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Resumo. O presente trabalho tem por objetivo fazer um levantamento bibliografico sobre
o bacalhau e sua presenca na culinaria portuguesa. De forma breve, foram abordados
os tipos mais relevantes de bacalhau para os portugueses, sua pesca, consumo e
classificagdo, bem como os motivos que fizeram deste peixe mais que um simbolo de
Portugal: tornaram-no parte da identidade e um patriménio portugués. Também dissertou-
se sobre a importancia deste pescado nos rituais portugueses e, por fim, apresentou-se
as receitas mais famosas e sua origem. Desta maneira, construiu-se um panorama que
pretende ajudar a compreender a antiga relagdo entre Portugal e o fiel amigo.
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Abstract. The present work aims to make a bibliographic survey about codfish and its
presence in Portuguese cuisine. Briefly, the most relevant types of cod for the Portuguese,
their fishing, consumption and classification were discussed, as well as the reasons that
made this fish a symbol of Portugal. It was also discussed about the importance of this fish
in Portuguese rituals and, finally, the most famous recipes and their origin were presented.
In this way, a panorama was constructed that intends to help to understand the old relation
between Portugal and the faithful friend.
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1.Introducao

O consumo do bacalhau, em Portugal como em outros paises, esta ligado as prescrigoes
religiosas do Cristianismo, que impunham outrora a abstinéncia do consumo de carne e
de outros produtos de origem animal muitos dias do ano, com particular destaque para o
periodo de 40 dias da Quaresma e para os 30 dias do Advento antes do Natal (KIPLE, 2007,
p. 86). Mas, enquanto peixe, o bacalhau estava associado figurativamente ao cristianismo
de varias maneiras. Cristo era representado simbolicamente como um peixe desde o inicio
do cristianismo e o peixe servia também de simbolo das almas, sendo os pregadores
cristdos os pescadores que procuravam captura-las para as salvar (MALAGUZZI, 2006, p.
161). Depois, a necessidade transformou-se em habito e o bacalhau veio a ter um sucesso
Unico na cozinha portuguesa. Transformou-se, em grande parte do pais, na comida ritual
da noite de Natal; invadiu a antroponimia, com o apelido “Bacalhau” e foi incorporado na
cultura popular, através de manifestagdes como o “enterro do bacalhau” (VASCONCELOS,
1982) - uma farsa em que se diz adeus a Quaresma, em que ndo se podia comer carne -
tipica da cultura de parddia.

Em Portugal, e de modo geral nos paises mediterranicos, o bacalhau passou a ser o peixe
salgado e seco mais consumido. (SOBRAL,2011).

1.1 Objetivo geral

O presente estudo tem como principal objetivo abordar, por meio de levantamento
bibliografico, a utilizagdo e importancia do bacalhau para a culindria de Portugal. Trazer
aspectos histéricos da sua pesca e tragar um panorama de seu consumo, processamento
e classificacdo. Destacar o papel deste pescado na construcao da identidade portuguesa,
além de apontar as receitas mais tradicionais a base do peixe.

2. Metodologia

Foi realizada uma revisdo de literatura através de buscas sistematicas em duas bases de
dados: 0 Google Académico e o portal de Periddicos da Capes. Foram utilizados os seguintes
descritores para a localizacao dos textos: Bacalhau, Culinaria Portuguesa, Gastronomia,
Receitas e Portugal. No quadro I, estdao sistematizadas as combinagdes utilizadas na busca
e os critérios utilizados para a selecao dos textos que compuseram o corpus de analise.
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Quadro 1 - Sintese dos procedimentos de busca para a revisdo da literatura: Base de
dados, palavras-chave, nimero de resultados, critérios para inclusdo e quantidade de
textos selecionados.

Busca | Base Chave de Resultados Selecionados
de Busca
Dados

1a Google Bacalhau  AND | Obteve-se 1440 resultados. A | Foram
académi | Culinaria selecdo foi feita a partir do titulo | selecionados 13
co Portuguesa e descricdo do buscador, textos | textos.

que se aproximavam da

tematica escolhida.

