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Ogiberri: Tradicion y Compromiso, base para la
innovacion en una empresa familiar

Caso elaborado por Cristina lturrioz y Cristina Aragdén para Fundacidn Antonio
Aranzabal y Deusto Business School. Las autoras agradecen su colaboracién a la
empresa y en particular a Javier Altuna y Ricardo Postigo por su participacién en el
proyecto. También se ha basado en la referencia, Mufioz, A. (2013) Javier Altuna. El
orgullo de un panadero empresario, Stylo, Noticias de Gipuzkoa, n2 36, abril 2013.
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Amezketa, el origen de Ogiberri

A los catorce anos, José Altuna entrd a trabajar en una pequena panaderia de
Amezketa, su pueblo natal, junto a su hermano gemelo Jesus. Tras seis afios
aprendiendo el oficio y cuando José solo contaba con veinte afios, comenzé la Guerra
Civil y José fue llamado a filas. Una vez finalizada la contienda y de vuelta a su hogar, el
joven José, con 24 aios decidié abrir su propio negocio.

Era una vieja panaderia de Amezketa, medio abandonada, en que sdélo contaba un
horno moruno. Los comienzos fueron muy duros, ya que en los tiempos de la
postguerra la gente no contaba con grandes recursos econdémicos. Sus primeros
clientes fueron los trabajadores de las minas de Arritzaga en Aralar y poco a poco, la
panaderia comenzd a surtir de pan a los vecinos de las poblaciones mas cercanas,
Amezketa, Ugarte, Bedaio, Abaltzisketa,... ofreciéndoles un pan de calidad y sobre
todo, un trato familiar.

- “Mi padre siempre recordaba aquellos tiempos tan duros. Tras trabajar toda la
noche debia subir hasta las minas y repartir el pan con un carro y a caballo”- Javier
Altuna, socio de Ogiberri S.A.

La escasez de medios con los que contaba, unido al cada vez mayor volumen de
demanda, convirtid el trabajo en una esclavitud constante. Esto hizo que José Altuna
se planteara montar una nueva panaderia dotada de un horno mas sofisticado que
facilitase su labor.

- “Durante toda esa trayectoria mi padre se caso y tuvo tres hijos; hijos a los que nos
toco compartir y vivir aquel nuevo proyecto. En efecto, aquel deseo se hizo realidad.
Se abrid la panaderia con un horno giratorio de tres metros y de marca Arnaiz;
horno que en aquellos tiempos fue un lujo y el pan que se cocia en él fue, es y sigue
siendo la autenticidad del verdadero pan artesano.”- Javier Altuna, socio de
Ogiberri S.A.
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La siguiente generacién pronto se incorporé al negocio familiar. Javier Altuna aprendid
el oficio de panadero de su padre José. Como hijo mayor, asistid al colegio en San
Sebastian hasta los quince afios y tras terminar su etapa escolar, tuvo que empezar a
trabajar en la panaderia por la gran dificultad de encontrar personal. Era una época en
que resultaba muy dificil encontrar trabajadores para la panaderia. El oficio de
panadero suponia atender la panaderia de dia y trabajar en el obrador de noche que
unido al reparto matutino prolongaba la jornada hasta entrada la manana.

- “El oficio ofrecia pocos alicientes, habia que trabajar muchas horas, incluso
nocturnas y festivas. Fueron momentos muy dificiles, nacian muchas y nuevas
empresas ofreciendo las ocho horas y con condiciones mucho mds atractivas que
las que nunca podriamos haber ofrecido nosotros. Sin embargo, poco a poco y con
mucho esfuerzo fuimos superando las dificultades y fuimos construyendo una
empresa cada vez mds llevadera y digna.”- Javier Altuna, socio de Ogiberri S.A.

En esta primera época, Ogiberri estaba centrado en un mercado local al que ofrecia
productos totalmente artesanales. Estos afos de trabajo junto con su padre, fueron de
constante aprendizaje para Javier Altuna, que adquirié no sdélo el oficio de la
elaboracion del pan artesanal, sino también las claves empresarias basadas en cuidar a
cada uno de sus clientes.

