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Falando da gastronomia portuguesa,
ninguém ignora o bacalhau. “Bacalhau” é a
palavra portuguesa para indicar o gaadus
morfiua salgado, que foi traduzida, para
cantonés, como Ma Gaai Yau, pelo povo de
Macau, devido a sua pronunciacdo. Talvez
fiques com curiosidade em saber qual o nome
portugués do gadus morhua fresco. De facto,
ndo existe uma designacgéao especifica para este
tipo, na lingua portuguesa, mas adicionam
“fresco” ao bacalhau e diz-se "bacalhau
fresco" , para se fazer a distingdo entre os dois,
o que reflecte a elevada posicdo que o bacalhau
ocupa na gastronomia portuguesa, sendo-lhe
atribuida muito mais importancia do que ao
bacalhau fresco.

A historia do bacalhau é bastante longa e a
sua origem ndo estd relacionada com os
portugueses. Os vikings sdo conhecidos como
os primeiros descobridores do gzous
morhua , devido a registos encontrados,
datados do século IX, sobre a descoberta de
instalacées de processamento de bacalhau na
Islandia e na Noruega. No entanto, naquela
época, o método de processamento era a seca
do gadus morhua, ao ar livre, até se tornarem
duros como madeira. A evaporagdo da agua
causava a perda de cerca de um quinto do seu
peso. Os mais pequenos e finos eram cortados
em pedagos para serem consumidos pelos
pescadores durante a faina em alto mar. No
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século XV, durante a época dos
Descobrimentos, os portugueses aprenderam a
técnica da salga com os bascos, um povo que
habitava a zona central de Espanha e o oeste de
Franca. Naquela época, os pescadores
portugueses pescavam o gaadusmor/iua na
Noruega e no Canad4, salgando-os e secando-
os para que estes ndo se estragassem nas
longas viagens maritimas até Portugal. O
processo de conserva do bacalhau dura dois
anos. Antigamente, o bacalhau era mais barato
do que é hoje e, ao mesmo tempo que era uma
comida econémica, era, também, altamente
nutritiva, fornecendo proteina, razdo pela qual
se tornou um alimento popular entre as familias
portuguesas, ganhando o carinhoso apelido
de “fielamigo”

Embora nao esteja na origem da pesca e do
tratamento do bacalhau, Portugal foi o primeiro
pais a transformar o bacalhau numa cultura
gastronémica especial. Ao contrario do peixe
salgado chinés, o bacalhau ndo se cozinha
directamente e, antes de ser cozinhado, deve
ser colocado em agua, entre 24 a 36 horas, para
dessalgar. Este processo, denominado

“Demolhar o Bacalhau” , faz com que o sabor
do bacalhau fique igual ao do peixe fresco. Se
estiveres com desejos de experimentar este
manjar sem teres de esperar um dia inteiro, vai
ao supermercado comprar bacalhau
demolhado e, assim, podes desfrutar desta
iguaria a qualquer hora. Em Portugal, existem
mais de mil maneiras de preparar o bacalhau,
experimentando uma por dia, podemos comer
durante trés anos sem termos de repetir os
pratos. Dai se vé o fanatismo dos portugueses
pelo bacalhau!

A preparacao mais facil do bacalhau é fazé-
lo cozido. Cozer o bacalhau em agua e, depois
de cozinhado, acompanha-lo com batatas,
vegetais e ovos, também, cozidos, tudo bem
regado com azeite e vinagre branco. A
preparacdo do “Bacalhau a Lagareiro”
consiste em acompanhar o bacalhau assado
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Bom apetite!

com azeite e alho. Estes dois pratos permitem
aos consumidores apreciar o sabor original do
bacalhau.

Além disso, dentro dos pratos de bacalhau,
destacam-se o “Pastel de Bacalhau” e o
“Bacalhau a Bras” , que sao populares em
Macau. O “Pastel de Bacalhau” é a melhor
escolha para servir como entrada. Desfias o
bacalhau e misturas bem com puré de batata e
salsa, moldando-o em bolinhos, que depois se
fritam até ficarem douradinhos. Para preparares
o "Bacalhau a Bras" , juntas bacalhau desfiado
com cebolas as rodelas e batata palha, numa
panela, e deixas cozinhar, antes de servires
adicionas os ovos batidos e mexes tudo de
modo rapido. As cebolas e o bacalhau criam um
bom equilibrio, a nivel de sabor, enquanto a
batata palha e os ovos enriquecem o paladar do
prato, cuja harmonia se expressa de maneira
extraordinaria. Para os fds de natas, é
indispensavel experimentar o "Bacalhau com
Natas” . Desfias o bacalhau em lascas e
misturas bem com puré de batata, cebolas as
rodelas e natas depois é sé levar ao forno até
alourar. Tanto adultos como criangas ficaréo
encantados com o seu sabor delicado.

Nos ultimos quinhentos anos, além de ser a
alma da gastronomia portuguesa, o bacalhau
tornou-se num aspecto incontornavel da
cultura portuguesa. Portugal € um pais catolico
e, por isso, ha bastantes dias de abstinéncia
durante o ano, nos quais o bacalhau é o melhor
alimento na mesa dos portugueses catolicos.
Até hoje, o bacalhau é uma iguaria
imprescindivel na véspera de Natal, em
Portugal. O bacalhau ndo é s6 um petisco, mas
também uma importante tradigdo portuguesa.

Depois de conheceres o bacalhau, talvez
fiques avido por experimentar um banquete
destes e provar este manjar, que tem marcado
presenca ao longo da historia do povo lusiada...
Espera! Permite-me sugerir-te,como
preambulo ao banquete, uma frase de Eca de
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Queiroz, famoso escritor portugués do século XIX, «<Os meus romances, no fundo, sdo
franceses, como eu sou, em guase tudo, um francés — excepto num certo fundo sincero
de tristeza lirica, que é uma caracteristica portuguesa, num gosto depravado pelo
fadinho, e nojusto amordo bacalhau de cebolada».

Eagora, dainicio ao teu banquete. Bom apetite!