23 Periddico | Bacalhau AND | Obteve-se 7 resultados. | 1 texto foi
s Capes | Portugal AND | Observou-se a repeticdo de | selecionado
Gastronomia alguns artigos realizados na 12

busca e os gue eram diferentes
ndo foram relevantes para a

pesquisa com a excegdo de um

texto.
3a Google Bacalhau AND | Obteve-se 3060 resultados. | Foram
académi | Portugal AND | Observou-se a repeticdo de | selecionados 3
co Receitas artigos realizados na 12 busca e | textos.

0s que eram diferentes nao
foram relevantes para a
pesquisa, com a excegdo de 3
textos. Atingiu o ponto de

saturagao.

Fonte: Elaboragédo prépria dos autores, 2018.

Para compor a matriz final do corpus de analise, foram selecionados 13 textos usando
como critérios de inclusdo e exclusdo o exame dos textos (titulo e resumo) e o quanto eles
se aproximavam da tematica abordada pelos autores, por uma leitura na integra destes
trabalhos. Os textos selecionados para integrar o corpus de analise estdo identificados no
quadro 2.

Contextos da Alimentagdo — Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 7 no 1 - Novembro de 2019

6



Quadro 2 - Identificacdo dos trabalhos selecionados para compor o corpus de analise da
revisdo de literatura: Titulo do texto, autor(es) e ano de publicagdo e tipo de documento.

Titulo Autor/ Ano Tipo de

documento

Alimentacdo, comensalidade e cultura: o | SOBRAL,2011 Artigo

bacalhau e os portugueses.

A saga do “fiel amigo”™: as inddstrias | DIAS, et. al., 2001 | Artigo

portuguesas do bacalhau.

Os alimentos nos rituais familiares portugueses | LOPES, 2012 Livro
{1850-1950).

El festival del bacalao como manifestacion de la | CERETTA, HERES, | Artigo

gastronomia portuguesa en Pelotas, Brazil 2012

Comensalidade & Portuguesa, o resgate da | FERNANDEZ, 2015 | Artigo

Memdria no Almogo das Quintas.

A Memdria e o Patrimdénio Maritimo da Costa | AZEVEDO, 2013 Dissertacdo
Morte de Portugal.

A feijoada no Brasil e ¢ bacalhau em Portugal: | ROCHA, 2014 Artigo

a construgdo da comida como identidade

cultural.

Efeitos da origem e da espécie na qualidade | JARDIM, 2011 Dissertagdo

nutricional do bacalhau consumido em Portugal.

0 “fiel amigo”: o bacalhau e a identidade | SOBRAL E | Artigo
portuguesa. RODRIGUES, 2013

0 bacalhau: De Alimento de peniténcia a fcone | SOBRAL, 2016 Artigo
portugués,

Tecnologia em gastronomia: Uma revisdo | FALCONE E ALVES, | Artigo
bibliografica sobre a histéria e a utilizagdo do | 2014
bacalhau.

Cozinha, nacionalismo e cosmopolitismo em | SOBRAL, 2008 Livro
Portugal {séculos XIX- XX)

Fraseoloxia culinaria. Unidades fraseoldxicas | BENITO, 2017 Artigo
portuguesas con bacalhau: locuciéns e

enunciados fraseoldxicos.

Fonte: Elaboracdo prépria dos autores, 2018.
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Os trabalhos identificados no quadro 2 e que compuseram o corpus de anadlise foram
sendo agrupados e organizados de acordo com unidades de sentido que deram origem ao
desenvolvimento do artigo. Para compreender o importante papel do bacalhau na culinaria
portuguesa, € preciso antes definir o que é o bacalhau (além de suas classificacbes e o
processo de salga) e fazer uma viagem no tempo até os primérdios de sua pesca, para
ajudar a entender o alto consumo deste pescado. Também destacou-se a presenga do
bacalhau nos rituais portugueses e sua dimensdo além do alimento: este peixe faz parte
da identidade e é um patriménio de Portugal. Finalmente, as inUmeras receitas de bacalhau
gue compdem a culindria lusitana sdo elencadas na parte final do trabalho.