A principios de los ochenta, el espiritu esencialmente emprendedor de Javier le llevé a
expandir el negocio. Hasta ese momento se dirigian a un mercado local muy limitado y
habia llegado la hora de abrirse a la ciudad. Todo empezd con la visita a una feria en
Paris, donde se presentaban unos hornos nuevos de la firma Reven. Este viaje llend de
ilusiones e ideas al joven Javier Altuna y le empujé definitivamente a dar un paso
adelante ya en solitario. En ese viaje, ademds de nuevas ideas, adquirié alguna que
otra maquina cuyos avances tecnoldgicos permitian mejorar el proceso de elaboracién
del pan. En su cabeza la decisidn era firme: tras la panaderia de Amezketa, vendrian
muchas mds. Invirtiendo todos sus ahorros de muchos afios de trabajo en el proyecto,
y finalmente abrid el primer obrador en Zarautz. La fortuna le sonrié porque el mismo
dia que abria, se liberaban los precios del pan que, hasta entonces, tenian un precio
politico.

-  “Todavia recuerdo las colas. El éxito fue total. La calidad era la premisa y
consecuentemente las puertas se abrian solas. El sequndo obrador fue en Donostia.
Fue una auténtica novedad. Se trataba de una boutique del pan, donde se vendia el
pan recién horneado, algo desconocido hasta el momento en la provincia de
Gipuzkoa.”- Javier Altuna, socio de Ogiberri S.A.
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A esta tienda le siguieron otras en Zumaia, Orio,... Este fue el principio de lo que hoy
conocemos como Ogiberri. Una empresa dirigida por una familia de artesanos del pan,
gue compiten en un mercado dificil, sin dejar de emprender e innovar, con un
producto artesanal de primera calidad que ellos mismos siguen cuidando
personalmente a diario, intentando ofrecer lo mejor que saben y tienen.

Los obradores: el corazon de Ogiberri

Con una produccién de 14.000 kg/dia de harina en pan y 1.000 kg/dia en reposteria y
mas de sesenta variedades distintas de pan, Ogiberri se ha convertido en una empresa
familiar con una dimensién y notoriedad importante en la provincia de Gipuzkoa.

Tabla 1. Ogiberri S.A. en cifras

2012
Nimero de empleados 1.000
-en plantilla 363
- colaboradores 637
Numero de tiendas 300
-propias 40
- en franquicia 260
Produccidn pan (kg. Harina) 14.000
Produccidn reposteria (kg. harina) 1.000

Fuente: Ogiberri, S.A.

El corazén de Ogiberri estd en los obradores, que son los centros de produccion y
desde donde se impulsa la actividad de la empresa. Actualmente, Ogiberri cuenta con
6 obradores: el de Amezketa, tres localizados en la zona de Lezo, otro en Zarautz y un
ultimo en Arrasate. Todos ellos estan bajo el control directo de la experta mirada de la
familia Altuna que vigila de cerca la calidad de sus productos.

En este proceso, la compra de la harina es importante. Ogiberri consume 15.000 kilos
de harina al dia. Sin embargo, el valor afiadido de los productos de Ogiberri esta en el
proceso de elaboracién del pan, cuyo nivel de automatizacion no excluye la presencia
de la mano del panadero en la finalizacién del amasado, el corte de la masa y la forma
especial de la barra. Y tanto Javier como sus dos hijos, Jose Mari y Jose Javier, trabajan
a diario en los obradores, supervisando directamente el proceso de elaboracién de sus
productos artesanales
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Tabla 2. El proceso de elaboracion del pan en Ogiberri

1. Elaboracion del pre-fermento utilizando levadura natural para la masa madre o
levadura comercial para el poolish, biga o esponja.

2. Reposado de la masa hasta alcanzar la maduracion correcta.
3. Amasado en la amasadora hasta lograr el punto de desarrollo adecuado del gluten.
4. Reposado de la masa.

5. Divisidon de la masa para preformar las piezas de acuerdo a su peso y a la forma
final que se desea obtener.

6. Fermentacidon de la masa donde el gas producido por la levadura es atrapado
dentro de la masa generando el volumen vy la textura tipica del pan.

