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«Hace 55 ainos trabajabamos de forma diferente,
ahora le damos mucha importancia al I+D»

Sammic fabrica
maquinaria profesional
de hosteleria de
altisima calidad desde
1961 en Azpeitia

it ALEX SILVA

AZPEITIA. Euskadi es conocida en
gran medida por su gastronomia, sus
productos de calidad y su respeto a
la materia prima. De hecho, desta-
can su gran cantidad de estrellas Mi-
chelin, restaurantes de alta gamay
su cantidad de productos con certi-
ficados de garantia. ;Pero todo esel
producto? Esta claro que para poder
satisfacer al cliente y realizar un
buen trabajo final la materia prima
es primordial, la formacién de los
profesionales en la cocina no pue-
de faltar, pero una buena herramien-
ta de trabajo no es baladi.

Durante afos hemos recorrido el
camino de la excelencia culinaria,
la promocion de nuestros platos y
la profesionalidad de nuestros chefs.
Aun asi, también ha habido quien
ha recorrido otro camino paralelo,
mucho mas modesto, quizas menos
agradecido por el gran publico o con
menos glamour, pero no menos im-
portante. La azpeitiarra marca
Sammic acaba de cumplir 55 afos
fabricando las herramientas de co-
cina profesional de mas alta calidad
del mercado. Una andadura que co-
menzo en el centro del pueblo, alla
por el afio 1961, en los bajos de la ca-
1le Arrabal. A lo largo de su trayec-
toria ha recorrido los barrios de San-
juandegi y Landeta, y ahora se asien-
tan en el poligono industrial Basar-
te.

Si Sammic inici6 su actividad fa-
bricando peladoras de patata para
cocinas industriales, a dia de hoy
también hacen productos mas so-
fisticados como los aparatos de coc-
cién a baja temperatura, sin aban-
donar aquellos productos iniciales.
Amaia Altuna, responsable de mar-
keting, explica que uno de los ser-
vicios diferenciales de Sammic aho-
ra en el mercado es el Chef’s Servi-
ces by Sammic bajo la batuta del vas-
co-mexicano Enrique Fleischmann,
chef corporativo de la empresa. Un
servicio que tiene en cuenta al co-
cinero del restaurante y plantea la
produccién de la maquinaria desde
las necesidades propias de los chefs,
ademas de I+D, servicio de asesora-
miento y formacion.

Desde 1961 ha llovido mucho

Desde 1961, Sammic fabrica maqui-
naria profesional de hosteleria de
altisima calidad en Azpeitia. Las co-
sas han cambiado mucho desde
aquellos primeros afios. Amaia Al-
tuna reconoce que «hace 55 anos
nosotros no estabamos aqui como
para contar los detalles de aquellos
inicios. Entonces, nuestra forma de
trabajo era mirando de cerca lo que
se hacia fuera, analizando los nue-

vos productos del mercado, inclu-
yendo la comercializacion de nue-
vos productos de otros proveedores
en nuestro catalogo, y en caso de
que el producto tuviera salida, co-
menzibamos a producirlo nosotros.
Aunque ahora esto ha cambiado. Le
damos mucha importancia al I+D,
intentamos sacar toda la informa-
cion que podemos del mercado y ver
como podemos hacer mas facily
practico el trabajo de cocinay. A lo
que Enrique Fleischmann afiade que
«como en los inicios de todo, se va
fuera, se mira y al volver a casa uno
trata de reinterpretarlo; con sus me-
dios y dandole su estiloy.

Elinicio de la empresa azpeitia-
ITa en un sector tan especial respon-
de ala inquietud. Los fundadores
de la empresa eran jovenes, tenian
ganas de trabajar, iniciativa... ...
anticipando el boom turistico que
se avecinaba en Espafia pensaron en
montar un negocio que tuviera que

Amaia Altuna y Enrique Fleischmann en las instalaciones de Sammic.
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ver con dicha industria. Sin dema-
siado plan estratégico que lo sopor-
tara, pero que con buen criterio con-
cluyeron que habria que dar de co-
mer a todos los turistas que se des-
plazaran a los lugares de veraneo;
de ahi surge laidea de fabricar una
peladora de patatas que facilitara la
labor de los restaurantes y colecti-
vidades. Y, de ser una empresa pe-
quefia y familiar, hoy somos una fac-
toria con mas de 165 trabajadores.
Eso también muestra la capacidad
de trabajo que hemos tenidon.
Amaia Altuna destaca la capaci-
dad de adaptacion porque segun des-
taca Altuna «estd claro que no se
puede trabajar sin mirar al merca-
do. Hasta hace poco, trabajabamos
en funcién de lo que demandaban
los distribuidores, puesto que ven-
demos exclusivamente a través de
ellos. Ahora estamos mas cerca del
usuario final, de la restauracién y
las colectividades, que son quienes