3. Um peixe de muitos nhomes

Bacalhau para os povos de lingua portuguesa; Torsk para os dinamarqueses, suecos e
noruegueses; borskur para os islandeses; Bacalao para os espanhois; Bacalla para os
cataldes; Bakailao para os bascos; Baccala para os italianos; Morue para os franceses;
Stockfish para os anglo-sax6nicos; Codfish para os ingleses. O nome muda consoante a
lingua, mas a sua importancia tornou-o conhecido e apreciado por muitos povos, levando
o interesse por este alimento, a disputar as aguas geladas do Atlantico Norte (AZEVEDO,
2008, p. 28 apud GARRIDO, 2004, p. 29)

Considerando-se, a histdria, a tradicdo e o gosto dos portugueses, dificilmente se encontrara
equivalente, na gastronomia nacional, ao bacalhau. No passado, o bacalhau salgado seco
tinha uma enorme importancia na dieta do povo portugués devido ao seu baixo custo e a
facilidade de preservacdo. A importancia deste peixe na dieta dos portugueses valeu ao
bacalhau o epiteto de fiel amigo (JARDIM, 2011). A pesquisadora sustenta que o nome
Bacalhau, de acordo com o Dicionario Universal da Lingua Portuguesa, tem origem no
Latim baccalaureu, que corresponde ao nome comum para os peixes do género Gadus e
da familia Gadidea.

Quando se trata de bacalhau, para os portugueses, duas espécies sao mais importantes:
Gadus morhua e Gadus macrocephalus. O quadro a seguir faz um comparativo entre elas.
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Quadro 3 - Gadus morhua x Gadus macrocephalus

Gadus morhua Gadus macrocephalus
(Bacalhau do Atléntico) (Bacalhau do Pacifico)
Espécie
Cor variavel desde o acastanhado | Cor dorsalmente castanha
Caracteristicas ao esverdeado ou cinzento | acinzentada, com manchas e
dorsalmente e mais  palido | ventralmente mais palido
ventralmente; o peritbnio &
prateado
Encontra-se ao longo da costa norte | Imediagdes do Pacifico Norte,
americana do Atléntico, costa leste | desde o Mar Amarelo até ao
Ocorréncia e oeste da Groneldndia, | Estreito de Bering e para Sul, até
estendendo-se até & Islandia, e | Los Angeles
costas europeias desde a Bala de
Biscaia ao Mar de Barents, incluindo
a regido ao longo das Ilhas Bear
Risco de extingdo | Sim Néo

Fonte: Adaptado de JARDIM, 2011

4. A pesca do bacalhau

E muito pouco provavel que um dia se possa vir a estabelecer com precisdo a época em
que os portugueses iniciaram a pesca do bacalhau, pela falta de documentos concludentes
sobre o assunto. Entretanto, pelo tratado de 1353 entre Pedro I de Portugal e Eduardo II
de Inglaterra, autorizando os moradores de Lisboa e do Porto a pescar na Inglaterra por
50 anos, confirma-se que os portugueses ja pescavam no Atlantico Norte, na vizinhanca
dos mares da Noruega, ricos em bacalhau. Porém, em 1588, ja sob o dominio filipino, a
frota bacalhoeira portuguesa sofre um duro golpe com a perda da maioria dos barcos de
grande porte no desastre da Invencivel Armada, s6 retomando atividade significativa no
século XIX . (DIAS, et, al., 2001)

Segundo Jardim (2011), no fim do século XIX, as embarcacbes portuguesas enviadas para
a pesca do bacalhau eram movidas a vela e construidas em madeira, sendo praticada a
pesca a linha de mdo, munida de um Unico anzol, a bordo dos déris, pequenas embarcagdes
individuais de fundo chato, com 4 a 5 metros de comprimento e 80 a 100 Kg de peso.
Esta pratica era bastante ardua e apenas rentavel em regides onde abundava o peixe.
Com o passar do tempo, os pescadores portugueses mantiveram-se fieis a esta forma de
pesca, ao contrario de outros paises que modernizaram a frota pesqueira e as artes de
pesca. Consequentemente, a demora dos portugueses no processo de industrializagao
determinou um consideravel atraso tecnoldgico na frota de pesca do bacalhau, a qual foi
ultrapassada por outros paises europeus.
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De acordo com Azevedo (2013, p. 31 apud GARRIDO 2004), uma vez iniciada a ruina
no dominio da pesca na ‘rota do bacalhau’ pelos portugueses e bascos, foram as frotas
inglesas e francesas, cujos estados competiam ferozmente pelo dominio dos territérios da
Terra Nova, as que expandem-se e tomam o controle, assumindo a disputa do mercado do
bacalhau até as primeiras décadas do século XX .

