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ndan cabizbajos los di-

rectivos de las empresas

petroleras por el des-

censo de su negocio con
el oro negro, pero, sin embargo,
los consumidores espafoles de
gasolina continuamos pagando
uno de los precios mds caros de
la Unién Europea, antes de im-
puestos, cada vez que vamos a
repostar. Basta leer el Informe
mensual de supervision de la distribu-
cion de carburantes en estaciones de
servicio de la Comisién Nacional
de los Mercados y la Competen-
cia (CNMC) para sentirnos, una
vez mas, victimas del oligopolio
de las grandes companias
energéticas, en este caso por no
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Las petroleras
siempre
ganan

trasladar toda la reduccién del
precio del petréleo (casi un 50%
en el dltimo ano) al precio final
de los combustibles. La gasolina
95 sélo ha bajado un 11% en
2015, el gaséleo A un 14%.

Es verdad que mads de la mitad
del precio final que pagamos en
las gasolineras se debe a los im-
puestos (hidrocarburos, IVA,
autonémicos) pero la carga im-
positiva sobre los carburantes en
Espana es inferior a otros paises
europeos, lo que nos salva de pa-
gar un precio ain mayor.

Asi que, aunque parezca in-
creible en el actual escenario de
dréstica reduccién de precios del
petroleo, los beneficios de las pe-

Los espanoles pagamos
por la gasolina uno de los
precios mas caros de la
Union Europea

troleras aumentan. El margen
bruto promedio mensual (precio
antes de impuestos menos la co-
tizacién internacional de refe-
rencia) de la gasolina 95
aumento en diciembre de 2015
un 5% y se situ6 en 18 céntimos
de euro por litro. Por otra parte,
el margen bruto del gaséleo A se
incrementé un 9% hasta alcan-
zar los 18,6 céntimos por litro.
Como indicaba hace unos dias

el presidente de la CNMC, José
Maria Marin Quemada, los pre-
cios de venta al publico de los
carburantes «no estdn bajando
todo lo que seria deseable» dada
la actual cotizacion del barril de
petroleo. En su opinion, las pe-
troleras «pudieran estar tenta-
das« en compensar parte de la
caida del precio del petréleo con
el negocio de refino y venta de
carburantes. Bueno, parece que
es lo que estd sucediendo. Rep-
sol, Cepsa y BP tienen refinerias
en Espana y controlan entre el
70% y el 80% de las estaciones de
servicio mediante gasolineras
propias y abanderadas. Al final,
las petroleras siempre ganan. =
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Jn negocio con
mucha miga

Tahona Goyesca cumple 30 anos con 125
trabajadores y nuevas tiendas en el horizonte

A.E.M.
aezquerra@aragon.elperiodico.com
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Masa madre de calidad, un pro-
ceso de fermentacion lento y
mucho carino. Es la receta de
Javier Lumbreras, uno de los
mejores panaderos de Espana y
fundador de Tahona Goyesca,
para conseguir un producto
que lleva 30 anos conquistando
cada dia a miles de clientes en
Espana. La empresa familiar
cuenta actualmente con 12
puntos de venta propios, tiene
125 trabajadores y diariamente
elabora mads de 50 tipos de pan
artesanal que se mantiene fres-
co, crujiente y esSponjoso, con
todas sus pro-

Iba muy bien, cada ano du-
plicdbamos ventas», recuerda or-
gulloso.

Adaptarse al cliente

El buen hacer y la fidelidad de
sus clientes impulsé la amplia-
cién progresiva del negocio por
diferentes barrios de Zaragoza.
De 100 kilos de harina al dia en
sus comienzos pasaron a necesi-
tar 10.000, para lograr una pro-
duccién diaria media de 50.000
barras en sus naves de la carrete-
ra de Castellén, desde las que se
surten sus tiendas propias, terce-
ros clientes y la hosteleria. «El se-
creto de nuestro éxito es que so-
mos artesanos. No dependemos

de las mdqui-

piedades, a pe-

de la tradicién
de dos sagas.

clientes y a la hosteleria

nas sino de

sar del trans- | g firmaelabora mas de nuestras ma-
curso de las ho- : nos, por lo que
ras, S0 tipos de pan, cuenta | - podemos

