 2 5 10 075 1450
Aprendiz de peso. . 1 3450 | 350 ¢ 1.240 1 4 4 1.100 || - 0'50 [ 050
Maquinistas. .. .. .. 5 350 | 7 2 4 8 050 | 1
Maquir »
nadrilla baja... .. 4 8'25 | 13 4 375 | 15 060 | 2
ToTALES.... .. 10 3925 10 4425 5

Ei Ayuntamiento de Madrid
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Contratos de trabajo.—Pan de Viena.

T = |
ELABORACION DE PAN {ll  GRUPOS ELABORACION DE PAN

__J'
AR,

; GRUPOS

|

1.9 De 1 a 1.650 barras, hasta 220 kilo- " 4.9 De 3.301 a 4.300 barras, 471 a 614 kilo-
gramos. 3l | Zramos.

29 De 1.651 a 2.300 idem, 220 a 310 id. l 5.° De 4.301 a 5 400 idem, 614 a 771 id.
’ b e | De 2 ‘}Ul a ‘3 5()0 1dem il() a 471 ld i B De 5. 101 a 6.4C00 i(lem, nll a ‘)14 id, J

Cuadro de jornales.—-SaIarios por la elaboracion.

| PRIMER GRUPO SEGUNDO GRUPO TERCER GRUPO
DENOMINACIONES ‘ Jornales, | Totales. Jornales. | Totales. Jornales. | Totales.
Obreros. > = Obreros. o = Obreros. . -
PTAS, I"I‘.AS. PTAS. PTAS, PTAS, PTAS.
Oficial de pala............ 1 7 7 1 750 750 1 8 8
Idem de mano.......... e 1 575 5475 1 6 6 1 6'25 625
Aprendiz de primera. ..... * » » » » » 1 475 | 4'75
Idem de segunda. ........ 1 450 | 4'50 1 4'25 425 » » »
Idem de tercera. ......... » » » » » » 1 425 | 425 |
Ayundante de horno......, » » 1 425 | 425 1 425 | 425
N0 1) 1) S S A » » » » » » » »
TOTALES ..o vvuunn 3 17425 4 22 5 27560
CUARTO GRUPO H QUINTO GRUPO | SEXTO GRUPO
DENOMINACIONES Jornales, | Totales. ’ Jornales. | Totales. Jornales, | Totales,
Obreros. - — Obreros. - = Obreros. = =
PTAS, PTAS. ' PTAS., PTAS, P'TAS, PTAS,
Oficial de pala,........... 1 850 850 1 9 9 2 760 | 16
Idem de mano ....... .. 1 b‘ 0 650 1 7 (i 1 725 725
Aprendiz de primera...... 1 5 1 525 | 5'25 1 550 | 50
[dem de segunda. ........ 1 4‘50 450 1 475 | 475 1 5 | b
Idem de tercera........... 1 4'25 425 1 425 1425 1 450 450
Ayudante de horno. ...... 1 4'50 450 1 450 45" 1 450 450
ANKIN O v cvmain n e » » » 1 4 4 1 4 4
TODALES . ooconasnin 6 8325 i 3875 8 45475

Noras, En el grupo 4.° se aumentan 25 eéntimos a los aprendices segundo y tercero cuando la elaboracion pasa de 4,100 ba-
rras.—En el grupo 5.° se numentan 25 céntimos desde 5.160 al oficial de pala y tres operarios.-Cada operario tiene derecho a
cuatro barras.—No se puede fabricar més de 6 400 barras en un horno.

Estado de trabajo y jornales de los repartidores.

JORNALES ‘ JORNALES
CANTIDADES DE PAN I , CANTIDADES DE PAN =
l'b:!kTAsi rxsxrul
3‘ Reparto de 351 a 600 barras.......... 4'25 Reparto de 801 a 1.000 barras. ....... 5'50
| Idem:de:G0L4a 8003 vusesvmisgeas 475 Idem de 1.001 a 1.2001id. ........ aave 6

Noras, EFl maximum de roparto es | 200 barras.— Los obreros que repartan ennteo masas o cochnras tienon un aumento de
50 cdntimos sobre el joranl de endn grapo- Puoedo ¢l patrdn tener un repartidor pura menor onntidad de 3l barrns. —Tambidn
tienen dervecho n euntro burras da pun por obrervo,
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istado .

candeal.—Comparacién de jornales actuales y los que regian con anterioridad
al contrato del trabajo de 7 de noviembre de 1913.

ANO 1912 ANO 1914 ” AUMENTOS EN 1914 "
] .DBIOMIN AGIONES ! Salarios. | Totales. | Preduseién. Salarios. | Totales, | Produseidn.| Salarios. | Totales.
Obreros. = - = Obreros. — | o - - -
PTAS, PTAS. | KILOG, PTAS. | PTAS, | KILOG. PTAS, PTAS,
Oficial de pala. .... 1 725 | 725 1 72 | 7'25 » »
dem de masa...,. 2 425 850 2 5 10 075 1450
Aprendiz de peso. . 1 3450 | 350 ¢ 1.240 1 4 4 1.100 || - 0'50 [ 050
Maquinistas. .. .. .. 5 350 | 7 2 4 8 050 | 1
Maquir »
nadrilla baja... .. 4 8'25 | 13 4 375 | 15 060 | 2
ToTALES.... .. 10 3925 10 4425 5

Ei Ayuntamiento de Madrid
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- Yoto particular formalado por el Sr. Llorente y otros Sres. Concejales, contra la reforma
- (delas Ordenanzas municipales respecto a la elaboracion y venta del pan, y proponiendo

la creacion de wna Cooperativa panificadora extraiia al Municipio,

Excymo. SENOR:

Los Concejales que suseriben, desintiendo de 1a opinién reflejada en el dictamen

_que elevan las Comisiones 8.* y de Reforma de las Ordenanzas municipales, propo-

 niendo la modificacién de algunos articulos de las referidas Ordenanzas respecto a

la elaboraciéon y venta del pan, se hallan en el deber de formular contra el mismo,

- el presente voto particular por entender, a su juicio, que tales reformas no han
~de solucionar de una manera definitiva los medios que requiere problema de tanta

magnitud.

Desde luego se aprecia en el dictamen que, como consecuencia de su estudio,
emitié la Comisién Investigadora del precio del pan, que la industria panifica-
dora de Madrid funciona en general sirviéndose de procedimientos anticuados y
en pésimas condiciones higiénicas, tanto en lo que se refiere al pan que elabora,
como en lo que respecta a los obreros que en la actualidad intervienen. La industria
se puede decir, estd mal instalada, mal organizada y mal dirigida, y no cuenta en
la mayoria de las fabricas con el capital necesario para su buen funcionamiento.

La Asociacién de los panaderos ocasiona las consecuencias que acabamos de se-
falar, y es ademads una de las causas mas importantes de la carestfa de este articulo
de primera necesidad, acaso la mas principal. La Asociaciéon de los panaderos
influye en la carestia del pan: _

Primero. Porque secuestrando de hecho toda concurrencia impide la baja na-
tural del precio y mantiene el atraso téenico y econémico en los medios de pro-
duccidn. '

Segundo. Porque siendo notoriamente excesivo el niimero de fabricas estable-
cidas, la Asociacion para favorecer a sus asociados tiene que limitar la producecién
en cada una, cargando por conveniencia los gastos generales de ella sobre una pro-
ducecidn exigua, lo que forzosamente anmenta el precio del producto elaborado; y

Tercero. Porque lo escaso del capital empleado en la mayoria de las fabricas,
obliga a obtener a costa del consumidor un muy erecido interés indispensable para
atender a las necesidades de la familia del fabricante.

Serd, por consiguiente, ineficaz para conseguir la rebaja del precio del pan en

- Madrid, toda medida que no dé por resultado inmediato la libre concurrencia en la

fabricacién de este articulo, libertidndola del secuestro en que la tiene la Asocia-
cion de los panaderos. Las medidas artificiosas que se adopten respetando o consa-
grando este secuestro de la libre concurrencia por la Asociacién de los panaderos,
dara tal vez por resultado la baja del precio y la seguridad del peso debido en una
clase determinada de pan, pero serd seguramente a costa de los consumidores de
las dem:is clases, y, por consiguiente, constituirsd un injusto atentado a los intereses
generales del vecindario.
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Para conseguir esta libertad de concurrencia determinante de la baja del precio
del pan, y de la mejora en los procedimientos de la fabricacién, se impone la crea-
cién de una entidad que suprima todos los inconvenientes de la fabricacién actual,
organizando la industria con arreglo a los tltimos adelantos y produciendo el pan
de todas clases al precio mas bajo posible.

Con la municipalizacién del pan o sea con el establecimiento de tahonas muni-
cipale§, no cesaria de seguro el secuestro de la libre concurrencia. Seria una desdi-
cha para el Ayuntamiento de Madrid la implantaciin de estos servicios, pues apar-
te de no conseguir la mejora de los procedimientos de fabricacion particular, no
se obtendria la baja general y real del precio del pan, o de conseguirse aparente-
mente, seria a muy cara costa del Erario municipal y de los intereses generales del
vecindario madrileiio. No hay para qué insistir en rebatir en serio este intento.