A pesca em Portugal ressurge atraveés de politicas de Estado. Durante o salazarismo (1933
a 1974), um periodo autoritario, nacionalista, tradicionalista e corporativista, uma série
de medidas foram tomadas com o intuito de fomentar a pesca e a industria do bacalhau.

O periodo de 1936 a 1967 esta associado a reorganizacao corporativa
da induastria pelo Estado Novo, no que se designou por “campanha do
bacalhau”, onde foi nuclear o DL 23968/34. A reorganizagao, num contexto
protecionista, de regulacao estatal e de livre acesso a vastos recursos,
tinha como objetivos: o aumento das capturas; a promogao das atividades
nacionais dos estaleiros e das secas; a reducdo da importacao, que era
contingenciada e subordinada a compra prévia duma dada percentagem
da producdo nacional; a promocao do consumo através duma politica de
precos baixos tabelados. (DIAS et. al., 2001, p.4)

Como fruto destas politicas, em 1958, Portugal foi o primeiro produtor mundial de
bacalhau salgado e seco, com perto de 60 mil toneladas, tendo, ainda assim, de importar
pouco mais de 25 mil. A pesca entraria em declinio com a liberagdo do comércio em
1967 (SOBRAL, 2016). Em 1970 as aguas territoriais do Canada sao expandidas e sdo
estabelecidas cotas maximas de captura para as frotas estrangeiras. A diminuicdo das
populacdes de bacalhau no Atladntico Norte e o estabelecimento de cotas maximas para
a captura, aliadas a dificuldade da pesca na modalidade de pesca a linha levaram a uma
progressiva reducdo da frota bacalhoeira portuguesa, que se mantém até a atualidade
(JARDIM, 2011). Para Dias et. al., (2001), o colapso da atividade da pesca pela frota
portuguesa (o qual ndo foi acompanhado por qualquer diminuicdo comparavel do consumo
nacional de bacalhau salgado) implicou que as importagdes de bacalhau apresentassem,
como seria de esperar, um comportamento inverso do das capturas nacionais. Na primeira
década do século atual, na sequéncia da interdigdo da pesca nas dguas dos paises em que
era habitualmente realizada, as capturas de barcos portugueses nao ultrapassaram os 4%
do consumo nacional. (SOBRAL, 2016)

5. O processo de salga

A peculiar forma de utilizacdo do bacalhau (salgado seco) tem uma justificativa técnico-
econdmica légica que sé a generalizagdao da conservagao pelo frio na segunda metade
do século XX veio pér em causa. A salga e a secagem eram ha muito utilizadas para a
conservar os alimentos. Ora, a pesca do bacalhau demorava em regra mais de 4 meses
no mar, logo, a melhor forma de conservar o peixe era empilha-lo salgado (DIAS, et. al.,
2001).

Jardim (2011, p. 7) cita MADDISON, at. al., (1999) para explicar o processo de salga do
pescado, no qual a extracdao de agua que ocorre do interior do musculo, acontece porque
a solugdo salina exterior tem uma concentragdo superior a da agua residual do musculo
do pescado, dando origem a formacdo de um exsudado que se mantém até ao ponto em
que se atinge o equilibrio salino entre o interior e o exterior, altura em que esta finalizado
0 processo. Ocorre a reducao da atividade de dgua (aw) e ndo so6: o sal afeta também
lipidios, proteinas e outras substancias presentes no peixe.

