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LA ANCHOA, UN PROCESO ARTESANAL

De las ocho operaciones distintas que lleva el proceso de
elaboracion de anchoa en aceite, como minimo, cuatro son
las veces que la anchoa pasa por la mano de una operaria,
lo que hace que la elaboracién de los filetes de anchoa en
aceite sea un proceso totalmente artesanal que, por supuesto,
tiene su repercusion en el costo de la produccion.

Aunque las fabricas actuales se han ido mecanizando cada
vez mas con el paso de los afios, no han modificado el

proceso de elaboracion de la anchoa en lo sustancial. La -

moderna maquinaria facilita las labores de enlatado, cerrado,
etc, sin embargo, hoy, como antafio, se sigue elaborando la
anchoa de forma artesanal. En realidad no puede hacerse
de otra forma el descabezado, el empacado, el corte y el
fileteado.

SANTONA, CUNA DE LA ANCHOA

El mérito fue inventar los filetes de anchoa en aceite, hecho
ocurrido a principios del siglo XX en Santofia.

La anchoa en salazon habia que limpiarla a la hora de
consumirla (como se sigue haciendo ahora), y una vez
preparada tomaria al natural o bien con un poco de mantequilla,
para suavizar su sabor salino, como se solia servir en Italia.

Se paso a realizar estas labores en fabrica y enlatar la
anchoa para venderla dispuesta al consumo de forma directa,
evitandose los trabajos a la hora de degustarlas. Para ello
se comenzo a realizar en fabrica todo el proceso: desde
limpiar la salazén para luego formar dos tiras o filetes,
guitando la espina central y envasar las tiras en latas,
utilizando mantequilla derretida como cobertura.

Nacieron asi los filetes de anchoa en aceite, tal como ahora
los conocemos.

El invento fue un éxito y pronto fue seguido por muchos
fabricantes, llegando a convertirse en el gran motor de
desarrollo de este tipo de industria en la zona oriental de
Cantabria. Las industrias dejaron de ser solamente de
salazon, para convertirse, ademds, en fabricas de elaboracion
de filetes de anchoa en aceite.

PROGRAMA

VIERNES, dia 1
CONCURSO DE PINCHOS DE ANCHOA en colaboracidn con
la Hosteleria local.

13:00 Recibimiento en los locales de la Cofradfa (antiguo
tintero de redes) a las distintas Cofradias Gastronémicas.

SABADO, dia 2

10:00 Concentracién y Toma de las 10.

11:00 Paseo en barco por la bahfa y las marismas de
Santofia.

12:00 Desfile civico desde el Puerto Pesquero hasta el
Teatro Casino Liceo con recepcion de autoridades.

12:30 - Gran Cabildo con nombramiento de Cofrades de Honor.
- Nombramiento de cofrades aspirantes.
- Entrega de los premios del Concurso de Pinchos.
- Seguidamente, Chiqueteo del Cofrade

15:00 Comida de Hermandad en el Rte. Juan de la Cosa
(playa de Berria)

DominGo, dia 3

12:00 CATA CONCURSO por la Cofradia de la Anchoa de
Cantabria y la Catedra de Gastronomia de la Univer-
sidad de Cantabria, a través de la cual serd seleccio-
nada la Mejor Anchoa 2015.

Rogamos confirmar asistencia a:
cofradiadelaanchoa@gmail.com

Tel 63919 7148

Fax 942 62 63 00