7. Realizacion de los cortes a la masa.

8. Horneado de la masa.

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacion de www.elclubdelpan.com

Actualmente, la automatizacién que proporcionan ciertos equipos han sustituido las
manos de los panaderos para realizar distintas operaciones en los diferentes pasos del
proceso de panificacién, pero en Ogiberri las fases de amasado, fermentacion vy
armado han permanecido inmutables a lo largo del tiempo. Otro factor diferenciador
es el tiempo de fermentacién, para lograr un pan de calidad no se debe dedicar un
tiempo largo de fermentacién. En este sentido, Ogiberri ha encontrado el equilibrio
perfecto entre un volumen de produccién importante y el proceso de elaboracion
artesano. No tienen la dimensidn, ni los costes de una empresa industrial, pero han
llegado al limite de la automatizacién del proceso de elaboracion en el que la familia
quiere que la mano del artesano siga estando presente.

- “En Ogiberri todos los pasteles, todas las tartas se hacen a mano. El amasado del
pan parte de una bolita de masa que el panadero trabaja ddndole su forma y
toque. Una vez en la bandeja, la masa reposa, fermeta, se corta y es introducida al
horno. En un proceso industrializado, el pan no se toca para nada y esto no es lo
que queremos para nuestros productos. Ogiberri es una familia de panaderos y esto
no ha cambiado” — Ricardo Postigo, Gerente de Ogiberri.
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La cercania con el producto, la presencia en ferias internacionales y la vocacion
panadera es la fuente de inspiracién de Javier, José Mari y José Javier. En este sentido,
varios de los nuevos panes que Ogiberri recientemente ha sacado al mercado, el pan
manantial, el pan de algas,... han sido propuestas de José Mari. También Javier
interviene activamente en estos procesos de innovacion, ejemplo de ello es el pan de
maiz que recientemente ha creado y que se suma a los sesenta panes distintos que
Ogiberri tiene actualmente en su cartera de productos.

El objetivo es seguir en la linea actual, innovando en productos, creando panes nuevos
con la garantia de productos naturales. De ahi que una de sus lineas innovadoras mas
importantes sea la linea “Salud”, con el “Pan Salud”, “Pan Molino”, “Pan de fibra
verde” y su bolleria integral.

- “El paso del tiempo nos ha confirmado que un buen trabajo no es posible sin un
buen equipo humano que lo saque adelante con esfuerzo y devocion. Nuestro lema
es no perder la cercania con nuestros clientes y eso parte por tener a personas
trabajando que aman esta profesion tan bonita pero tan sacrificada. Considerar
cada tienda como la primera es el secreto de nuestro éxito.”- Javier Altuna, socio de
Ogiberri, S.L.

Los panes, la bolleria y la pasteleria que salen de estos obradores se reparten
diariamente a las cerca de trescientas tiendas que abastecen al mercado
principalmente guipuzcoano, navarro y francés. De éstas, unas cuarenta son propias.

Aunque la tienda parece hoy un elemento indispensable para la distribucidn del pan, lo
cierto es que el reparto de pan ha seguido una larga evolucién. En los origenes, el
reparto se hacia en una bicicleta con sus dos cestos trenzados repletos de barras de
pan. Después, con el tiempo la bicicleta dio paso a un pequeno 'carrito' que le permitia
al padre de Javier continuar con su reparto hasta Alegia.

Con el aumento de su capacidad de produccién, el carrito fue sustituido por una moto,
lo que le permitia repartir por todo Tolosaldea el pan de Amezketa. Dentro de este
proyecto de ampliar mercado, la familia adquirié un Ford T Touring procedente de
Estados Unidos. En aquel tiempo, el vehiculo era una pieza Unica en Amezketa y tras
las primeras dificultades de uso, se incorporé al negocio facilitando el reparto del pan.
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Costod pasar de recibir el pan en casa cada mafiana a salir a comprar el pan a la tienda
del barrio. Entonces las tiendas eran meros dispensadores de pan y no tenian horno ni
ofrecian otros servicios adicionales. Por ello, la tienda que Ogiberri abrié en Donostia
con horno fue una auténtica novedad. Comprar el pan recién hecho, caliente, era una
calidad muy apreciada hace treinta afios y todavia se recuerdan las “colas” que se
creaban en la puerta de la tienda...