O preparo para a salga inicia-se por eviscerar o bacalhau, retira-se a cabega, escala-se
e lava-se. Depositam-se camadas de sal e de pescado, sempre com a pele para baixo,
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e mantém-se por trés semanas . Posteriormente, colocam-se as pecas de bacalhau com
a pele para cima em pilhas de 90 cm, de modo que o seu peso faga sair a salmoura do
pescado. A cada 24 horas refaz-se a pilha para que a salmoura contendo agua, sal e
também proteina dissolvida continue a exsudar. O percentual de sal do bacalhau varia entre
4 e 20% e a percentagem de umidade também é varidvel diminuindo com a conjugacgéo
do método da secagem. O produto final salgado seco perde cerca de 60 % do seu peso em
relacdo ao pescado fresco, eviscerado e sem cabeca (JARDIM, 2011, p. 10 apud ORDONEZ
et al., 2005).

Conforme aponta Dias, et. al, 2001, ao longo de quase meio milhar de anos houve pouca
inovacdo no processo e no produto. No processo pode-se destacar a substituicdao gradual e
completa da salga a bordo pela congelacdo e a substituicao parcial da secagem ao sol pela
secagem em estufa. No produto, a inovagdo mais importante é o langamento do bacalhau
(salgado seco) demolhado congelado, em resposta a menor disposicao e disponibilidade
de tempo do consumidor para planejar antecipadamente a refeicdo, em parte, devido a
crescente participagao das mulheres no mercado de trabalho.

6. Formas de apresentacao e tipos de classificacao comercial de
bacalhau

De acordo com o Decreto-Lei n® 25/2005, em Portugal, o bacalhau pode
apresentar-se como Bacalhau Salgado Verde, Bacalhau Salgado Semi-
seco, Bacalhau Salgado Seco e Bacalhau Salgado Seco de Cura Amarela.
Em todas estas formas, o bacalhau foi previamente sangrado, eviscerado,
descabecado, escalado ou filetado, contudo, e apds maturacdo fisico-
quimica pelo sal, diferem nos teores de sal, bem como nos teores de
umidade. (JARDIM, 2011. p. 11)

A diferenca esta no teor de sal (expresso em cloreto de sddio) e umidade de cada variedade.
No quadro a seguir encontram-se as especificacdes dos tipos de bacalhau.

Quadro 4 - Tipos de bacalhau segundo o Decreto-Lei n® 25/2005

Bacalhau Bacalhau Bacalhau Bacalhau salgado
Tipo Salgado verde | Salgade Semi- | Salgado seco seco de Cura
seco Amarela
Teor de sal| Igual ou | Igual ou| Entre 12% e | Igual ou superior a
(expresso em | superior a 16% | superior a 16% | 16% 16%
NaCl)
Umidade Entre 51% e | Entre 47% e | Igual ou inferior | Igual ou inferior a
58% 51% a47% 45%

Fonte: Adaptado de JARDIM (2011)
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Ainda segundo a autora supracitada, em Portugal a classificagdo do bacalhau salgado seco,
guanto ao tipo comercial, é a seguinte:

e Especial — peixe de 12 categoria com peso superior a 3 kg;

e Graudo — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 3 kg e superior a 2

kg;

e Crescido — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 2 kg e superior a
1kg;

e Corrente — peixe de 1@ categoria com peso igual ou inferior a 1 kg e superior a
0,5 kg;

e Mildo — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 0,5 kg;
e Sortido — peixe de 22 categoria com os seguintes padrdes : >3 kg ;2 kg-3 kg ;
1 kg-2 kg; 0,5 kg-1 kg;<0,5 kg.