El respeto a los principios liberales que repugnan toda tasa, todo monopolio y
toda restriccion de la libertad industrial honradamente ejercida, seiialan la unica
solucién racional y posible de este asunto: el establecimiento de una Cooperativa
popular de panificacién, formada por acciones de poco dinero para que puedan
constituirla todos los elementos sociales y con el propdésito decidido de aplicar todos
los beneficios industriales, descontando el pequefio interés corriente del capital
empleado a la rebaja del precio del pan: es decir, una manisfestacion enérgica de
la accién social que, haciendo un pequeiio adelanto en metdlico, se resuelva de una
vez y para siempre el conseguir que el pan se coma en Madrid a su debido precio.
El ejemplo de otras entidades analogas permite asegurar el éxito de la empresa. ‘3

Huelga decir, expuesto nuestro criterio de profundo respeto al principio de la
libertad industrial, que la Cooperativa popular seria autonéma su organizacién,
administracién y funcionamiento, con absoluta independencia de la Administracién
municipal, pero si puede el Ayuntamiento, si lo estima, ser el iniciador y el que
convierta en realidad este proyecto que le ofrece la ocasion de resolver definitiva-
mente con justicia y respeto a todos los intereses, y dependiendo los del vecindario
madrileiio del arduo problema del precio del pan, que tanto y con tanta razdn le
preocupa constantemente. Basta para ello con que el Ayuntamiento o los Conceja-
les inviten al vecindario a inscribirse y a constituir libremente la Cooperativa
dando los Coneejales el ejemplo inseribiéndose por las cantidades que estimen con-
veniente y haciendo particularmente cuanto puedan por la realizacion de esta
empresa, que estimamos salvadora.
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Fundados en las anteriores consideraciones, los Concejales que suseriben, tienen

el honor de proponer al Excmo. Ayuntamiento: .
Primero. Que se rechace de plano el dictamen de las Comisiones 8.* y de Re- ??g
forma de las Ordenanzas municipales que solicitan la modificacién de algunos ar-
ticulos de las Ordenanzas, respecto a la elaboraciéon y venta del pan, y en su lugar, i
se adopte el eriterio y las soluciones expuestas en esta propuesta, acerea de favo-
recer la libre concurrencia en la fabricacién, idea que debe prevalecer ante la Co-
misién correspondiente y en las sesiones piblicas del Ayuntamiento cuando se trate ;;
de resolver el problema del precio del pan en Madrid. 3
Segundo. Que sin perjuicio de exigir que se¢ haga cumplir severamente con

rigor y constancia lo dispuesto en las actuales Ordenanzas municipales respecto a
la elaboracidon y venta del pan, el Ayuntamiento, bien como entidad, bien los Con-
cejales como tales o como simples particulares, segiin mdas convenga. inviten al
vecindario a la suseripeion y formacion inmediata de una Cooperativa popular de
panilicacion formada por acciones de 25 pesetas, que funcionard libremente con
absolnta independencia de toda Administracion olicial, y destinada a la fabricaciéon

~
» e
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~ tomar la iniciativa suscribiéndose cada uno por la cantidad que crea oportuno; y
i Tercero. Que en el caso de que el Ayuntamiento como entidad o que algunos
~ Concejales rechazasen esta peticién, los que la acepten y se hallen conformes con
~ este pensamiento, acometeran de por si la empresa de invitar al vecindario para

~la formacién de una Cooperativa, iniciando la suseripeién para construirla.

e\ 4

Madrid, 29 de octubre de 1914.—Emilio Niembro.— Eulogio Afidn.—Nicomedes
Guijarro.— Aniceto Llorente.—Todos con ribrica.

Madrid, 16 de noviembre de 1914.—In su Ayuntamiento.—Sesion piblica extra-

~ordinaria.

Dada cuenta del precedente voto particular y manifestado por el Sr. Diaz Agero
que en nombre de las Comisiones dictaminadoras no tenia inconveniente en acep-
tarla, toda vez que la Cooperativa seria absolutamente extrafia a toda interveneidn

- municipal, previa discusién que consta en acta, fué aprobado en votacién ordinaria.
- El Seeretario del Exemo. Ayuntamiento, FFrancisco Ruano.
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nforme que eleva al Exemo. Sr. Ministro de la Gobernacion ¢l Alcalde Presidente
del Ayuntamiento, Excmo. St. D. José del Prado y Palacio, referente al establecimiento
de una fdbrica de harinas, una panaderia mecnica y silos para almacenar los trigos.

Antecedentes.

La Ilamada cuestién del pan que tanto y tan hondamente preocupa a la opi-
nién pablica, no es, en realidad, como pudiera deducirse de su propio enunciado,
un problema, sino un conjunto, un ramo, una verdadera integral de temas, de
cuestiones, de relaciones, de causas, de efectos, de problemas; y la primera condi-
cién que estos problemas exigen para su estudio, es que fijemos bien, claramente,
relacionadamente, precisamente, sus términos, para poder enjuiciar con la serena

claridad indispensable a todo lo que es estudio analitico de un asunto.
§ Todo el mundo habla del problema del pan, de la cuestién del pan, del conflicto
del pan, y en realidad, pocos, muy pocos, se han tomado, ni quieren tomarse, el
trabajo de estudiarle a fondo para poder llegar con conocimiento de causa a una
conclusién légica y a una resolucién acertada.

Ya hemos manifestado varias veces, unas al piblico por medio de la Prensa
diaria, otras a muchos particulares por escrito y de palabra, que, hoy por hoy,
hasta el momento presente, no hay en Madrid, en realidad, otros problemas del
pan, que los de siempre, los que pudiéramos llamar {radicionales, y que no por
serlo dejan de exigir, con perentoria urgencia ciertamente, eficaces y rdapidos re-
medios. Pero problema extraordinario, problema nuevo, problema sensacional,
problema palpitante, como se ha querido hacer creer y se ha logrado, a la mayo-
. ria de la Prensa y de la opinién publica—no con mala fe, sino por naturales erré-
neas influencias—ese, hoy por hoy, no existe, y vamos a demostrarlo inmedia-
tamente.

¢Qué es lo que en resumen ha sucedido hasta ahora que haya podido servir de
fundamento a tanta alarma, a tanta preocupacion como, indudablemente, se ha
provocado en gran parte del piiblico por la constante propaganda de gran parte
de la Prensa y las excitaciones de los mitins? Pues, ha sucedido, que los pérfidos
panaderos y las Autoridades encubridoras, han ido subiéndolos unos, y permi-
tiendo subir las otras, el precio del pan en los tltimos meses; hoy en unos distritos,
mafiana en otros, desde 44 céntimos a que estaba, ecuando la fanega de trigo cos-
taba de 11'50 a 12 pesetas, hasta 50 céntimos de peseta el kilo de pan, hoy que su
valor alcanza en gran parte de Espaiia el extraordinario precio de 16, 16'50 y hasta
17 pesetas funega.

Pero vamos a cuentas con la indispensable lealtad para esclarecer las cuestio-
nes y no involuerarlas. Haciéndose eargo solamente de los hechos y no de las cau-
sas que les determinaran, el hecho es que se venia vendiendo en Madrid por 44 ¢én-
timos, no los 1.000 gramos de pan, sino un pan que pesaba, en realidad, alrededor
de 850 gramos; y por muy diversas razones, que tampoco queremos analizar —por-

b
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que no serfa practico en un informe que va dirigido a resoluciones pmctlcas—és >
el hecho que el piiblico toleraba ese precio con ese peso; y ahora, cuando el precio
del trigo ha subido y sigue subiendo, y lo que es peor, seguirda subiendo, hemos
caido en la cuenta de que el precio de 50 céntimos de peseta-por kilo verdadero de
pan, es realmente intolerable y causa y fundamento de una verdadera cruzada E

s

para que este estado de cosas no subsista. 5

Y yo pregunto: (Se ha alterado hasta ahora con esto el precio del pan? ¢Es que 5
con esa alza ha cambiddo en perjuicio del publico el valor de la unidad peso? ¢Es
que el gramo de pan vale hoy, pagando los 1.000 gramos a 50 céntimos, cosa di- g
versa de lo que valia cuando, gustoso o resignado, el publico venia pagando 4
céntimos por 850 gramos? Si en algo ha cambiado es en beneficio del mismo pa-
blico, porque por una cuenta de proporeién sencilla, al alecance de la méds rudi- 'f
mentaria cultura, se deduce que si 850 gramos de pan se pagaban por 44 cénti-
mos, 1.000 gramos de pan debian valer, no 50 céntimos, sino 5H4. 3

Esta es la realidad, y la realidad de las cosas podrd tratarse de alterar artifi-
ciosamente; pero ella tiene en si tal fuerza inmanente que se impone a todo JulClO ’(
sereno, a toda razdén desapasionada. _ 3

¢Quiere esto decir que no deben preocupar, y preocupar hondamente, los pro-
blemas que integran esta gran cuestién como todas las de subsistencias, sobre todo
habida cuenta de que los precios de los trigos van tomando alturas verdadera-
mente inquictantes, y que la sitnacién general de los mercados del mundo, deter- ©
minada por la conflagracién europea, no son motivos sobrados para oomprcnder
que llegard un momento, no lejano por dosgracm en que, forzosamente, las hari- 8
nas habran de subir en relacién con el precio extraordinario del trigo y el precio
del pan habra de subir en relacién con el alza extraordinaria de las mismas hari-
nas? Evidentemente que si. Y siendo elemental deber de los gobiernos y de las
autoridades todas prever, en este género de cuestiones mds alin que en otras, por
tratarse de asunto que tan de lleno influye sobre la vida social y la tranquilidad
publica, es por lo que nos hemos dedicado al estudio de esta cuestién con toda la
atencldn que en nuestn 0 ]mcw merece, V desde el dfa mismo en que tomamos pose- 2

de los intereses pubhcos de Madud con tantas mayoreg esperanzas cuanto que ¥
creemos contar con la cooperacion deudlda de la opinién piblica de un lado, y de
su digna representacién legal en este Ayuntamiento, sin distineién de colores ni
de matices politicos.

Las harinas que se destinan en Madrid a la fabricacién de pan proceden de tri-
gos de La Sagra, de Zaragoza y de Castilla la Vieja, incluyendo entre los tiltimos
algunos de Cindad Real. Aproximadamente, la proporeidon en el consumo de estas
harinas resulta ser el 50 por 100 de trigos de La Sagra, el 25 por 100 de Zaragoza y
el 25 por 100 de trigos de Castilla. '

Los trigos de La Sagra producen harina blanca y algo fuerte, son los mejores
de Espana; los trigos de Zaragoza dan harinas de fuerza, que se utilizan en la fa- =
bricacién del pan francés: y de los trigos de Castilla se obticnen harinas blancas. =

No es igual el 1cmlmuonto en harina de estos trigos: los de La Sagra dan el 80 g
por 100, los de Zaragoza el 78 por 100 y los de Castilla el 76 por 100, prescindiendo =
de las terceras. Esta diferencia de rendimiento justifica la diferencia de precio dej
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- los.trigos, segin su procedencia, teniendo sélo en cuenta el precio en el lugar de
 adquisicién y sin la influencia de los gastos de transportes.
- Los trigos de La Sagra se molturan en las fibricas de la regién y en Madrid;
~ lomismo ocurre con los trigos de Castilla; por tanto, las harinas de trigos de La
- Sagra y de Caqtllla, se producen en Madrid y se 1mportan De Zaragoza no se
‘traen trigos, sino solamente harinas.
_ Para la fabricacién del pan en Madrid se utilizan tinicamente harinas de pri-
- mera; las segundas, obtenidas en las fabricas de Madrid, se venden en Extrema-
dura para mezclarlas con las harinas del pafs. La harina de segunda que se obtiene
~ en la molturacién de trigos, varfa del 10 por 100 en los trigos de I.a Sagra, al 12
~ por 100 en los de Castilla. Por tanto: de los trigos de L.a Sagra se obtiene el 70 por 100
~de harina de primera y el 10 por 100 de harina de seguuda; y de los de Castilla
el 64 por 100 de harina de primera y el 12 por 100 de harina de segunda. No hay
que ocuparse de los trigos de Zaragoza por no molturarse en Madrid.
: La diferencia de precio de la harina de primera a la de segunda,varia de2 a4 pe-
getas en 100 kilogramos.