Esta evolucidon ha sido liderada por la familia Altuna en la implantacién de nuevos
establecimientos cada afio. De esta forma, hoy, la red de tiendas Ogiberri es densa y se
concentra principalmente en la provincia guipuzcoana, abarcando tres grandes zonas:

e Lezo-lrun-Donostia: con tiendas en Donostia, Hondarribia, Irin, Renteria,
Lesaka, Santesteban,...

e Tolosa-Amezketa: con establecimientos en Lasarte, Andoain, Tolosa, Billabona,
Irura, Amezketa, Alegria,...

e Zarauz-Durango: con tiendas en Orio, Zarautz, Durango, Eibar, Elgoibar,
Arrasate,...

Sin embargo, no todas las tiendas de Ogiberri son iguales. En las tiendas franquiciadas,
la venta de pan convive con un espacio de cafeteria donde los productos como la
bolleria o los pasteles tienen una mayor relevancia haciendo que la tienda presente
una oferta atractiva a sus clientes. Por el contrario, en las tiendas propias, la estrella
es el pan y la oferta de pan propiamente dicho es normalmente mas diversa que en las
franquicias. Las tiendas propias se cuidan al detalle y constituyen el escaparate del pan
artesanal de Ogiberri en el mercado.

A lo largo de los afos, las tiendas han ido evolucionando permanentemente. En sus
inicios, en las pequenas poblaciones, la cafeteria Ogiberri ha constituido en muchas
ocasiones un espacio donde las amas de casa y mujeres acudian, en contraposicion al
bar que ha sido el espacio masculino por excelencia. Sin embargo, en los ultimos afos
se observa una mayor presencia de los hombres en cafeterias-panaderias como las de
Ogiberri. Esto amplia el potencial del mercado, si saben integrarse las caracteristicas
de un mercado masculino en las tiendas y en la oferta de los establecimientos.

Sin embargo, la diversidad no es sdlo cuestidn de sexos, sino también de gustos y
territorios. De hecho, la presencia de la empresa no se reduce al territorio de
Gipuzkoa, Bizkaia y Navarra. Esta familia de empresarios han entrado en uno de los
paises mas exigentes y con un paladar mas educado del mundo: el francés. Los
creadores de la “baguette” y maestros de la cocina y la panaderia en el mundo, son
actualmente clientes de esta empresa que se ha expandido por el suroeste francés.
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Replicando el modelo seguido para el sur de Navarra, donde desde una cdmara
frigorifica, distribuyen sus panes al mercado galo a través de tiendas Ogiberri y de
grandes superficies. Este hito es posible gracias a las cdmaras, que constituyen el
“pulmdn” de la empresa, ya que les permite una expansion geografica sin perder la
calidad del producto realizado en sus obradores. Ademas de con establecimientos,
Ogiberri cuenta con tres camaras que les permiten adentrarse en los territorios mas
alejados de su central de operaciones.

El crecimiento de la empresa sigue una progresidn constante, pausada. Con una
plantilla estable, Ogiberri crece a un ritmo del 5-6% anual sobre ventas. Este es el
resultado de una politica de crecimiento ordenada y de riesgo controlado, sin sacrificar
la calidad que la empresa tiene como bandera. El crecimiento de mercado debe ser
absorbido por una produccion de calidad, clave en el éxito de la empresa. De hecho
hoy en dia todo lo que producen, “estd ya vendido”, tal y como comenta Ricardo
Postigo, gerente de Ogiberri.

Asociamos el término pan a horno, hogar, trigo, calor, comida, salsa, bocadillo,
alimento, vida... De la misma forma, Ogiberri esta asociada a la figura de Javier Altuna,
el panadero empresario, que es quien convirtié la primera panaderia que su padre José
fundd en Amezketa en la gran empresa internacionalizada que hoy fabrica y distribuye
pan en el territorio guipuzcoano, vizcaino, navarro y francés. Este hombre decidido y
de accion, con toda una vida de trabajo y sacrificio a sus espaldas, continta hoy al
frente de su empresa.

Desde sus origenes, en los oscuros anos de la Guerra Civil, tres generaciones han dado
continuidad a la empresa hasta convertirse hoy en dia en una referencia en el sector
panadero del Pais Vasco. Sin embargo, el imperio sigue muy ligado a sus raices y a sus
valores originales.

“En la actualidad, toda nuestra familia es parte de nuestro negocio, donde cada
uno aporta su carifio en el afdn de mejorar dia a dia”- Javier Altuna.