7. O consumo de bacalhau

O consumo de peixe, tanto em Portugal quanto nas outras sociedades da Europa, esta
associado a motivagdes de ordem religiosa. O cristianismo impunha, como peniténcia,
jejuns e a abstinéncia da carne e das gorduras animais numa boa parte do ano, o que
tornava obrigatério recorrer ao peixe para escapar a uma alimentacdo inteiramente
composta por vegetais (SOBRAL e RODRIGUES, 2013). A igreja catdlica também obrigava
seus fieis a excluir de suas dietas carnes consideradas quentes. O consumo de bacalhau,
uma carne fria, era estimulado pelos comerciantes nos dias de abstinéncia (FALCONE
e ALVES, 2014). Em relagao a vinculagao entre os portugueses e o bacalhau, é preciso
refletir sobre enraizamento e popularizacdo. Deve-se ressaltar que a aquisicdo de um
gosto alimentar implica também em uma habituagdo do gosto, um treino em determinados
tipos de alimentos e sabores, que ocorre através da mediacdao dos sentidos. Os habitus
culinarios (como os demais) formam-se pela incorporacao, a qual naturaliza e exalta certos
alimentos e sabores em detrimento de outros. Afinal, sé o enraizamento cultural explica
porque um produto que ndo é pescado na costa portuguesa e tem uma apresentagao tao
peculiar (salgado e seco) seja tao apreciado por toda uma populagao.

O bacalhau salgado e seco é muito importante na alimentacdao atual em Portugal, pois
0S portugueses sao 0 seu primeiro consumidor mundial (DIAS, et al., 2001). Antes da
Segunda Guerra Mundial, o consumo médio anual era de 7 Kg por habitante; entre 1946
e 1967 de 8,8 Kg per capita (SOBRAL e RODRIGUES, 2013). Segundo matéria veiculada
pelo jornal portugués Expresso em 2016, o consumo anual per capita desta espécie é de
6,5 Kg.

Sobral (2006) assevera que, antes da Segunda Grande Guerra, o consumo de bacalhau
variava fortemente de acordo com a regidao de Portugal. Os maiores consumidores
situavam-se no litoral do Norte e Centro, nos grandes centros urbanos, onde havia mais
poder de compra - € menos no interior, ou no Algarve, onde se consumiam peixes locais.
A influéncia econémica seria determinante no consumo deste peixe, provavelmente mais
ao alcance dos mais abastados do que de pobres (porém deve-se ponderar que ha
diferentes qualidades de peixe, umas mais ou menos acessiveis, e a constancia com que
era ingerido). Segundo o autor, pdo, batatas e hortalicas constituiam a base da dieta dos
mais pobres, com alguma carne de porco da mais gorda. Mas haveria também fatores de
natureza cultural, ligados a habitos enraizados, que devem ser considerados. Nos anos 30
do século 20, a sardinha, sobretudo, mas também o bacalhau, ainda entrariam na esfera
do consumo das classes trabalhadoras agricolas do Noroeste, mas ndo seriam géneros
usuais na Beira Baixa e no Alentejo.

Rocha (2014) citando BRAGA, 2012; SOBRAL E RODRIGUES, 2013 afirma que mesmo
com um consumo distinto entre as regides do pais, existem razdes para a assimilacao do
bacalhau nos habitos alimentares em Portugal, entre elas, o bacalhau faz parte da histéria
e da membdria dos portugueses, além de estar registrado em livros de receitas culinarias
portuguesas setecentistas, encadernacdes de obras do século XVIII, folhetins humoristicos,
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literatura de Eca de Queiroz, receitas médicas (6leo de bacalhau), divertimentos (Enterro
do Bacalhau) e também fez parte da ideologia do Estado Novo de Salazar.

8. O bacalhau como identidade e patrimonio portugueses

O bacalhau possui um status Unico na cozinha e na cultura portuguesa , ndo ha duvidas,
uma vez que € ao mesmo tempo um alimento muito frequente no seu receituario e um
simbolo da proépria identidade portuguesa. Os motivos e os processos que, ao longo da
histéria, conduziram a esta situacao remetem a dinamicas de natureza diversa: religiosa,
econOmica, politica e ideoldgica, em combinacdao com um gosto especifico pelo produto por
parte dos portugueses. (BENITO, 2017). A autora relembra que este produto ndo se pesca
em Portugal, porém o processo de transformagao do bacalhau é considerado legitimamente
portugués e conta com reconhecimento internacional. Descoberto pelos vikings e mais
tarde pelos espanhois, foram os portugueses e suas técnicas de processamento do bacalhau
os principais responsaveis por uma das revolugdes gastronémicas mais importantes da
historia. Fontes historicas testemunham o uso do bacalhau em Portugal ja nos séculos XIII
e XIV, em virtude das relagdes politicas e econdmicas com os reinos da Dinamarca.

