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Conservas Catalina

Las mejores anchoas de Cantabria consiguen otro gran
reconocimiento intemacional y una estrella para su bonito

Santoda. En Conservas Caralina,
estin de enhorabuena. Sus anchoas
han sido reconocidas nuevamen-
te con dos estrellas en *Grear Tas-
te’ que cada afio organizan Fine
Foods y Harrods. La firma cdn-
tabra se ha presentado de nuevo a
este evento que se celebra en Lon-
dres y los jueces han destacado ssu
excelente sabor, color y textura y
¢l extraordinario equilibrio entre
la salinidad del mar y el sabor a
pescados. Ademis, han subrayado
la calidad del aceite que cubre las
anchoas que potencia los atribu-
tos del producto scon un nivel de
sal muy equilibrados.

Pero esta noticia no ha venido
sola. Este afio, ademis de anchoas,
también se envio bonito.Y a las dos.
estrellas de la anchoa se suma una
obtenida por ¢l bonito. *Su gran
aroma a pescado, asi como su ex-
celente aspecto ¥ teXura y su gran
profundidad de sabors, han sido
aspectos que nan valorado los jue-
ces, Jo mismo que el ramaiio de las
piezas envasadas.

Silvia Ruiz, de Conservas Cata-
lina, sefiala que ¢l rabajo bien he~
cho se reconoce cada ado. Nos ava-
lan este reconocimiento, el del afto
pasado v las dos caras ciegas de la
Cofradia de la Anchoa que hemos
ganado en 2014 y 2015, En Con-
servas Catalina hemos apostado

PREMIOS

ANCHOA )
- Mefor anchoa en cata clega, Cofradia
de la Anchoa-Feria de la Anchoa 2014.
- Dos estrellas en ef Great Taste 2l
anchaa en aceite. 2014

- Mejar anchoa en calaclega, Cofradia
de la Anchoa-Feria de ls Anchoa 2015
- Dos estrailas en el Great Taste 2 la
alghoa en aceite. 2015.

= Una estrella en &f Great Taste 2 Bonito
en aceite. 2015

por seleccionar la mejor materia
prima ¥ trabajarla con la mayor ca-
lidad y es algo que estamos consi-
guiendo y, lo que es mejor, que s¢
nos estd reconociendos,
Conservas Catalina ha sido re-
conocida, ademids, en 2014 y 2013
como la mejor anchoa en Ja Cata
de la Cofradia de la Anchoa de Can-
tabria, realizada ¢n el marco de la
Feria de la Anchoa de Santofia.

LAS CLAVES

Una empresa familiar, Funda-
da en 1999 por José Luis Ruiz
Campo, profesional experto en la
compra de pescado en las lonjas
del Cantdbrico, y en 2004 se¢ in-
corporan Silvia Ruiz y Adolfo Be-
laustegui. Conservas Caralina es
una empresa pequeiia, con una ¢s-
tructura familiar que da empleo a
17 personas, la mayoria mujeres.
+Vamos seguir manteniendo el ta-
maiio de nuestra empresa para se-
guir haciendo el producto a través
de métodos artesanales, controlan-
do minuciosamente la calidads, ex-
plica Silvia Ruiz, hija de José Luis
v Catalina (también fundadora
quien da nombre a la empresa).

La pesca que compran. La ou-
dicién y la experiencia en la com-
pra de pescado es una de las cla-
ves. «Sélo compramos pesca del
Cantibrico de costeras, sefalan.
Durante la costera arriesgan en la
compra de las mejores capturas
del Cantabrico, bocartes de 27 a
30 unidades por kilo a precios en
muchas ocasiones elevados (sin sa-
ber si mds tarde bajarén). El pa-
triarca José Luis comenta: «Siem-
pre compramos lo mejor, arries-
gamos ¥ ¢s0 5¢ nota en ¢l salazdn
¥ SU Proceso y posteriormente en
la anchoa ya fileteadas,

La temporada de la anchoa en
el Cantibrico empieza en abril y
acaba en junio. «En este iempo ha-
cemos ln compra de toda la anchoa

que vamos a utlizar de un afio para
otros, indica Silvia. La costera es
el momento del afo en el que la
anchoa se encuentra ¢n su punto
perfecto: tiene una texrura firme,
un tamaiio adecuado y un color v
sabor Gnicos. Durante este perio-
do las cualidades organclépticas
de la anchoa son dptimas

Saber hacer. La destreza a la
hora de trabajar la anchoa es fun-
damental ¥ ¢so en Santoiia «se sabe
hacers, fundamentalmente las mu-
jeres, que son las que tienen expe-
riencia ¥ conocimiento en esta la-
bor artesanal. Sobre ellas recae bue-
na parte del peso de que estas an-
choas sean las mejores. Sus manos
expertas convierten los bocartes en
un producto de maxima calidad.

El proceso de salazon, La pre-
paracién es totalmente natural y
artesanal v estd basada en enicas
wradicionales con mas de 100 arios.
Las anchoas frescas, una vez des-
cabezadas v evisceradas, se colo-
can en capas separadas por sal y se
dejan madurar en barriles duran-
te un minimo de 6 meses hasta al-
canzar su maduracion optima, Este
proceso otorga a las anchoas su sa-
bor tan caracteristico ¢ intenso.

El proceso de fileteado. Una
vez ranseurrido ¢l periodo de ma-
duracion en bodega, se filetea cui-
dadosamente la anchoa, una a una,
Estas se abren por la mitad, se les
retira la cola y se procede a la lim-
pieza de las espinas. Gracias a esta
csmerada elaboracion se consigue
unas anchoas con una carne com-
pacta v un saber intenso.

EXPANSION
Los premios animan a este equi-
PO a seguir trabajando en la mis-
ma linea. «No queremos crecer a
cualquier precio puesto que esta
manera de trabajar €s la que nos
ha ororgado rodos estos reconoci-
mientos. Y no hablo sélo de los pre-
mios, si no también de nuestros
clientess, comenta Silvia.
Precisamente, muchos de esos
clientes son ahora restaurantes y fi-
guras de la gastronomia que se han
interesado por su producto para
ofrecerlo en sus establecimientos.
Las anchoas de Conservas Ca-
talina también han comenzado a
comercializarse a través de expor-
tadores de productos gourmet en
Inglaterra, Estados Unidos y Aus-
tralia.
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