
L a conservera laredana Code-
sa difundió recientemente la 
lista publicada por la guía 

Gambero Rosso, una de las guías 
gastronómicas más influyentes e 
importantes de Europa y a nivel na-
cional en Italia, que ha situado a su 
marca (Anchoas Codesa) en el pri-
mer puesto de su top diez –calidad 
excelente–, y a la conservera san-
toñesa Don Bocarte, en la quinta 
posición (calidad muy buena).  

Para Fidel Ortiz –tercera genera-
ción de la conservera laredana–, 
esta publicación, que selecciona a 
las mejores anchoas que se elabo-
ran o distribuyen en Italia, ratifica 
que Cantabria es hoy una «referen-
cia mundial» de anchoa de calidad. 
«Cualquier premio es una satisfac-
ción y un reconocimiento al esfuer-
zo pero la repercusión de esta guía, 
que selecciona a los mejores res-
taurantes, vinos y productores ita-
lianos, nos reconoce en un merca-
do muy importante para nosotros, 
en el que llevamos veinte años 
manteniéndonos en un segmento 
muy alto. Hemos obtenido otros 
premios que también son impor-
tantes pero que esta prestigiosa 
guía nos ubique como los mejores 
es indescriptible». 

Este reconocimiento es también 
un premio para el municipio de La-
redo, para Cantabria y para un ofi-
cio que es 100% artesanal. «El con-
sumidor italiano ha entendido que 
la anchoa de Cantabria tiene mu-
chísimo nivel y a nosotros nos enor-
gullece aportar nuestro granito de 
arena para que esta tierra sea la me-
jor productora de anchoas», desta-
ca. Los salazoneros sicilianos tra-
jeron la industria a la región en 
1890, pero «nosotros hemos sabi-
do evolucionar y mejorar nuestro 
producto. En Italia el oficio artesa-
nal se va perdiendo y quedan algu-
nas fábricas grandes que están ela-
borando fuera porque prima el vo-
lumen. En cambio nosotros man-
tenemos la elaboración íntegra en 
Laredo. Seguir defendiendo el buen 
hacer y los puestos de trabajo con 
el sello Anchoas de Cantabria de 
Calidad Controlada y pesca 100% 
Cantábrico es una garantía para el 
cliente final». 

Fidel Ortiz conoce muy bien la 
materia prima y su trazabilidad para 
alcanzar la excelencia en el produc-
to final. «Mi padre y yo somos muy 

puristas. Abril y mayo los hemos 
pasado fuera de casa, recorriendo 
todos los puertos del Cantábrico, si-
guiendo a los barcos para conseguir 

las mejores capturas, de pescas al 
alba que, como decimos nosotros, 
vienen en plata, vivos. Un esfuerzo 
tremendo que compensa... Los úl-
timos días compramos una calidad 
de pescado espectacular... Al sol los 
lomos se veían turquesas, verdo-
sos... ¡Algo impresionante!».  

La última costera ha sido «im-
portante» y aunque les ha faltado 
algo de tamaño, han capturado 
unos 420.000 kilos de bocarte. «No 
hemos tenido piezas de 27, 28, 29 
granos, pero sí de 30-33. De aquí 
podemos sacar gran volumen para 
las latas que nosotros llamamos ‘es-
peciales’. Estamos cubiertos en este 
sentido». Para llegar a una calidad 
excelente todas las fases de proce-
so son importantes. Después de 
comprar la mejor materia prima en 
cuanto a tamaño y frescura empie-
za la elaboración en fresco. «En me-
nos de 24 horas el pescado tiene 
que estar en el barril. Al día pode-
mos digerir unos 25.000 kilos de 
bocarte fresco con el equipo de 
casa, que ronda la centena».  

2026 está siendo un año muy es-
pecial para esta compañía que cum-
ple 50 años elaborando su produc-
to artesanal, íntegramente en Can-
tabria. A finales de junio recibió el 
premio Onda Cero a la Mejor em-
presa cántabra del año. 

L a exaltación patria se refuer-
za cuando nuestro país 
participa en un campeonato 

del mundo de fútbol. En 2010 el 
orgullo de ser español alcanzó 
límites insospechados. Recuerdo 
una entrevista televisiva, en aque-
llos tiempos del tiquitaca triunfal, 
en la que un amigo, puro ardor 
patriótico, manifestaba: «Yo me la 
pondría». Fue su contestación a 
una reportera que le preguntó si se 
atrevería a pasear vestido con la 
camiseta de la selección española 
por la Gran Vía de Bilbao.  