Ogiberri nacié en la postguerra y esto no ayudd a que el negocio fuera muy rentable en
sus inicios. Sin embargo, el pan seguia siendo un bien necesario y el mas asequible
para el ciudadano lo que hizo prosperar este negocio familiar. La perseverancia vy el
sacrificio son valores propios de muchas empresas familiares, pero en nuestro caso
también de la propia actividad.
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- “Al principio, habia que trabajar setenta horas semanales, incluidos sdbados y
domingos, y el sueldo era el mismo que podrias obtener trabajando en una fdabrica
cuarenta y ocho horas a la semana.” — Javier Altuna, socio de Ogiberri S.L.

Precisamente por ello, el papel de la familia Altuna en Ogiberri no puede entenderse
bien si no se sitla en el contexto del sector. Las primeras empresas panaderas son
empresas familiares, en las que un artesano panadero crea una empresa y se
desarrolla en un ambito local o regional. Por ello, este es un sector en cuyos origenes
hay panaderos acostumbrados a una vida sacrificada alrededor de un producto de
primera necesidad como es el pan. Este negocio, cuya actividad se desarrolla por la
noche, todos los dias de la semana y del afo, y que compite con un producto
industrializado, es dificil encontrar actualmente un relevo generacional que quiera
continuar la actividad de forma tradicional.

A las vicisitudes propias de cualquier empresa, en este sector, las empresas se
enfrentan a un problema adicional: el de la continuidad intergeneracional. De hecho, la
sucesioén esta siendo el “caballo de batalla” de muchos competidores de Ogiberri, que
se encuentran con un horizonte cerrado y sin futuro. Ante esta situacion la disyuntiva
es abandonar el negocio o llevarlo al ambito de pan industrializado.

En el caso de la familia Altuna, el relevo generacional esta garantizado. Los dos hijos
gemelos de Javier Altuna, Jose Mari y Jose Javier, son desde los catorce afios, parte de
la empresa y hoy estdn al frente de la operativa diaria y las decisiones estratégicas de
la misma. Jose Mari, asume la produccién de los obradores de Lezo y Arrasate y del
obrador pastelero de Lezo. Jose Javier, lo hace de los obradores de la zona de Zarautz.
Ambos son parte desde hace treinta afios de este proyecto y dedican su vida al mismo,
tal y como ven hacer a su padre, Javier.

Javier esta presente en el dia a dia del negocio en el obrador de lturri en Lezo. Desde
alli controla y revisa todas las decisiones estratégicas de la empresa junto con sus hijos
y, Ricardo Postigo, el gerente de la empresa. José Mari, muy parecido a su padre, vive
con pasién el oficio de panadero, acude todos los dias a las tres de la mafana al
obrador y alli rectifica y organiza el trabajo de cada dia. José Javier, su gemelo, trabaja
en paralelo en el obrador de Zarautz. Un equipo reducido que, liderado por Javier
Altuna, ha convertido la panaderia de Amezketa en una empresa grande de pan
artesano.
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El intenso trabajo de panadero, la cercania del maestro del oficio a los obradores y la
dimension de esta empresa de pan artesano, ademas del empuje y la vision de la
familia Altuna ha requerido de la colaboracién de personas de confianza que
permitiera la gestion de la empresa. En los inicios de su expansidn, Javier Altuna
contaba con un equipo reducido: Ricardo Postigo centrado, junto con él mismo, en la
produccién en Tolosa, y Javier Urretavizcaya, que desde Lezo se ocupaba de las ventas
de la empresa.

- “Un buen trabajo no es posible sin un buen equipo humano que lo saque adelante
con esfuerzo y devocion. Nuestro lema es no perder la cercania con nuestros
clientes y eso radica en tener a personas trabajando que aman esta profesion”-
Javier Altuna, socio de Ogiberri, S.L.

Actualmente, este equipo de colaboradores ha sido sustituido por Ricardo Postigo, el
actual gerente de Ogiberri. Tras un primer momento de adaptacion a la empresa y de
conocimiento mutuo, la relacién entre Ricargo Postigo y la familia Altuna se consolidé
y hoy se puede considerar muy fluida. Ricardo junto a Javier Altuna y sus dos hijos
forman un equipo de cuatro personas que constituyen el nucleo del negocio

- “Los Altuna son generosos y comparten con facilidad. Su carisma engancha y te
hacen sentir como uno mds de la familia. Yo aporto la gestion de las finanzas y el
criterio empresarial, pero me mantengo al margen de las cuestiones mds
relacionadas con la panaderia, de las que ellos son expertos”- Ricargo Postigo,
gerente de Ogiberri.