«Ahora llegamos al
chef, eso es unsalto
y un cambion» dice
Amaia Altuna

llegan al comensal y nos enrique-
cen con su vision. Pero las tenden-
cias siempre afectan. Sial principio
comenzaron con peladoras, el si-
guiente paso fue al lavado de vajilla
y cubiertos, en el 91 el boom del va-
cio y actualmente estamos inmer-
sos en la coccién a baja temperatu-
ra. Ahora mismo somos pioneros en
el sector, hemos pasado de seguira
los demas a estar en cabeza. Para es-
tar cerca del chef trabajamos ahora
con Enrique y su equipo. Nuestras
mejoras tienen que ver con la de-
manda de la cocina, ademas de lo
util y practica que sea la maquinan.

Enrique Fleischmann destaca que
en Sammic «el equipo de I+D es muy
proactivo, y ahora realizamos pro-
ductos propios, diferenciados, de
alta calidad y que son atractivos para
el chef. Nosotros les damos la vision
del usuario, testamos los produc-
tos... De ahique ahora tengamos
productos con los que los chef que-
remos trabajar. Hasta ahora, las pe-
ladoras, picadoras, limpiadoras...
eran herramientas que usaban los
pinches, no los chefy.

Dentro de los objetivos de la em-
presa Amaia Altuna destaca que
«buscamos ofrecer la mejor relacion
calidad-precio manteniendo una ca-
lidad méxima. Queremos ser com-
petitivos en el mercado y que nues-
tros productos tengan una gran du-
racion y no den problemas a los usua-
rios, para serles rentables. Tenemos
que competir con otras empresas de

bajo costen. A lo que Enrique
Fleischmann afade que, «el usua-
rio final de la maquina es la empre-
sa, pero estas, a su vez, tienen otro
usuario final, que es el que degusta
la preparacion. Hay que trabajar con
las dos visiones y en Sammic lo ha-
cemos siempre al alta, viendo loma-
ximo que podemos aportary.

A eso hay que sumar la transfor-
macién constante de la cocina de
vanguardia, espumas, coccion a baja
temperatura... Enrique Fleischmann
destaca que «quiza las modas o el
conocimiento hacen que los comen-
sales valoren esa elaboracion. Pero
no todo va siempre unido a una alta
cocina. La cocina a baja temperatu-
ra la pueden utilizar en un restau-
rante de menu del dia con el objeti-
vo de rentabilizar. Nosotros inten-
tamos crear una maquina que sea
sencillay més optimizada que las
que hay en el mercado; para poder
hacer que este tipo de coccion sea
populary.

Desde Sammic, segiin Amaia Al-
tuna, «estamos intentando demos-
trar, por ejemplo, que la cocina a baja
temperatura es facil, cuida al pro-
ducto, es rentable... Todo eso lo ha-
cemos pensando en el cocineroy.

Cocinas con estellas

No se puede olvidar que la cocina a
baja temperatura esta de moda, gus-
ta. Enrique Fleischmann considera
que «alos chef nos gusta porque es
econdmica, sencilla y limpia para
trabajarla. Al comensal, porque la
experiencia de probar una carne a
baja temperatura es diferente a todo
lo que ha probado hasta ahora. ;Me-
jor? Diferente, los productos no pier-
den jugos, aromas, colores; se res-
peta la materia prima al maximo y
elevamos su sabor al maximon.

A eso hay anadir que las estrellas
Michelin, el BCC, la puesta en va-
lor del producto y las gastronomia
como atractivo turistico... Amaia
Altuna asegura que «el hecho de es-
tar donde las mejores cocinas del
mundo, cerca de los grandes coci-
neros, esun valor afiadido. Tene-
mos méquinas en los principales
restaurantes de la zona, también en
Akelarre, Berasategi, hemos parti-
cipado en clases de BCC y Aiala... Yo
creo que durante mucho tiempo he-
mos realizado productos muy pen-
sados a la produccion. Ahora, sin
descuidas lo anterior, también es-
tamos trabajando para el chef; ma-
quinas mas sexys que le sean atrac-
tivas para trabajar; aunque no aban-
donamos el restoy.

Enrique Fleischmann reconoce
que «una vez que el producto es sexy
la cocina también lo es. La gastro-
nomia estd en una ola y eso afecta
a toda la cadena. No hay cocinero
que no quiera una cocina abierta
donde se vea como utiliza la tecno-
logia para trabajar. El ecosistema gas-
tronémico que nos rodea es ideal.
Aqui la cocina se hace con pasion,
cada uno en su partey.
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