Años más tarde, Mariano Rajoy, 
entonces presidente nacional, 
corroboraba con particular verbo 
ozoriano que España era «una 
gran nación y los españoles muy 
españoles y mucho españoles» 
(imposible redundancia más 
precisa). Quizá por ese desparpajo 
lingüístico, ahora que ya no es 
presidente tiene una columna 
periodística en la que comenta los 
partidos de La Roja –denomina-
ción que le gusta poco–, y sus 
reflexiones resultan inmensura-
bles para quienes gozamos del 

asombro literario. En la última 
escribió que Francia tiene una 
selección de fútbol «de un altísimo 
nivel, eso sí, sin franceses», afirma-
ción que pudo nacer de un rincón 
de su cerebro donde el humo de 
los puros se deshilacha en ocu-
rrencias de otra época. 

Sin pretenderlo, anticipaba un 
fenómeno que, de proseguir el 
éxodo sanitario, puede acrecentar-
se, porque algunos de nuestros 
médicos cruzan la frontera en 
busca de estabilidad y de un buen 
sueldo, independiente de tantas 

peonadas, agotadoras para ellos y 
muy peligrosas para los pacientes. 
Nuestro ex ha podido vislumbrar 
una situación que en veinte años 
podría agravarse. Tan solo es 
necesario que los hijos de nuestros 
médicos tengan la calidad futbolís-
tica suficiente para ser selecciona-
dos por Francia. Entonces sí, una 
selección «sin franceses», pero con 
cántabros de segunda generación, 
podría levantar la Copa del Mundo. 

Mientras, aquí nos preguntaría-
mos qué es lo que hicimos mal 
para que se nos fueran.

Hijos de la patria
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La anchoa 
cántabra 

triunfa en Italia
Gambero Rosso.  La guía italiana ha 
publicado la lista de las diez mejores 
anchoas artesanales del país y sitúa 

a Codesa en el primer puesto y a 
Don Bocarte en la quinta posición

ALICIA DEL CASTILLO

LUCIO V. DEL CAMPO 
Santander 

Más de 40 directivos de 25 univer-
sidades españolas se citaron esta 
semana en la Universidad de Can-
tabria (UC) para abordar «los retos 
y la internacionalización» de las 
microcredenciales. El objetivo es 
diseñar esta formación de mane-
ra conjunta con otras institucio-
nes y compartir  casos de éxito. Las 
microcredenciales están conside-
radas como una herramienta para 
promover el aprendizaje perma-
nente y mejorar la empleabilidad 
mediante cursos breves y general-
mente online, centrados en el de-
sarrollo de competencias especí-
ficas. La iniciativa está dirigida a 
universitarios que quieran com-
pletar su formación y también a 
profesionales y cualquier persona 
de la sociedad civil que pretenda 
actualizarse en cualquier materia 
en concreto. 

La UC, como miembro de la alian-
za Eunice –Universidad Europea 
para Educación Personalizada–, fue 
la sede de la celebración de la reu-
nión sectorial de microcredencia-
les del Foro de Universidades Espa-
ñolas en Universidades Europeas 
(Foro UEUE), que agrupa a las 55 
campus españoles integrados en 
alianzas europeas. Por eso,  la recto-
ra de esta institución académica, 
Conchi López, presidió ayer la inau-
guración sectorial, junto a Ramón 
Vilanova, vicerrector de Estudios y 
Calidad de la Universitat Autóno-
ma de Barcelona, institución res-
ponsable de la sectorial de micro-
credenciales del Foro UEUE. 

López señaló que en estas reu-
niones se abordan «los retos que 
afrontamos como universidades», 
además de las «oportunidades» que 
ofrecen estas materias. «Cuando te-
nemos un reto es cuando avanza-
mos», valoró. Mientras, Vilanova 
opinó que se han vivido jornadas 
«de mucha actividad». «Sirven para 
analizar los problemas comparti-
dos por todas las universidades, 
esos escollos normativos que sufri-
mos por igual».

Directivos de 25 
universidades 
debaten en la UC 
el futuro de las 
microcredenciales

9Miércoles 15.07.26 
EL DIARIO MONTAÑÉS Cantabria

El Diario Montañés
Fecha:  miércoles, 15 de julio de 2026
Fecha Publicación:  miércoles, 15 de julio de 2026
Página: 9
Nº documentos: 1

Recorte en B/N                            % de ocupación: 14,15                                                                     Valor: 683,45€                                                                                                          Periodicidad: Diaria                                                                                                                                                 Tirada: 14.979                                                                                                                                                                                Audiencia: 115.000 Difusión: 12.957