Su implicacién incondicional, le ha hecho merecedor de un espacio relevante en los
limites de la familia y de la empresa. Por ello, su opinién es escuchada y considerada
con respeto en el seno de la familia.
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Su jornada es amplia y esta planteada, como si de una carrera de relevos se tratase,
para recoger y entregar el testigo a los familiares que trabajan de noche. Diariamente,
en una reunidon matutina, se comentan las incidencias de los obradores para que
Ricardo que asume la gestidn diaria, pueda responder ante cualquier vicisitud a lo
largo del dia. La hora de la comida es frecuentemente un momento de encuentro
entre la familia Altuna y el gerente, donde se actualizan la informacién de la marcha
del negocio y finalmente a menudo al final de la tarde vuelven a reunirse para
trasladarse la informacién acontecida. Todo ello, permite un conocimiento y gestién
estrecha del dia a dia de una empresa que no cesa su produccidon en ningin momento
del afio y cuyo principal reto consiste en entregar puntualmente sus panes y pasteles
en cada uno de los establecimientos que tienen cara al publico.

La empresa, que se consideraria grande por sus datos econdmicos y de empleados,
esta gestionada con el control y el mimo de una pyme.

- “Es una pequefia con un control exhaustivo en cada una de sus operaciones. No hay
reuniones formales ni se requieren aprobaciones formales, se basa en un alto nivel
de confianza. Estamos todo el dia en contacto, los que tomamos las decisiones
somos los cuatro. La familia Altuna estd apasionada por el pan, saben crear equipo.
En este sentido, la exigencia es muy alta, pero también es cierto que se disfruta
trabajando.” — Ricardo Postigo, Gerente.

Sin embargo, los colaboradores de Ogiberri no se reducen a los miembros del equipo
directivo, sino que se extienden a otros trabajadores de la empresa y también a los
auténomos a quien confian su marca y sus productos para que puedan ofrecerlos
directamente al mercado. Por ello, en esta empresa se considera importante la mejora
en la captacion y formacion del personal, contratado y auténomo, que sean los que
contribuyan a la expansion de los productos naturales de Ogiberri y que, a su vez,
gestione sus tiendas aportando su personalidad al establecimiento.

El nivel de reinversion de la familia empresaria en el negocio es muy alto. Esto da
mucha estabilidad a la empresa y un gran pulmén financiero y una confianza a las
instituciones financieras para acompafiar a la familia en los nuevos proyectos de
crecimiento que se plantea abordar y que suelen ascender a inversiones de cinco
millones de euros anuales y la apertura de entre seis y siete nuevas tiendas al afio.
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Sin embargo, el crecimiento en establecimientos no ha sido Unicamente cuantitativa,
hoy, ademas del pan recién hecho, muchas panaderias cuentan con cafeteria y tienda
delicatesen completando su oferta. Por eso, Ogiberri apuesta por mantener el caracter
artesano de su pan, promoviendo la vuelta a los origenes. Para ello, cuenta con la
presencia de un panadero elaborando el pan en las propias panaderias.

Dentro de los objetivos futuros, la familia se plantea incrementar la red de tiendas en
los territorios donde Ogiberri tiene presencia actualmente. De hecho, en territorios
como el francés, la empresa de la familia Altuna no ha hecho sino empezar:

“Los franceses valoran mucho la calidad, por eso es un destino fantdstico para
nosotros, que nos consideramos panaderos artesanos. Lo mas dificil, que es
empezar, ya lo hemos hecho. Hemos aprendido mucho de ellos, ellos tienen
escuelas de panaderos y por eso a menudo nuestros competidores son panaderos
locales que hacen un pan excelente, pero que no cubren nuestro nicho que es mas
amplio que el suyo y por donde podemos avanzar en el futuro...”- Ricardo Postigo,
Gerente de Ogiberri.

En este sentido, se sigue una politica de localizaciones preseleccionadas, pero abierta a
oportunidades que puedan surgir con locales en emplazamientos interesantes:

- “Sino estoy abriendo tiendas, no pienso que no estoy trabajando”- Jose M2 Altuna.