Conforme Sobral e Rodrigues (2013, p. 622) ao longo de séculos, o bacalhau transformou-se
de simples género alimentar em simbolo da identidade portuguesa, de comida socialmente
conotada com situacdes de abstinéncia e mesmo prépria de pobres, em alimento caro e
prestigiado no campo gastronémico. O que se observa é que este peixe tem um papel
marcante na vida e na cultura dos portugueses, que reconhecem o bacalhau como algo
gue os remete as suas origens, a sua terra natal ou a determinados momentos familiares
e festivos, fazendo parte da memodria coletiva de um povo. Benito (2017, p. 155) diz que
podemos afirmar, portanto, sem medo de exagerar, que o bacalhau é na atualidade um
marcador explicito da identidade portuguesa, passando de simples produto alimenticio a
prato nacional, a simbolo da portugalidade.

Pode-se, de forma correlata, reconhecer o “fiel amigo” como um patriménio imaterial

portugués.
O patrimonio cultural imaterial se caracteriza por ser intangivel e dinamico.
Estd sujeito a mudangas impostas pela vida cotidiana do homem ja
que se trata de seus modos de vida, saberes e praticas que evoluem
constantemente. Pode ser representado por uma receita, um artesanato
ou um saber transmitido de geracdo em geragdo, que muitas vezes nao é
registrado e pode se perder com o passar dos anos por diversos motivos,
como a dindmica e as mudancas da cultura social. (CERETTA e HERES,
p.1561, 2012)

Em 2010 a Organizacao das Nagbes Unidas para a Educacdo, Ciéncia e Cultura (UNESCO)
declarou as cozinhas mexicana, mediterranea (Grécia, Itdlia, Espanha e Marrocos) e
francesa como patrimdnio imaterial da humanidade. Isso significou um importante avango
para o campo da gastronomia, afinal, pela primeira vez, o modo de comer de uma sociedade
se protegia internacionalmente para garantir a continuidade das tradigdes alimentares.
(CERETTA e HERES, 2012). No ano de 2013, a UNESCO incluiu Portugal, Chipre e Croacia
na lista de paises de cozinha mediterranea. Porém, muito antes do reconhecimento
internacional , Portugal (ainda no ano 2000) publicou no Didrio da Republica a Resolucao
do Conselho de Ministros relativa a protecdo e salvaguarda da gastronomia portuguesa.
No documento, a gastronomia portuguesa é elencada como “bem imaterial do patriménio
cultural de Portugal”.

O fato é que nenhum outro alimento foi investido de tamanha importdncia, estando
presente na imaginagdo e cultura populares, na literatura portuguesa, nas celebragdes e
até na filatelia. O bacalhau tem, ainda, uma forte presenca na toponimia, batizando um
sem numero de lugares em Portugal.
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9. A presenca do bacalhau na culinaria : pratos tipicos portugueses

Nobre (2013) define que o bacalhau nao trata apenas de um peixe para os portugueses,
mas sim de uma histéria de amor Unica no mundo, entre um pais € um alimento que nem
sequer legitimo é seu.

Uma auténtica histodria, esta relagdo dos portugueses com o bacalhau.
Amor a primeira vista o que o tempo outorgou profundidade e
perpetividade. Amor quase incompreensivel por um peixe que mora a
milhares de milhas, sendo a nossa costa tdo rica de espécie. Mas s6 aqui
alcanga a plenitude, seco, protegido e embelezado pelo sol, pelo sal pelo
azeite de Portugal (MARTINS, 2009 apud QUITERIO, 1997).

O bacalhau e os portugueses se fundiram para a construgdao de iniUmeros pratos, além de
contribuir para a difusdo na gastronomia e dentre eles destacam-se como tipicos do pais:
Bacalhau a Lagareiro, Bacalhau a Zé do Pipo, Bacalhau a Gomes de S&, Bacalhau a Bras,
Pasteis de Bacalhau ou bolinho de bacalhau, Bacalhau Espiritual, Bacalhau a Assis.