Tahona Go- ©CON 12 puntos deventa  adaptar rapida-
yesca es fruto propios y sirve a otros mente a las ne-

cesidades de
nuestros clien-

Los padres de
Lumbreras eran panaderos en
Pamplona. Como sus cinco her-
manos, pasé toda su juventud
al calor de los hornos, con las
manos en la masa, incluso
mientras estudiaba la carrera
de Derecho. <Aprendi el oficio
viviéndolo en casa», rememora
con una sonrisa. La empresa
navarra comenzo a crecer por
la provincia y llegaron los pri-
meros clientes de Zaragoza. En
uno de esos viajes, Javier cono-
ci6 a Pili, que también trabaja-
ba en la panaderia familiar. Se
enamoraron, se casaron y, tras
un primer intento con otro so-
cio, en 1986 abrieron La Vieja
Tahona, que aun sigue abierta
en la calle Pignatelli. «<Yo hacia
el pan y mi mujer lo vendia.

tes y hacemos
pan a la carta en exclusiva para
cada establecimiento», explica
Lumbreras, ya que siete de las
tiendas tienen obrador propio
especializado en un tipo de pro-
ducto, incluida la pasteleria. En
Madrid cuenta, ademads, con otro
centro de produccién dedicado a
grandes cadenas de restaura-
cién, que sirven sus panes en to-
da Espanay el extranjero.

Para el fundador de Tahona
Goyesca, emplear harina de alta
calidad es «la mayor garantia pa-
ra que todo salga bien». Por eso,
la compania compra la inmensa
mayoria de sus materias primas
en Zaragoza y Aragoén, «<aunque
sean mds caras», matiza. «La ma-
sa es una materia viva que nece-
sita unos cuidados especiales y

»»> Artesanos > La familia Lumbreras (Javier, Pilar, Laura y Eduardo) en La Vieja Tahona.

‘MOJA, UNTA,
MONTA’

INICIATIVA PARA DAR
MAS VALOR AL PAN

Tahona Goyesca se
ha unido a una
iniciativa pionera para
crear un pan de
calidad de diario y
han creado el pan de
masa lenta MUM
(‘Moja, unta, monta’),
que se caracteriza por
un ‘coupage’ de
masas madre de trigo
y un proceso de
fermentacion de 16
horas (la mayoria de
los panes actuales
solo tienen una
fermentacion de dos
o tres horas). El
resultado es un pan
que dura mas tiempo,
es mas crujiente y
tiene mas sabor.

saber cémo evoluciona en cada
etapa del proceso. Si el pan nace
pronto, muere pronto. Por eso el
nuestros se elabora a partir de
masa madre natural y se fermen-
ta durante horas. Asi tiene mds
sabor y conservacién», explica el
maestro panadero.

El 80% de la produccién es del
dia y el resto, pan precocido, es
decir, en mitad de la coccién se
saca del horno, se enfria y se
congela. Cuando se quiere co-
mer, se vuelve a hornear unos 15
minutos. «El dltimo paso del
horneado es de vital importan-
cia, dado que, en el 70% de los
hornos que utilizamos, el pan se
cuece sobre la piedra y el agua
que se evapora lentamente del
pan durante el proceso de coc-
cién permanece dentro del hor-
no, otorgando jugosidad y brillo
a las piezas», describe.

Volver a invertir

Lumbreras reconoce que, hasta
la Expo del 2008, el negocio no
dejaba de crecer. A partir de en-
tonces el consumo bajé, coinci-
diendo con el encarecimiento de
las materias primas. «Fueron
anos bastante dificiles, tuvimos
que reducir la inversidon practi-
camente a cero», admite. Sin em-
bargo, considera que en el 2015
«se ha visto por fin la Iuz». <Aun-

movistar
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que no hay una recuperaciéon
clara de la economia, en hoste-
leria se gasta mads, abren nue-
vos clientes y se va notando
cierta alegria», apunta. Por eso,
Tahona Goyesca emprenderd
este aflo una renovacioén de
tiendas e incluso inaugurard
una nueva panaderia en Las
Fuentes.

La firma aragonesa, que abre
todos dias del ano, intenta «es-
tar al dia» en las tendencias de
consumo para ofrecer noveda-
des en cuanto a productos con
nuevos ingredientes. «Esta par-
te del negocio es pequena pero
tenemos que cubrir la deman-
da de una clientela fija, sobre
todo joven», argumenta Lum-
breras. En este segmento son
muy importantes las aportacio-
nes de la segunda generacién
de la familia, Laura y Eduardo,
que ya se han incorporado a la
gestion diaria de la empresa.
En este sentido, al duenio de Ta-
hona Goyesca le preocupa la
«falta de relevo» en la parte téc-
nica del oficio. «<Es un proble-
ma serio, porque los conoci-
mientos de panaderia no son
sencillos», advierte Lumbreras,
que suele viajar a paises en vias
de desarrollo para ensenar a
hacer pan con materias primas
autoctonas. =