En la molturacién de trigos, a mas de harinas se obtienen salvados, y, como
resultado de la limpia, quedan las acchaduras. El tanto por ciento de aechaduras
varfa con el estado de limpieza del trigo, oscilando del 2 al 5 por 100 del peso del

trigo. De trigos con el 4 por 100 de aechaduras, que son a los que corresponden los
rendimientos de harinas antes fijados, se obtienen el 18'2 por 100 de salvado si son
de La Sagra, y el 22 por 100 si son de Castilla.

Capacidad de molturacion de la fabrica.

‘De 100 kilogramos de harina se obtienen 122 kilogramos de pan; por tanto, si se
han de elaborar 100.0.0 kilogramos de pan, han de obtenerse de la fabrica de hari-
nas 82.000 kilogramos de harina de primera.

Si se molturan trigos de La Sagra, como de 100 kilogramos de trigo se obtienen
70 kilogramos de harina de primera, han de poderse molturar en la fabrica 117.000
kilogramos de trigo en las veinticuatro horas

Si se molturan trigos de Castilla, como 100 kilogramos de este trigo producen
64 kilogramos de harina de primera, en la fabrica han de poder molturarse 128.000
kilogramos de trigo en las veinticuatro horas.

Aun en el primer supuesto, por efecto de las paradas, averias y accidentes, hay
pérdidas de tiempo; y por esta razén, conviene aumentar la capacidad de produc-
¢ién de la fabrica de harinas, que puede fijarse en la necesaria para molturar 125.000
kilogramos de trigos blandos en veinticuatro horas. ,

Un estudio més detenido de fabricacidn, teniendo en cuenta la conveniencia de
la mezcla de trigos, variable de una cosecha a otra, y la limitaciéon del mercado de
trigos de La Sagra, aconsejard, indudablemente, ¢l empleo de trigos de distintos
origenes; pero puede asegurarse que cualquiera que sea la mezcela de trigos que
se adopte, la fabrica que se aconseja es capaz de producir la harina de primera
necesaria para elaborar 100.000 kKilogramos de pan al dia.

Silos.

La cantidad necesaria de trigo para la molturacién diaria, la influencia que
cualquier contingencia en los medios de transporte puede tener en disponer o no a
tiempo del trigo necesario para la fabricacién, y el enorme conflicto que se origi-



que no seria practico en un informe que va dirigido a resoluciones praﬁcticas—és
el hecho que el piiblico toleraba ese precio con ese peso; y ahora. cuando ¢l precio
del trigo ha subido y sigue subiendo, y lo que es peor, seguira subiendo, hemos
caido en la cuenta de que el precio de 50 eéntimos de peseta por kilo verdadero de
pan, es realmente intolerable y causa y fundamento de una verdadera cruzada
para que este estado de cosas no subsista.

Y yo pregunto: ¢Se ha alterado hasta ahora con esto el precio del pan? GEs que
con esa alza ha cwmbxado en perjuicio del piblico el valor de la unidad peso? ¢Es.
que el gramo de pan vale hoy, pagando los 1.000 gramos a 50 céntimos, cosa di-
versa de lo que valia cuando, gustoso o resignado, el ptblico venia pagando 44
céntimos por 850 gramos? Si en algo ha cambiado es en beneficio del mismo pui-
blico, porque por una cuenta de proporeién sencilla, al aleance de la mds rudi-
mentaria cultura, se deduce que si 850 gramos de pan se pagaban por 44 cénti-
mos, 1.000 gramos de pan debfan valer, no 50 eéntimos, sino 54. 3

Esta es la realidad, y la realidad de las cosas podra tratarse de alterar artifi-
ciosamente; pero ella tiene en si tal fuerza inmanente que se impone a todo juicio
sereno, a toda razon desapasionada. _ :

¢Quiere esto decir que no deben preocupar, y preocupar hondamente, los pro-
blemas que integran esta gran cuestiéon como todas las de subsistencias, sobre todo
habida cuenta de que los precios de los trigos van tomando alturas verdadera-
mente inquictantes, y que la sitnacién general de los mercados del mundo, deter-:
minada por la conflagracién europea, no son motivos sobrados para comprender
que llegarda un momento, no lejano por dosgmcia en que, forzosamente, las hd,ri-
nas habran de subir en relacién con el precio extraordinario del trigo y el precio
del pan habrd de subir en relacién con el alza extraordinaria de las mismas hari-
nas? Evidentemente que si. Y siendo elemental deber de los gobiernos y de las
autoridades todas prever, en este género de cuestiones mas alin que en otras, por
tratarse de asunto que tan de lleno influye sobre la vida social y la tranquilidad
publica, es por lo que nos hemos dedicado al estudio de esta cuestién con toda la
atencién que en nuestro juicio merece; y desde el dia mismo en que tomamos pose-
sién de la Alealdia Presidencia de Madrid, consagrado a ella el modesto fruto de =
nuestro estudio y toda la intensidad de atencidén de una voluntad resuelta en pro
de los intereses ptiblicos de Madrid, con tantas mayores esperanzas cuanto que -
creemos contar con la cooperacién dl.,(.,ldldd, de la opinién publica de un lado, y de
su digna representacién legal en este Ayuntamiento, sin distineién de colores ni
de matices politicos.
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Las harinas que se destinan en Madrid a la fabricacién de pan proceden de tri-
gos de La Sagra, de Zaragoza y de Castilla la Vieja, incluyendo entre los dltimos
algunos de Ciudad Real. Aproximadamente, la proporeidon en el consumo de estas
harinas resulta ser el 50 por 100 de trigos de La Sagra, el 25 por 100 de Zaragoza y
el 256 por 100 de trigos de Castilla. :

Los trigos de La Sagra producen harina blanca y algo fuerte, son los mejores
de Espaia; los trigos de Zaragoza dan harinas de fuerza, que se utilizan en la fa-
bricacién del pan francés: y de los trigos de Castilla se obtienen harinas blancas.

No es igual el rendimiento en harina de estos trigos: los de La Sagra dan el 80
por 100, los de Zaragoza el 78 por 100 y los de Castilla el 76 por 100, prescindiendo
de las terceras. Esta diferencia de rendimiento justifica la diferencia de precio de
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los.trigos, segin su procedencia, teniendo s3lo en cuenta el precio en el lugar de
- adquisicién y sin la influencia de los gastos de transportes.
Los trigos de La Sagra se molturan en las fibricas de la regién y en Madrid;
Jo mismo ocurre con los trigos de Castilla; por tanto, las harinas de trigos de La
~ Sagra y de Castilla, se producen en Madrid y se importan. De Zaragoza no se
- traen trigos, sino solamente harinas.

Para la fabricacion del pan en Madrid se utilizan dnicamente harinas de pri-
mera; las segundas, obtenidas en las fabricas de Madrid, se venden en Extrema-
duara para mezelarlas con las harinas del pafs. La harina de segunda que se obtiene

- en la molturacién de trigos, varfa del 10 por 100 en los trigos de I.a Sagra, al 12
~ por 100 en los de Castilla. Por tanto: de los trigos de Lia Sagra se obtiene el 70 por 100
~de harina de primera y el 10 por 100 de harina de seguuda; y de los de Castilla
el 64 por 100 de harina de primera y el 12 por 100 de harina de segunda. No hay
que ocuparse de los trigos de Zaragoza por no molturarse en Madrid.
La diferencia de precio de la harina de primera a la de segunda,varia de2 a4 pe-
getas en 100 kilogramos.
En la molturacién de trigos, a mas de harinas se obtienen salvados, y, como
- resultado de la limpia, quedan las aechaduras. El tanto por ciento de aechaduras
- varfa con el estado de limpieza del trigo, oscilando del 2 al 5 por 100 del peso del
trigo. De trigos con el 4 por 100 de aechaduras, que son a los que corresponden los
rendimientos de harinas antes fijados, se obtlen(,n el 18‘2 por 100 de salvado si son
de La Sagra, y el 22 por 100 si son de Castilla.

Capacidad de molturacion de la fabrica.

De 100 kilogramos de harina se obtienen 122 kilogramos de pan; por tanto, si se
han de elaborar 100.0.0 kilogramos de pan, han de obtenerse de la fabrica de hari-
nas 82.000 kilogramos de harina de primera.

Si se molturan trigos de La Sagra, como de 100 kilogramos de trigo se obtienen
70 kilogramos de harina de primera, han de poderse molturar en la fdbrica 117.000
kilogramos de trigo en las veinticuatro horas

Si se molturan trigos de Castilla, como 100 kilogramos de¢ este trigo producen
64 kilogramos de harina de primera, en la fibrica han de poder molturarse 128.000
kilogramos de trigo en las veinticuatro horas.

Aun en el primer supuesto, por efecto de las paradas, averias y accidentes, hay
pérdidas de tiempo; y por esta razén, conviene aumentar la capacidad de produe-
¢ién de la fabrica de harinas, que puede fijarse en la necesaria para molturar 125.000
kilogramos de trigos blandos en veinticnatro horas. ,

Un estudio méas detenido de fabricacidn, teniendo en cuenta la conveniencia de
la mezcla de trigos, variable de una cosecha a otra, y la limitacién del mercado de
trigos de La Sagra, aconsejard, indudablemente, ¢l empleo de trigos de distintos
origenes; pero puede asegurarse que cualquiera que sea la mezela de trigos que
se adopte, la fabrica que se aconseja es capaz de producir la harina de primera
necesaria para elaborar 100.000 kilogramos de pan al dia.

Silos.

La cantidad necesaria de trigo para la molturacién diarvia, la influencia que
cualquier contingencia en los medios de transporte puede tener en disponer ono a
tiempo del trigo necesario para la fabricacion, y el enorme conflicto que se origi-



narfa por la falta de pan, aconsejan que en la misma fabrica se disponga de silos

o depdsitos para trigo.

Se proyectan silos con capacidad suficiente para 300 vagones, trigo necesario

para la producecién de harinas durante unos veinticinco dias préximamente.
La construccion de estos silos debe ser de hormigén armado.

Panaderia.

Si se tiene en cuenta que la casi totalidad del pan se expende durante cuatro
horas de la mafiana, y se piensa en la necesidad de entregar 100.000 kilogramos de
cualquier mercancia en cuatro horas, parece natural no llegar a tal aglomeracidn.
Por esta razén se propone la construecién de dos panaderias de 50.000 kilogramos
de producecién de pan, cada una.