En diciembre de 2012, se abrié en Alegria de Oria el museo del pan, Route 33
Gourmet, buque insignia de la empresa. Se trata de un centro de ocio interior, donde
se puede encontrar un museo sobre la historia del pan con material etnogréfico de la
familia Altuna, una zona de restauracidn, un txiki-park y una zona de productos
delicatesen.

El museo etnografico que estd situado en la planta superior es uno de los grandes
atractivos del local. En él, se relata la historia del pan desde la prehistoria hasta el siglo
XXI, una serie de paneles ilustrados con diferentes anécdotas relativas al pan y a la
historia local a lo largo de los siglos. Ademas, cabe la posibilidad de ver un audiovisual
gue cuenta la historia del pan en Euskadi. También se puede contemplar material
etnografico de caracter local referente a la historia de los cereales, pasando por los
diferentes procesos, desde la cosecha del cereal, la molienda, la elaboracién del pan, el
horneado y el comercio. La zona de restauracion estd orientada a servir fast food de
calidad, fusionando la oferta con productos tradicionales guipuzcoanos. La zona de
Lukas Gourmet, en colaboracion con el grupo Ogiberri, ofrece productos delicatesen
exclusivos y de calidad.
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- "La entrada al museo es gratuita, y en el mismo se realizan visitas concertadas con
centros escolares y todos aquellos grupos que estén interesados"- explicd Gorka
Garmendia, director de comunicacion de Ogiberri

éPor qué un museo privado? ¢Por qué una red de tiendas, en algunos casos propias,
con una oferta de pan y pasteles amplisima y con una decoracidon acogedora en
pueblos de todo el territorio? La respuesta no puede darse en términos de justificacion
econdmica. Hay algo mas... Ogiberri proporciona un punto de encuentro para las
localidades en las que se inserta, reactivando incluso la zona en la que se implanta.
Este es el caso del poligono en el que se ubica el museo, cuya capacidad de atraccion
se ha traducido en una reactivacién de la zona. Con ello, se crean puntos de encuentro
de calidad, riqueza social, riqueza para todos.

El compromiso de la familia empresaria es palpable desde la propia actividad
econdmica que asume 363 ndminas e impulsa la actividad de unas setecientas
personas mds si contamos a proveedores, auténomos, dependientes,... es decir, el
conjunto de personas que trabajan en la drbita de Ogiberri. Las relaciones con estos
colaboradores, que son en su gran parte proveedores locales, como el fabricante de
hornos Salva o los proveedores de cartén y papel, son estrechas y estan alineadas. Han
crecido de forma conjunta y no quieren poner en riesgo su relacién con Ogiberri
cuando, por cuestiones coyunturales, el precio del pan no puede subir.

“La comunicacion es muy fluida con ellos. Pretendemos que crezcan con nosotros y
en general entienden que para poder estar tres afos sin subir el precio del pan,
cuando todo sube (electricidad, combustibles,...), ellos también tienen que
adaptarse. Por ello, hablamos con el proveedor de cartdn y pldsticos y lo entienden.
Todos prefieren tener una garantia con nosotros porque saben que somos fieles,
que nos cuesta cambiar de proveedor. En Ogiberri valoramos y queremos mantener
estas relaciones.”- Ricardo Postigo, Gerente.

Mas alld del ambito econdmico, Ogiberri también ha financiado en 2013 el torneo de
pelota interpueblos.
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Pero la empresa familiar es mds que una empresa. Es una empresa liderada por una
familia que ha imprimido su cultura y sus raices en la misma. En este sentido, Ogiberri
respira tranquila. Hoy sus hijos han heredado la vocaciéon panadera de Javier y, por
ello, se puede considerar que la sucesién de la segunda a la tercera generacion se ha
realizado ya “de facto”, consiguiendo el equilibrio perfecto entre la artesania del
panadero y la dimensién de una empresa grande. Este hecho estad recogido en un
protocolo acordado por los cuatro hijos de Javier Altuna, cuya empresa pasa a manos
de los hijos del empresario.

“Mi labor estd llegando a su fin y tan sélo deseo que las generaciones que me
siguen y las nuevas que estdn viniendo mimen y amen éste maravilloso y
sacrificado oficio tanto como lo he hecho yo durante toda mi vida.”- Javier Altuna.
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