Esta panaderia estd proyectada para edificarse anexa a la fdbrica de harinas,
con la cual estd en comunicacién por medio de la rosca transportadora, que desde
los depdsitos de harinas en la fabrica conduce la harina en el departamento de las
amasadoras. ,

La rosca esta provista de trampillas y de mangas de tela emplazadas encima de
cada una de las amasadoras, para poder dar la harina a una cualquiera de ellas.

Cada amasadora tiene un cubo sobre ruedas, dentro del cual se revuelve la leva-

dura, y en donde se amasa luego la pasta.

Entre las amasadoras se encuentran los depdsitos de mezcla y medicién del

agua, habiendo uno de ellos para cada dos maquinas.
Todos estos aparatos estdn instalados en un tablado de unos dos metros de altu-
ra; en primer lugar, para utilizar el calor que sube en la parte alta del techo, para

los efectos de la fermentacién, y luego, para poder echar desde alli la pasta ama-

sada en el divisor de pasta que se halla en la planta baja, a fin de evitar tener que
trasvasarla a mano.

Se da movimiento a estas maquinas desde una transmisiéon que va montada de-
bajo del tablado y que estd acoplada a las transmisiones de la fabrica.

La maquina divisora de pasta, divide ésta automaticamente en trozos de un

mismo peso exacto, pasando de alli a una cinta transportadora de lona que los
distribuye a lo largo de la mesa de formar, de donde los operarios los toman para

darles forma.

Trabajando con masa algo espesa los panes pueden formarse a maquina, no

debiendo la masa en este caso, tener una proporcién mayor de 50 litros de agua
por 100 kilos de harina.

Los operarios trabajan a los dos lados de 1a mesa y dan forma a los trozos que

van colocando en las carretillas que las conduce a la camara de fermentacion, de
donde una vez efectuada aquélla, se transportan en las bocas de los hornos.

Datos que se acompanan.

2 =1

Fhaits 4o

A esta nota se unen el anteproyecto de la fabrica de harinas, silos, almacenes

de harinas y salvados.

Se unen también los presupuestos de maquinas para la limpia, para la fibrica

de harinas, propiamente dicha, de sus aceesorios y del montaje.
También se acompana el presupuesto para la instalaciéon de la panaderia meeca-
nica, y el presupuesto de la parte mecdanica para los silos.

Aungue en el plano de la fabrica de harinas se representa una m:dquina de va~
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por para la producecién de la fuerza necesaria para el accionamiento de todas las
instalaciones, debe estudiarse con atencidn si es preferible utilizar la energia elée-
trica de que se dispone en Madrid.

Los proyectos técnicos de la instalacién han sido formulados bondadosamente
a instancias de esta Alcaldia, por el Ingeniero de Caminos, Canales y Puertos,
D. Bernardo de Granda, verdadera honra de la Escuela especial y queridisimo
amigo mio,

Coste de la instalacion.

Aproximadamente, y por exceso, el coste de estas instalaciones sera el si-
~ guiente:

Pesetas.
Solar de 10.000 metros cuadrados. ...o.o.veveeeriinernenineenns oSS 250.000
B0 ‘de 16 TAbrica do DAPIAR. .« «vsvivivavassamabase de sy pevaeses 450.000
RIRRE S oo S W ST, B A S B SR SR s R SRR M s 8 150.000
Edificio de 1a panaderia. «.....oveiriiieiii i, e 110.000
Maquinaria y accesorios de la fabrica de harinas...................... 753.000
R ], do:1n 1. de PoN s vess civis snsmvm s nasiams sa il Svmuee ¢ 282.000
B 10 e Ton IO, o it i e i o S s e S T 43.000
Idem para la produccidn de la fuerza necesaria..............ooiuvnnn. 135.000

[ 175 7 s RS TP Y W SN X 2.173.000

Fuerza necesaria.

Para el accionamiento de la fabrica de harinas es necesario disponer de 300 ca-
ballos; para el de la limpia de 100 caballos, para el de la panaderia de 100 caballos
y para el de la maquinaria de los silos de 40 caballos; en total, 540 caballos.

Gastos de fabrivacion por cada 100 kilogramos de trigo en la fabrica de harinas.

Pueden fijarse los distintos gastos originados en la fabricacién de harinas, por
cada 100 kilogramos de trigo, en las siguientes cantidades:

Pesetas.
Transportes (estando la fabrica unida por un ramal a la via férrea).... 0‘080
Seguro de incendios. .......... L SR AT TR S SN AR e 0055
BN O, .. i 5 G 6, S SN nilS A AR B SEG S SRS 0'340
B A TTOR Ot 0.5 S0 s S o BB s DA hed T a b Bese i b 0021
B 0 v st 4 S A S 0'355
EEites para briBeaciOn: «vvovensumiiass osverean o e wesegs e o ¢ 0'016
EEAldez 'V BEZUr0. A8 ODTOIOB, iz s 0na sssmss sesasis soe 5s o hdifess b s s 0'013
BRI B0 T TR vt s RN 5 AU AL SNSRI A AN TSSO 0'042
ERROPHBACION s o vnvimmms su sy Pie s SRR SRS e W T SR SR 0‘310
S Y R i o T T T D T e e 0'174
IR ROR BN v mronmsmieminmom Ao s S A RS T P e e e 0'068
RROBE0E THBIIOIER viess ash oot wsmsision @i Samis & i R eAsnas 3o sk 0067

LOPATG: s w5 506005 SRS S RN, LEs 1°641




Resulta, por tanto, la molturacién de 100 kilogramos de trigo, habida cuenta deg
todos los gastos, a 165 pesctas, %
Coste de la fabricacion por cada 100 kilogramos de p.an 3

El coste de fabricacion en cada 100 Kkilogramos de pan, puede fijarse, tuuuldo
en cuenta los siguientes gastos: -

Pesetas. %
Seguro de incendios. ............... R f PORTRRE FOR < 3 I LY SN | 0'032 =&
FOEARLER G 5w svis g/ s 5 S Ie R eTRerns i imne 1‘840 &
REDATHD A8 DBl 05+ sslenn 5o ammessn ensmm sV e sk 1778
CombBUSEIDIE. .+ . v ettt e e 0920
APOFEIERCIBN s v s s smmmasda e s xS o s SRR E g 0'242 8
TREErEs A6l dINOT0. i comomsin v i s 55 S5550 UGG Bibaa sy P aashaRaF 0°376 .28
TR O e O oo B i S 19 BN 3B RIS o S S e SR et 0'082 | 1 &
Invalidoz ¥ 862010 de GDIGEOR. e esqanss vaesssminsnyamns g&essis — 0'026 | &
ConIribaelln. . o ii samsiass s aimileam S i w8 SR n i s M a5 0021 i
BROBIR. . vasmniionmn foabon sl & RSSO SOPAR T £ 6555k LSBT bR R S 0'206 . A
OIros Zaston: o svewves swvw g SRR By TR VIR P 0'412
Grastos Menores:. .. .o oveveavenss SRR P SR A SRR S 0'065
—
TTOTAL s soisipvesimneme st o GRS EoEs ey s v 6000 :

Resultando, por consiguiente, que los gastos de fabricacién de 100 1\11001 a,mosx,,
de pan, se elevcm a6 pesetas iiY ahora cuestan los 100 kilos, 76 pesetas!! |12 de fa- i
bricacién y 4 de reparto!! -

Coste del kilogramo de pan en piezas de 250 gramos.

Para obtener 100 kilogramos de pan, se necesitan 81'97 kilogramos de harina,
que se obtienen de 117'1 k1100‘1 amos de trigo, resultando ademas 11°71 kilogr amosfd
de harina de segunda, y 21°11 kilogramos de salvados.

Supuesto el trigo a 36 pesetas los 100 kilogramos (hoy est4 el trigo en Madrid a ko
3470 pesetas los 100 kllOg‘l amos, 0 sea, a 1525 pesetas la fanega) los 1171 kilogra-
mos de trigo necesarios, costardn 4216 pesetas; su molturacién, 1‘82 pesetas, y la 53
elaboracién, 6 pesetas; en total 49°98 pesetas.

Los 11'71 kilogramos de harina de segunda, cuando el trigo esté a 86 pesetas
-los 100 kilogramos, pueden venderse a razon de 44 pesetas los 100 kilogramos, obte-
niéndose 5'15 pesetas; los 21°11 kilogramos de salvados, pueden venderse a razén
de 0'15 pesetas el kilogramo, lo que producird 316 pesetas. En total, resultan de la
venta de productos, 831 pesetas. =

Teniendo en cuenta cuanto antecede, los 100 kilogramos de pan, cuando el trigo },
cueste a 36 pesetas los 100 kilogramos, pueden venderse a 40°67 pesetas, y, por mnto. ‘
resulta el kilogramo de pan a 0407 pesetas. :

Resumen.

De lo anteriormente expuesto se deduce que, enando el trigo ecueste en Madrid
a 36 pesetas por cada 100 kilogramos, precio al que hasta hoy, dia de la fecha, no
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~ hemos llegado, puede venderse el pan bien pesadoy bien cocido a cuarenta Yy un
. eéntimos el kilogramo.
- Para conseguir esto, es necesario disponer de 3.500.000 pesetas: 2.173.000 pesetas
- para las instalaciones; 1.080.000 pesetas para la compra de trigos y 247.000 pesetas
~eomo capital flotante.
Debiendo advertirse que el capital invertido en la instalacidn, se amortiza en
~ diez afios y que al capital total puede abondrsele un interés del 6 por 100 anual.

;—-.-: Habilitacion del capital del primer establecimiento.

- Siendo el pan un artfculo de general consumo y ante ¢l grado de desarrollo que
- aleanzan en Madrid, las Sociedades cooperativas de consumo y las singularidades
~ con que nuestra legislacién las ha distinguido, tenemos en ellas una base firme y
~ hasta una organizacién muy adecuadas para fundamentar toda la combinacién
~  financiera para crear el capital del primer establecimiento.
~ La base, pues, del organismo financiero para habilitar el capital necesario para
- las instalaciones (2.173.000 pesetas), debe buscarse y encontrarse en la cooperacion.
~ Y figurando a la cabeza como principales consumidores, por sus establecimientos
~de Beneficencia, el Ayuntamiento de Madrid, la Diputacién provincial y las insti-
tuciones de Beneficencia piiblica dependientes del Estado o sometidas a la inspec-
cién del mismo, es natural que aquellas entidades no han de estar remisas en sus-
eribir las aportaciones de que después se hablari.

Entendemos que para habilitar el capital de instalaciones o lo que es igual una
garantia inmobiliaria de gran estima para la completa combinacién financiera,
podrian crearse 4.346 acciones cooperadoras, a suscribir por las mencionadas enti-
dades y por todas las Sociedades cooperativas de consumo existentes en Madrid,
en proporecién al mimero de asociados.

El desembolso del capital repartido o suserito, tendrfa lugar periédicamente y
en plazos no superiores al 25 por 100; entregiandose contra el metdlico las acciones
por capital equivalente.

Siendo la organizaciéon del capital esencialmente cooperadora se abrird cuenta

~ acada entidad o sociedad, cargandose diariamente en cada cuenta las extraccio-

- nes de pan realizadas para abonar trimestralmente la parte alicuota que torres-

ponda en los excedentes del fondo total cooperativo, que se acreditard a cada
cooperador con los primeros pagos de sus pedidos.

Conseguida la organizacién cooperativa, tendremos con ella para lograr el

capital de 1.827.000 pesetas. para compras de trigos y capital de reserva inicial,
dos elementos de gran valor financiero, a saber:

2.173.000 pesetas de garantia inmobiliaria con todas las condiciones para consti-
tuir erédito hipotecario, y lo que es mds importante, un perfecto aseguramiento
de venta de la produceién, cosas ambas que bien estimadas, como sabe hacerlo 1a
Banca madrileiia, nos permitiria colocar el capital de 1.827.000 pesetas en Obliga-
eiones al 6 por 100 de interés anual y amortizables en diez afios.

La emisién de estas Obligaciones tendria, por consiguiente, la garantia de las
pertenencias de la Cooperativa y hasta el aval del Exemo. Ayuntamiento.

Con tan sélidas garantias, puede decirse que las Obligaciones de la Cooperativa
habrdn de emitirse a la par de su valor nominal, y que aunque no cotizaria sobre la
par, debido a su corto plazo de amortizaciéon, formardin un signo de buena y segura
renta, y, por tanto, de gran valia para la cartera de un Banco o de un capitalista.

Casas Consistoriales de Madrid, a 22 deoctubre de 1915.—José del Prado y Palacio.



Anejo num., 1.

Presupuesto para una fibrica de harinas, para una produccién de 125.000 kilo-
gramos de trigo blando en veinticuatro horas, molienda automatica.

Maquinas para la limpia.

Una béscula antomatica.

Dos separadoras de trigo (monitores).

Tres deschinadoras dob:ies.

Una deschinadora doble. ;

Una instalacién de triarbejones, compuesta de 12 separadores de 2.500 X 600 mi-
limetros, para granos largos.

Un separador de cizafia de 2.500 X 600. o

Una descascarilladora de trigo. =

Un separador de 2.500 X 600 milimetros, para granos largos, de repaso.

Doce separadores de 2.500 X 600 milimetros, para granos redondos.

Tres separadores de 2.500 X 600 milimetros, para granos redondos, de repaso,

Un separador de 2.500 X 600 milimetros, para arbeja gruesa.

Un clasificador de 2.500 X 600 milimetros, para arbeja mediana y neguilla, -

Tres recolectores de polvos «Ciclén».

Un aspirador de hierro de 900 milimetros para la aspiracién general de la
limpia.

Cuatro columnas despuntadoras con cudadruple aspiracion.

Dos recolectores de polvo con 256 mangas cada uno.

Dos lavadoras.

Cuatro columnas centrifugas secadoras (dos para cada lavadora).

Un rociador automatico.

Ocho depdsitos de una cabida de 85.000 kilogramos cada uno, para trigo moja-
do, o sea cuatro depdsitos divididos en dos partes. .

Un ventilador de hierro de 750 milimetros para ventilar los depdsitos de trigo
mojado.

Cuatro distribuidores de trigo.

Cuatro columnas satinadoras, con cuddruple aspiracién.

Dos recolectores de polvo.

Dos aparatos magnéticos. N

Una bascula automatica. 2

Un cernedor usual de 3.000 X 800 milimetros, para los polvos negros. ;

Un cernedor usual de 8.000 X 800 milimetros, para los polvos de las cuatro des-
puntadoras.

Un cernedor usual de 3.000 X 800 milimetros, para los polvos de las cuatro sati-
nadoras.

Un molino para remoler los despojos de la limpia.

Un cernedor usual de 3.000 X 800 milimetros para el mismo.

Un indicador de velocidad.

Un ascensor.
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Derechos de Aduanas y gastos de transporte.
Total, 125.725 pesetas.

Méaquinas para la fébrica.

Siete trituradores de cuatro cilindros, de 1.250 X 250 milimetros.

(Clinco trituradores de cuatro cilindros, de 1.000 X 250 milimetros.

Quince compresores de cuatro cilindros, de 1.000 X 250 milimetros.

Once plansichters de seis canales.

Siete plansichters de ocho canales.

Seis sasores dobles.

Dos centrifugos de 2.500 X 800 milimetros.

Dos centrifugos de 8.000 X 800 milimetros.

Cuatro cernedores usuales de 4.000 X 900 milimetros, para la clasificacién de
los salvados y cabezinhas.

Tres cepilladoras de salvados.

Dos desatadores.

Un desatador.

Clinco distribuidores.

Dos recolectores de polvos.

Cuatro recolectores de polvos.

Tres aspiradores de 750 milimetros.

Un morkasacos.

Una m@quina combinada para pulir y estriar cilindros.

Un indicador de velocidad.

Enteladuras necesarias para los sasores y los cernedores.

Derechos de Aduanas y gastos de transporte.

Piezas de recambio.

Ocho pares cilindros de recambio de 1.250 X 250, estriados.
Seis pares cilindros de recambio de 1.000 X 250, estriados.
Cuatro pares cilindros de recambio de 1.000 < 250, lisos.
Treinta y dos bastidores de recambio de tres canales.
Treinta bastidores de recambio de cuatro canales.

(Sin guias de cepillos y sin entelar.)

Total, 361.335 pesetas.

Accesorios.

Transmisiones completas, con cojinetes de lubrificacién automdtica (sin la po-
lea para los mandos principales de la fabrica y limpia).

Elevadores completos con cojinetes de lubrificacién automditica, con sus correas
interiores de algodén y vasos de chapa galvanizada para los de la limpia, y de
hojalata fuerte para la fabrica.

Roscas de hierro completas, con sus cajas de madera, las de la limpia forradas
de chapa y dos roscas aspiradoras; todos con sus cojinetes de lubrificacién auto-
matica.

Tubos de conduceién de madera para los diferentes productos.

Tolvas de lujo para los molinos, con distribneiéon antomatica de la mercancia,
tubos de hierro y eristal, con anillos niquelados.
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Suspensiones para las bocas de fundicién con tapas de madera para las salidas
de los plansichters. :

Tubos de empaque de plancha y empacadores de fundicidén para los diferentes
productos, con sus correspondientes llaves, con correas extrafuertes. 3

Jorreas de cuero de primera calidad para todos los mandos (sin las de los man-
dos principales de la fabrica y limpia).

Transportes de los accesorios.

Total de los accesorios, 195.000 pesetas.

S it
vl

Montaie.

Maderas para el mismo y para los depdsitos de trigo limpio, harinas y salvados.
Herrajes, pintura y diversos.

Montaje completo y puesta en marcha. e
Importe total, 71.000 pesetas. £

RESUMEN
Pesetas.
Importe de las maquinas, segiin detalle ....... R S A 487.060 ;'-‘__
Idem de los accesorios, fdem fd.......cooeiiiin i 195.000 =5
Idem del montaje, fdemid................. S A, B S . T71.000
IMPORTE TOTAL. « « v v vveeeeesnnanennnns "41753.060 E:
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Anejo nim. 2.

Presupuesto para la instalacion de una panaderia mecénica, para una produccién
de 100.000 kilos de pan en veinticuatro horas.

.
.'.: o »;V‘.,,..»,;‘;.' il p
AR Bl B tab prralln g ¢

Diez y seis hornos, cada uno compuesto de:
Hogar completo: puertas de fuego, portaparrillas, placa hurgonera, parrillas,

3
puertas de registro, recogedores de hollin, pasos de humo, tuberia de calefaccién
para vapor con portatubos, marco del hogar con sus apoyos, cielos de plancha
ondulada, trapas para las fosas, puertas correderas con goterén, placa frontaly
escopeta, puerta trampa con escopeta, plataforma corredora, faroles pirémetro
con tubo, relojes de comprobacidn, aparato para tufos, radiadores, canales colec-
tores, tubos de inyeccién, valvulas, grifos de descarga y trampillas tuferas, hie- 3
rros para adorno de cantos, aproximadamente 7°000 por horno, losetas de cemento,
ladrillos refractarios, baldosin de revestimiento, aproximadamente de 1.400 kilos

" e

por horno.

Dos roscas de transporte con caja de hierro de 200 milimetros de didmetro de
unos siete metros de largo, con tres boquillas de 300 milimetros, tres mangas de
tela de un metro de largo y tres llaves.

Seis amasadoras, conteniendo 250 kilos.

Curatro depdésitos de mezela y medicién de agua.

Doce cubos para amasar, de reserva, con rodillos para las amasadoras.

Dos repartidoras de pasta.

Dos mesas de formar de 3'5 metros de largo con cinta transportadora.

o Zainid oL Al
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~ ~ Treinta y dos carretillas a estantes para los panes en fermentacién.
Treinta y dos carrctillas a estantes para los panes hechos.
Transmisiones y correas de mando (sin las del mando principal).
Embalajes, gastos de transportes y derechos de Aduana.

A Montaje completo e instalacidn.
~ Importe total, 282,100 pesetas.

Anecjo nam. 3.

Presupuesto de la parte mecanica para silos, para un contenido de 300 vagones
o de trigo.

Una bdscula automditica.
Dos separados de trigo.
3 Dos recolectores de polvos «Ciclén».
Un recclector de polvos «Ciclén».
Un aspirador de hierro de 750 milimetros.
Derechos de Aduana y gastos de transporte.

Accesorios.

Transmisiones completas, con cojinetes de lubrificacion automética (sin la polea
del mando prinecipal).

Dos elevadores sencillos, con poleas interiores 750 X 180 milimetros, -construec-
eion especial para silos, con tensor, vasos de 150 X 150 milimetros, tres por metro,
con su polea de mando, eje prolongado y soporte separado. Largo total, 26 metros.

Cinco roscas sencillas de 180 milimetros con caja de madera, forrada interior-
mente de chapa, largo de la caja 13 metros, con soporte exterior.

Dos cintas transportadoras de 400 milimetros de ancho, para la distribucién del

~ trigo, sobre los silos y para su transporte debajo de silos, completas, con sus esta-
ciones motriz y de llegada, carretillas, silletas, ete.

Tuberia de conduceidn y aspiracion.

Derechos de Aduana y gastos de transporte.

Total de los accesorios.

Importe total, 42.840 pesetas.



Ayuntamiento de Madrid



Instancia que eleva al Excmo. Sr. Ministro de la Gobernacion el Alcalde Presidente,
Exemo. Sr. D. Joaquin Ruiz Giménez, sometiendo a su aprobacion las bases del convenio
para establecer de un modo eficaz y definitivo la regulacion del precio del pan.

ExcMo. SEROR:

Deseosa la Alcaldia Presidencia de facilitar soluciones encaminadas a la reso-
lucién de los problemas que afectan a la fabricacién y venta del pan en esta Capi-
tal, y muy especialmente en esta ocasiéon por lo que se relaciona con los medios
para poder garantizar al piblico la exactitud en el peso de dicho articulo, hubo de
de reunir en la primera Casa Consistorial el dia 29 del mes préximo pasado a la
actual Junta reguladora del precio del pan, con asistencia de las representaciones
de fabricantes, y después de discusién habida en dicha reunién, como asimismo
por virtud de las gestiones practicadas por esta Alcaldia Presidencia, se ha llegado
a la aceptacién de unas bases para establecer de un modo eficaz y definitivo la
regulaciéon del precio del pan en la forma que se expresa en el siguiente

COINVEINIO

En la Villa y Corte de Madrid y sus Casas Consistoriales, el dia siete de febrero
de mil novecientos diez y seis, reunidos en el despacho oficial de la Alcaldia Presi-
dencia el Excmo. Sr. D. Joaquin Ruiz Giménez, Alcalde Presidente del excelenti-
simo Ayuntamiento de Madrid y los Sres. D. Antonio Lalaurie, Vicepresidente del
Sindicato de la Panaderia de Madrid, en funciones de Presidente, por enfermedad
de D. Victoriano Méndez, que ocupa este cargo; D. Francisco Romero, Gerente de
la Compaiifa Madrileiia de Panificacién: D. Lorenzo Fernandez Niiiez, Presidente
del Consejo de Administracién de la Campiia Triguera: D. José Maria Blanco
Folgueiras, Presidente del de Lia Unién Panificadora y D. Pedro Lépez Ramos,
que lo es de la Nueva Panera Industrial, con la representacién que cada uno osten-
ta, como consecuencia y resultado de la amplia exposicién verificada en la sesién
celebrada el dia veintinueve de enero ultimo, por la Junta consultiva para la re-
gulacion del precio del pan, a la que asistieron otras varias representaciones; des-
pués de nn meditado y detenido estudio y discusiéon en la que cada uno ha expues-
to con toda extensién su pensamiento, y previas las consultas aclaratorias con sus
comitentes que han estimado oportunas, guiados todos por el mejor deseo de llegar
a una solucién de armonia y concordia entre los fabricantes de pan y el publico
consumidor, pactan y firman por su libre voluntad un convenio encaminado a este
fin, concebido en los términos sicuientes:

1.2 Se constituird una Junta reguladora del precio del pan en Madrid, compuesta
del Alcalde, de los Presidentes de las Ciimaras de Comercio vy de la Industria, del
Circulo de la Union Mercantil y de la Asociacion de Agricultores de Espaiia; de
un Ingeniero industrial, designado por la Escucla de su clase, y de seis Vocales;

o
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dos, designados por las fabricas de pan; uno, por las sindicadas, y otro, por las
Sociedades libres; dos, por los fabricantes de harinas; uno, por la Sociedad de los
sindicados, y otro, por los fabricantes particulares; y dos obreros, designados: uno,
por la Casa del Pueblo, y otro, por las Sociedades que no pertenezcan a dicha Casa
¥ que estén legalmente constituidas.
Ejercera las funciones de Secretario de la Junta, el Jefe del Negociado de abas-

tos del Ayuntamiento.

2.° La Junta se reunird precisamente el primer dia hdbil de cada mes, sin per-
juicio de cualquier otra reunién extraordinaria que determine el Alealde, con obje-
to de regular y fijar el precio del pan a que se refiere el padrrafo primero del art. 229
de las Ordenanzas municipales, durante el transcurso de una regulacién a otra,
debiendo hacerse ésta, teniendo en cuenta el precio medio en el mes anterior, de
las harinas que se hayan empleado por los fabricantes de pan, asi como el prome-
dio de los gastos de fabricacién y el beneficio industrial que deberé reconocerse al
fabricante. La Junta determinaré si alguna clase y forma de las que sean objeto
de regulacién deben estimarse en algin caso como de lujo y de peso y precio libres.

8.° Para acordar vdlidamente la Junta, serd indispensable la presentacién de la
mayoria de los que la componen y que los acuerdos se adopten por la mitad, mas
uno, de los que asistan a la reunién.

4.° El Alcalde, una vez tomado el acuerdo, lo publicard, siendo inmediamente
ejecutivo y obligatorio para todos los fabricantes y expendedores de pan, cuyas

licencias quedaran anuladas, caso de no ajustarse estrictamente a los acuerdos de

la Junta, si ésta asi lo determinara; y

5.2 Como complemento de las anteriores bases, y para darles la mayor eficacia

legal, se elevaran al Gobierno de S. M. para que tengan la debida aprobacidn.

Este convenio se extiende y firma por sextuplicado, quedandose cada uno de

los autorizantes con un ejemplar.—Joaquin Ruiz (Giménez.—Pedro Lipez.— Fran-
cisco Romero.—Lorenzo Ferndndez.--Antonio Lalaurie.—José Maria Blanco Fol-
gueiras.—Rubricados.

Y en cumplimiento de los anteriores acuerdos y a los efetos consignados en la
ultima de las expresadas bases, esta Alcaldia Presidencia tiene la honra de elevar-
las a V. E. esperando se sirva prestarlas su superior aprobacién para que, a la
mayor brevedad, puedan implantarse con cardcter ejecutivo.

Dios guarde a V. E. muchos afios.

Madrid, 7 de marzo de 1916. —Joaquin Ruiz Giménez.

. Excmo. Sr. Ministro de la Gobernacién.
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~ Informe formulado por la Comision constituida. por los Sres. Palazuelos y otros, er-
cargados de cmitir ponencia, respecto a los gastos que integran la fabricacion

del pan en Madrid.

SENORES DE LA JUNTA:

En la dltima reunién, celebrada el dia 4 del actual, se nos designé para que hicié-
ramos un estudio o avance de todos los gastos que integran la fabricacién del pan
en Madrid, como medio, una vez conocidos estos datos por la Junta, pudiese ésta
deliberar sobre los precios que actualmente debe tener el pan sujeto a regulacién
en esta plaza. Se le planteaba a esta Comisién, deseosa de cumplir con el mayor
interés y celo y con toda lealtad, la misién que se le confiaba, el problema de exa-
minar las diversas fabricas de pan que hay en Madrid, para poder apreciar sobre

el terreno su funcionamiento y organizacién bajo el punto de vista econémico a fin

de llegar a la determinante de todos los gastos que la industria tiene en la actuali-
dad; pero esta labor que nosotros dentro de nuestra insuficiencia, no hubiéramos
podido llevar a cumplido efecto, en contados dias, entendemos que con mayor
acierto y mas autoridad la realizé la Comisién investigadora, que, nombrada por
¢l Exemo. Ayuntamiento de esta capital, emitié dictamen en 18 de julio de 1914. En
ese dictamen, fruto de una fmproba tarea que se impusieron los seflores que com-
ponfan aquélla, estin perfectamente reflejados todos los aspectos de la industria
tal y como se desarrolla hoy en Madrid, y sacadas conclusiones sobre este impor-
tante asunto.

De todos son conocidos los sefiores que componian aquella Comisién, algunos
de ellos, como el Sr. Diez Gonzalez y el Sr. Gémez Vallejo, pertenecen a la Junta
a que tenemos el honor de dirigirnos, y por consiguiente esta ponencia, ha creido
que toda investigacién que pudiera hacer en las fibricas de Madrid, resulta ya
ampliamente desarrollada en el dictamen a que nos referimos, y al cual se atiene
en un todo.

Y aceptada esta base fundamental y en el mismo orden de prelacién que se sigue

“en los estados que aparecen en dicho dictamen, entiende la ponencia que para de-

terminar los gastos que constituyen la fabricacién del pan en Madrid, hay que sub-
dividirlos en cuatro conceptos y. partiendo del supuesto de una produccién de
100 kilos de harina, a saber: 1.° El rendimiento o producido de pan de esos 100 kilos
de harina. 2.° Valor de la harina. 3.° Gastos del personal obrero. 4.° Los de fabrica-
¢ién, direccién y administracién.

Rendimiento producido por 100 kilos de harina.—Este rendimiento depende de
la calidad de la misma y del mayor o menor fraccionamiento del pan que se ob-
tenga de dichos 100 kilos. En el dictamen de la Comisién investigadora anota ésta
los diversos rendimientos obtenidos en diez grupos de fabricacién y obtiene un tér-
mino medio de rendimiento de 11587 por los 100 kilos de harina, o sea despreciando
décimas, en niimeros redondos 116 por 100. Aceptamos, pues, esta cifra para nues-
tros cdlenlos.

Valor de la harina.—Para determinar el valor actual de la harina en la plaza de
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Madrid, nos hemos atenido a los informes suministrados por el Negociado de Abas-

tos del Exemo. Ayuntamiento, y los recogidos por nosotros, que son aun mas re-

cientes.

Si bien en las bases dadas a la constituciéon de esta Junta se determina que ha
de congiderarse como primera materia la harina que utilizan los fabricantes en
Madrid, nosotros entendemos, que es misién nuestra aportar aqui todos aquellos
datos que hemos recogido acerca de precios, tanto de los trigos como de las hari-
nas en los mercados reguladores, y transeribimos a continuacion algunas cotizacio-

nes de trigos nacionales y extranjeros, en fecha 1 del actual, que arrojan los si-

guientes precios por 100 kilos, sobre vagoén estacion Madrid:

Procedencia Barcelona, 43‘35; Valladolid, 39'31; Arévalo, 39'31, y Madrid, 39‘31
a 41'62.

En el extranjero:

Mercado de Londres, 46'63; de Paris, 31 (sujeto a tasa); de Nueva York, 26'62

y 27'83; de Chicago, 23'58 y 24'44, y de Buenos Aires, 1837 y 1892, precios estos ul-
timos que, recargados con la carestia enorme que actualmente tienen los fletes, de
unas 20 pesetas por cada 100 kilos hasta Barcelona, resultarian a un coste superior
a los trigos indigenas.

Respecto a las harinas, los mercados reguladores de Espaiia arrojan a primeros
del mes actnal las siguientes cotizaciones: .

Madrid, 50 a 51 pesetas los 100 kilos de las primeras marcas; Barcelona, 50 a, 51
y 52'60; Valladolid, 47'50 y 48°50; Santander, 51 a 55'50, y Zaragoza, 51 a b2.

No hacemos aqui menciéon de las clases fuertes de harina procedentes de Bar-
celona y Zaragoza, que obtienen actualmente cotizaciones de 54 a 56 y 58 pesetas,
porque no tienen aplicacion en la industria de panificacién de las clases que son
objeto de esta regulacion.

En Madrid, por las facturas que los fabricantes de pan han aportado a la Junta,

en su totalidad no se utilizan mas harinas que las de procedencia de esta misma

plaza, de las diversas fabricas establecidas en su término, y cuyas cotizaciones en

las primeras marcas, con ligeras variantes, vienen a ser las que hemos indicado
antes, de 50 a 51 pesetas los 100 kilos.

No se nos oculta que aunque los fabricantes de:pan sostienen que la casi totali-
dad de la harina gue se consume en Madrid, es de la procedencia ya indicada. pue-
den emplearse, no obstante que su rendimiento y su calidad no sean de clase tan
superior como las de este mercado a consecuencia de los trigos con que se elabo-
ran, las que se fabrican en los mercados de Valladolid; en la actualidad se ajustan

a la realidad las manifestaciones de los fabricantes de pan: periédico tan autori-

zado en estos asuntos como la Revista Mercantil, de Valladolid, que publica nota

diaria de las expediciones por ferrocarril que salen de aquella plaza, da por nulo

el envio de harinas a Madrid; esta ponencia entiende que a ello obliga el aspecto
econdémico de la fabricacién, pues como en la actualidad las cotizaciones de las
primeras marcas de Valladolid son de 47°50 y 48°50 con el anumento de gasto de 2°35
pesetas por 100 kilos de arrastre del ferrocarril y acarreos a las fabricas, resultan
las harinas de Castilla en Madrid a un precio similar a los de esta plaza, y claro
estd que sienco notoria la inferioridad de su clase, no tienen hoy aceptacién.

Hemos fijado, pues, el precio de los 100 kilos de harina en 5050 pesetas, término

medio entre las dos primeras marcas que hoy se utilizan.

Jornales.—Para determinar los jornales, la Comision investigadora a que nos
venimos refiriendo, tomé por base ¢l contrato de trabajo firmado en 7 de noviem-
bre de 19.3 entre la Sociedad de obreros panaderos candealistas de la Casa del Pue-
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lo y el Sindicato de la Panaderia de Madrid, y por este concepto indicaba un
0 de 5'31 pesetas por cada 100 kilos de harina elaborada. Ahora bien; como
pste contrato de trabajo ha sido modificado, en su cuadro de jornales y de jornada,
_por un acta firmada en 22 de junio de 1915 ante la primera Autoridad gubernativa
Madrid, hay que modificar también ese dato y ajustarlo a los cuadros que
1almente rigen y que detallamos a continuacion:

Grupo de 1.080 kilos de pan.

Pesetas.
ILORGIRL G6 PalEwis soveamseiess ssian o356 ieEEeRs vovaEs i 7'25
2 Oficialesde masa.....cocoovvvivinnnnnnn. sy FR TS s s 1050
1 Aprendizde peso ....ccoveverivnnn.nn, R R . 4
B MO EAR: o hosliomun o v o e e s SasasEs e 8
RATMHAAREON . 55 55 b n b b 5. tesaie o6 m o sl i 5 et Bb 7'60
BB AP B OTOR: o ovi0i v codiniain dunca ayminome oasmin st s sso S A e os 9
L NV ORABAOE s vvmosis wisisinignows o s T hm——— 550
5 MATOTAOMI0. o vivs i5keiivssss o AR - §s b s 4'50
1 Cobrador. ..o SRR S 4
10510 (R - 6025

- Como a los 1.080 kilos de pan al rendimiento de 116 por 100 que hemos marcado,
orresponden 931 kilos de harina, resulta que a los 10¢ kilos de harina elaborada,
ue producen 116 kilos de pan, corresponde, por el concepto de obreros, 6'47 pe-
-setas.
Fabricacion, direccion y administracion.—Desde el ano 1914 hasta la fecha, y
r circunstancias de todos conocidas, han tenido enorme elevacién de precios
ounos de los elementos que son necesarios para la fabricacién del pan, como por
jemplo, ¢l carbén, la madera, ete., pero nosotros creemos que aungue en ello haya
~un pequeiio sacrificio para dicha fabricacion, deben aceptarse como datos a tener
~ en cuenta hoy los mismos que arrojé en aquella fecha el citado dictamen, de 3'94
- pesetas por los 100 kilos de elaboraciéon y mencionados conceptos.
~ Ademss de los [actores que hemos analizado, de harina, obreros, fabricacién, di-
e reccion y administracion, hay una partida que tener en cuenta, que es la de los
:ga.stos que ocasiona acercar la mercancia al consumidor, bien sea por medio del re-
52 parto a domicilio, bien sea valiéndose de sucursales o despachos de pan en los cua-
~les el piiblico lo adquiera.
~ Delos datos que hemos recogido, una u otra forma de acercar el producto al con-
umidor, reccarga en la misma suma la mercancia, los gastos de sucursales consisten
en alquiler del establecimiento, contribuciér, luz y dependientes, o la comisién que
se da al repartidor que por su cuenta y riesgo retira el pan de la fibrica y lo lleva
a domicilio, estin equiparados en kilo de pan. En una u otra forma entendemos
que el producto se recarga por el gasto referido, en cuatro c¢éntimos por Kilo,
- puesto que por término medio la comision de venta que rige actualmente es de tres
~ eéntimos en piezas de a kilo, de cuatro eéntimos cuando el kilo es en libretas, y de
cinco céntimos cuando el kilo es fraccionado en piczas de 200 gramos, resultando
un promedio de cuatro eéntimos el kilo.
En resumen. todas estas par tidas reunidas, constituyen el siguiente capitulo de

i gastos:
B I
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Pesetas
EIAFINE CLOD BTUOBY o ioodims srorsee oo wio s inassms i e SR S S 5050
Jornales. ..... eI SO S S S R, B G S S 647
Fabricacion, direccién y administracién.................. . 3'08
Comision y venta de 116 kilos de pan........coovvivvian. .. : 4'64
MOTALL, '« oroi0eie vivrornioin s os eiars oins o e nssins 65'H9

IR

Ingresos.—Para determinar el valor del producto de 100 kilos de harina o sea 116

kilos de pan, hemos tomado como término medio, que esos 116 kilos se dividen las
en tres clases siguientes: 46 kilos en piezas de a Kilo, 30 kilos en piezas de a medio
kilo y 40 kilos en fracciones de 200 gramos. Y la razén de este cdlculo estd basada
en que teniendo en la actualidad Madrid el mismo precio las piezas de a kilo, que el
kilo fraccionado en cinco piezas, hay que suponer, l6gicamente, que el mayor con-
sumo sea de estas dos clases y que en cambio sea menor el del kilo en piezas de a
medio kilo, que es el pan que tiene hoy mayor precio en Madrid.

Evaluando, pues, esta produceién en relacién con los precios que tiene, arroja
el siguiente calculo:

Pesetas.
48 piezag dea kilo, 8 080 sescwesnwwssi svanshassipvaesennss 23
30 kilos en piezas de a medio kilo, 2 0'52......covvnnn ..t 1560
40 kilos en piezas de a 200 gramos, 0°50 kilo................ 20
4 107 176 ST 5860

Diferencia entre los gastos y lo producido 6°99 pesetas en los 100 kilos de pan, o

sea 00'699 en kilo de pan, sin que esta ponencia haya entrado a determinar el mar-
gen de utilidad a que tenga derecho esta industria.

Para terminar: hemos procurado aportar todos los datos que a nuestro alcance
teniamos, siguiendo el camino trazado por la Comisién investigadora a que repeti-

damente hemos hecho referencia en este escrito, para determinar lo mas aproxi-
madamente posible a la verdad, en cifras, la diferencia entre los gastos y los
ingresos.

No somos nosotros los llamados a indicar el remedio o solucién que debe adop-
tarse para un problema que en tan criticas circunstancias se presenta y que nece-

sita ser estudiado por la Junta con un grande espiritu de imparcialidad para resol-

verlo en justicia. .
Madrid, 10 de abril de 1916.— Demetrio Palazuelo.— Francisco Rahola.— Fran-
cisco Romero.

1.080 kilos de pan, al rendimiento de 116 por 100, son 931 de harina (1.080:116=931).
Gastos de personal: 60'25 pesetas, entre 931 Kkilo (70°25 : 931 = 0'0647), o0 sca seis
eéntimos, cuarenta y siete en kilo de harina: en los 100 kilos, 6'47 pesetas.
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Mocion presentada al Bxcmo, Ayuntamiento por su Alcalde Presidente excelentisimo

3%, Duque de Almodovar, sobre municipalizacion del servicio de abasto de pa,

AL ExcM0. AYUNTAMIENTO:

- El problema del pan en Madrid, es un problema de constante actualidad. Sensi-
ble es reconocerlo, pero todo el esfuerzo de las Autoridades y todas las reclamacio-
nes de la opinién publica han sido ineficaces, y, a lo sumo, han conseguido efime-

~ meros paliativos de un malestar ya crénico que infunde deserédito a las funciones

directivas y desconfianza notoria al vecindario.
Desde 1902, fecha de las actuales Ordenanzas municipales, por no referirnos sino
a tiempos de reciente recordacién, cada vez que se han producido oscilaciones en
los precios de la primera materia de fabricacion o accidentes relativos a las con-
diciones de la mano de obra o a otras circunstancias que afectasen a esta industria,
si han sido en sentido ocasional de aumento de gastos, el consumidor ha recibido
el alza con abierta hostilidad, acudiendo los fabricantes a habilidosas variaciones
del peso de las piczas, o si, por el contrario, se trataba de la necesidad de la baja
de los precios, los tahoneros han resistido todo lo posible tan justificadas demandas.
~ Dentro del régimen de libertad en el precio, consagrado por nuestra legislacién
¥ por las Ordenanzas, y dentro del atraso y de la pobreza de la industria panadera,
que se desarrollaba, y ain se muestra, en gran parte, en condiciones mezquinas,
misérrimas y antihigiénicas, el proceder de muchos industriales, que arrastraban,
casi siempre, a la totalidad, no era el mas propio para inspirar garantias al vecin-
dario; y, de otra parte, falta de elementos coercitivos y de recursos la Autoridad
municipal para la modificaciéon de los precios, parecia haberse convenido un ele-
mento compensador en la exactitud del peso, con perjuicio enormisimo del publi-
¢o, y, cuando rigurosamente ejercido, ocasionaba su constante vigilancia desma-
yos y deficencias, muchas veces objeto de apasionados debates.
Llegése al fin, a la necesidad de la regulacién artificiosa por falta de derecho,
y mas artificiosa por falta de eficaz sancién, y asi los intentos realizados por con-
venios del Ayuntamiento con los fabricantes de pan, en 1907 y 1916, si rindieron
circunstanciales ventajas, no han podido consolidarse como instituciéon definitiva.
Ha surgido la necesidad de concretar los gastos y rendimientos exactos de la fabri-
cacidn, y, sobre la dificultad que para ello opone ¢l interdés del fabricante y la falta
de controle municipal, se ofrece la demostraciéon de un tipo de tahonas, en gran
ntimero, de fabricacién minima y en casi primitivo repugnante estado de instala-
cién, cuya desproporcionada suma de gastos tiene que soportar el vecindario sin
justificacion. En este estado de verdadera anormalidad, ha llegado el caso de que,
al hacerse reciente informacién de la industria de fabricacién panadera en esta
capital, por concienzuda Comisién inspectora, en 18 de julio de 1914, ha tenido que
reconocer que ¢l estado de atraso de aquélla y las desfavorables condiciones en
que funciona, conducen a una produceién que excede sensiblemente en gastos de
la equivalencia del kilo de pan al kilo de harina, que es la que debia servir de re-



guladora del precio del pan, como lo es en otros paises, y de médulo normal, re'-.'
productivo o compensador para la industria.
En esta situacion, ha llegado a establecerse, a virtud de las circunstancias ex- '
traordinarias actuales, por la ley de 11 de noviembre de 1916 y el reglamento de 23 - 4
de diciembre siguiente, la tasa de éste, como de otros articulos, y aunque la auto-
ridad de este procedimiento .tdqmele ya definitiva sanciéon, no cabe desconocer,
que ahora, como antes, son necesarias garantias positivas, dada la resistencia, la__
ocultacién y atn el posible paro de los fabricantes. -
Ante las dificultades que la continuidad de esta situacién, de verdadero despres-
tigio, pudiera crear, el Ayuntamiento ha recurrido en ocasiones al estudio de fabri-
cas reguladoras, que, ain siendo modesto recurso, ha sido imposible realizar por
costoso; ha ensayado medidas de represalia dentro de cierto limite de los tahone-
ros, pero deficientes e ineficaces éstas, la Autoridad ha quedado, generalmente,
vencida, por falta de recursos. Y como el problema debe alguna vez resolverse e
definitiva, cueste lo que cueste, porque lo que afecta al primer articulo alimenticio
es de absoluto derecho privativo de la representacién legal del pueblo consumido
hay que volver por sus fueros, y donde no llega la contemporizacién, puede impo-
nerse la intervencién. ' :
Es verdad que, en otros paises, se ha impuesto regularmente la tasa, oficial
oficiosa, satisfactoriamente, colaborando a ello el progreso de la industria, la
abundancia de recursos econdémicos, la normalidad de los mercados, y acaso la
temperancia general de los industriales; pero cuando estas condiciones tradicio
cionalmente faltan, es ineludible intervenir para realizar el progreso y asegurar el &
beneficio a que tiene derecho el vecindario. Para ello, la municipalizacién de la
industria puede ser el \inico remedio satisfactorio, recurso que, por fortuna, auto- =
riza a los Ayuntamientos el contenido del art. 72 de la- ley Municipal, en armoni
con el num. 1.° art. 81, de la Constitucion y la moderna tendencia de nuestra ad-
ministracion. A3
Claro es que entre las distintas formas de la municipalizacién serd m(,neste.
escoger la que se halle en armonia con el estado de capacidad y recursos admini
~trativos, pero siempre como preparacién de positivo perfeccionamiento, y, par
ello, la mds adecuada de momento seria la de subrogar el abasto de pan cande
a los que ofreciesen en condiciones de mejor fabricacion, no admitiendo fdbricas:
que fueran menores de una produccién de 5.000 kilos diarios, que ya permite un
trabajo remunerador proporcional, y prefiriendo a los actuales fabricantes, al

ficio extraordinario, y se estipularia el derecho de fabricaciéon municipal directa:
con reivindicacidn en casos de paro de la fibrica. A
Por este medio podri el Ayuntamiento (hsponor de industria propia 1nnnu:1pa~
lizada, recabara el derecho de atender por si misma al consuino de sus convecinos, 9
mejorard los procedimientos meednicos e higiénicos panificadores, gestionard toda
clase de beneficios que cederdin en su provecho directo, y a su exencién de tribu-
tos, quizd en provision de harinas y demds primeras materias con molturacién a
minimo coste en fabricacion propia, que simplificaria y abarataria la produe c16n,-
todo lo enal al fin recaeria en favor de sus derechos para el porvenir. 4
La Alcaldia no eree que una idea tan radical, un procedimiento tan (lcsnsqdo‘
entre nosotros, pueda desarrollarse en forma completa en breve tiempo y por su.
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a ir_liciativa. Cree, si, que por este camino puede resolverse un gravisimo y pe-
igroso problema de nuestro pueblo, y si merece la aceptacién del Concejo, deberé

ecompleto.
~ Por ahora, y con el deseo de que sirva de base de estudio, el que suseribe, de
uerdo con las conclusiones fijadas por la Junta reguladora del precio del pan,
reada por convenio entre la Alecaldia Presidencia y la representacién de los taho-
eros en 7 de febrero de 1916, y sancionada por Real decreto de 29 del mismo, y
n lo anteriormente expuesto, estima que el Exemo. Ayuntamiento de Madrid,

BASES

Se declara municipalizada la fabricacién y venta del pan candeal de

hodas clases, tamafios y formas; y no conviniendo al Exemo. Ayuntamiento, por

: ahora el ejercicio directo de aquella industria, le subrogard por tiempo mayor de

"-?emte aflos, en las personas, Compaiias o Sociedades que lo soliciten, como some-

- tidas a las siguientes condiciones y al reglamento que se forme, convenios que se

:elevar 4n a escritura publica:

‘a) Fabricacién de un minimum de 5.000 kilogramos de pan candeal por los

_I)rocedlmlentos mecanicos mas modernos y en. locales adecuados por su capaci-

!:.. dad, ventilacién y saneamiento.

:;-b) Venta al detall del pan candeal en las siguientes formas, peso y precio

- méximo.

- Pan con harina de flor superior, de 1.000 gramos, 0‘51 pesetas; de 500 idem, 0°26
pesetas, y de 200 idem, 0°L1 pesetas.

~ En barras de dos kilos, vendidas por fracciones y al peso, 0°47 pesetas Kkilo-

- ¢) Reduceién mensual de los anteriores precios en la cantidad que corresponda
\.a la baja que tengan las harinas de primera clase en la plaza de Madrid durante
el mes anterior, con relacién al precio de 48 pesetas los 100 kilogramos, o sea, a la
.j igualdad en precio del kilogramo de pan de primera con el de la harina, mas 003,
~ 0'04 y 0°'07 pesetas, respectivamente, en kilogramo de pan por razén de reparto y
~ fraccién monetaria divisible, y la equivalencia de 100 kilogramos de pan por 82
kilogramos de harina, que forman las bases de la tasa méxima para el pan can-
“deal de primera calidad, sometiéndose, en caso de disconformidad, con la tasa que
ﬁJe la Alealdia, a la que resuelva el Exemo. Ayuntamiento.

~d) Establecer 40 despachos en Madrid por cada 5.000 kilogramos de fabricacién
de dichas clases de pan, a los precios de la tasa fijada, pudiendo hacer el reparto
a domicilio sin aumento alguno por tal concepto.

e) A llevar la contabilidad en la forma prevenida por el Cédigo de Oomercm,
dando copia del inventario al Exemo. Ayuntamient), y cada seis meses relacién
de las alteraciones en el mismo.

) A permitir al Exemo. Ayuntamiento, en caso de huelga de obreros o suspen-

s
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sién de las labores por conveniencias del patrono, la ocupacién de la fabrica para
proseguir el trabajo. 2.

Segunda. Para la subrogacién del derecho del Exemo. Ayuntamiento a la fabri-
cacién y venta exclusiva en Madrid de las expresadas clases de pan, tendrdn prio-
ridad los actuales fabricantes, siguiendo a éstos en orden las Sociedades coopera-
tivas o mutualistas, y, por dltimo, las demds personas o Sociedades industriales
de nuevo establecimiento, y siempre en orden a la mayor cantidad de produccién’
y hasta cubrir la cantidad de 220.000 kilogramos de fabricacién diaria. 3

Tercera. El Exemo. Ayuntamiento concederd exencién durante el plazo de la
subrogacion, de toda clase de arbitrios e impuestos, siempre que no tengan carde-

conformes con las condiciones de la, misma. ,

También gestionard de los poderes publicos la exencion total o parcial de lds 3
contribuciones de urbana e industrial y comercio.

Cuarta. El Excmo. Ayuntamiento se reserva el derecho de municipalizar en
cualquier tiempo la fabricacién de las demas clases de pan para el consumo gene-
ral, sin mds excepcién que la del elaborado por el ramo de Guerra con destino
a las clases de tropa de tierra y de mar, y el que se fabrique por un particularo
asociacién, sin fines comerciales, cuyos productos quedan desde luego excluidos
de la municipalizacion. e

Quinta. Al término del plazo de la subrogacién del derecho del Exemo. Ayunta-
miento, se entenderdn cancelados cuantos derechos pudieran corresponder a los
fabricantes por razon del ejercicio de la industria y en libertad el Excmo. Ayunta-
miento de realizar por si la fabricacién con cardcter de exclusiva.

Sexta. Dentro de los treinta dias signientes a la definitiva sancién de las pre-
gentes bases, el Exemo. Ayuntamiento redactard el reglamento para la aphcaclén'
"~ de las mismas.

Madrid, 17 de febrero de 1917.— Almoddvar.
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