"0 Bacalhau com batatas ao murro”, mais conhecido como Bacalhau a Lagareiro, é uma
das receitas mais conhecidas e preparadas. Seu nome deriva de ser cozinhado em fornos
nos lagares de azeite, periodo do azeite novo em que se moia a azeitona , e possui a sua
origem nas Beiras, em Portugal (SOBRAL, 2013, p.25).

O Bacalhau a Zé do Pipo, foi criada pelo proprietario, Zé do Pipo, de um restaurante
tradicional da cidade do Porto. O prato teve grande notoriedade quando em 1960 a receita
ganhou um prémio em um concurso gastrondmico, sendo a melhor refeicdo e o melhor
preco. A partir de entdo, o prato foi adotado por muitos restaurantes do Porto como
especialidade da casa (SOBRAL, 2013, p. 25). Na confeccdo do prato, as postas de bacalhau
sdo cobertas com maionese e rodeadas com puré de batata que vao ao forno para gratinar.

Falecido em 1926, a receita autoral de José Luis Gomes de Sa Junior , deu origem ao
Bacalhau Gomes de Sa. Na época cozinheiro do Restaurante Lisbonense no Porto, lugar em
gue a criou. Sua receita tradicional propde que o bacalhau seja cortado em pequenas lascas
marinadas no leite por mais de uma hora e que seja assado no forno com azeite, alho,
cebola, acompanhando azeitonas pretas, salsa e ovos cozidos. A receita que é preparada
hoje é semelhante a tradicional, usando os mesmos ingredientes com excegdo do leite
(SOBRAL, 2013, p. 25).

Morador do Bairro Alto em Lisboa, Bras, foi o taberneiro responsavel pela criacdo do
Bacalhau a Bras Este prato tipico portugués consiste em misturar bacalhau desfiado com
ovos mexidos e batatas fritas. A receita se popularizou e hoje é possivel encontrar o prato
no cardapio de alguns restaurantes na Espanha com o nome de “Revuelto de Bacalao a la
Portuguesa” (SOBRAL, 2013, p. 25).

Em regides distintas apresentam nomenclaturas diferenciadas como por exemplo, na
regido na regido central e sul de Portugal sdao conhecidos por pastéis de bacalhau e na
regido norte por bolinhos de bacalhau. Pensa-se que a primeira receita oficial de pastéis
de bacalhau, teve origem em 1904, sendo citada pelo autor Carlos Bandeira de Melo no
livro “Tratado de Cozinha e Copa”. Esta obra ficou na histéria como sendo a primeira a
apresentar esta receita tipicamente portuguesa (SOBRAL, 2013, p. 25).

[...] Toma-se o bacalhau cozido, limpa-se de peles e espinhas, mistura-
se com batatas cozidas e bastante salsa cortada em pedacos, passa-se
tudo pela maquina de picar. O polme resultante liga-se com leite e gemas
de ovos e tempera-se com um pouco de sal fino e pimenta em pé. Bate-
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se a massa, a qual juntam-se as claras de ovos, previamente batidas
em castelo,liga-se tudo rapidamente, tira-se a massa as colheradas, que
tendem, fazendo-se passar de uma para outra, (as colheres molham-se
no azeite fervente em que os bolos hao de ser fritos) e, em seguida e
sucessivamente, pde a frigir. O azeite deve ser abundante, para que os
bolos mergulhem nele sem tocar o fundo. Tiram-se do azeite com uma
colher crivada e pdem-se a escorrer [...] (SOBRAL, 2013, p. 25 apud
MELO, 1904).

A Receita Bacalhau Espiritual foi conhecida em 1947, quando a Condessa Almeida Aradjo saiu
de Portugal e foi para Franga conhecer varios restaurantes conceituados pela gastronomia.
Ela precisava descobrir pratos diferentes para seu restaurante de luxo instalado nas antigas
cozinhas do Palacio Nacional de Queluz (Cozinha Velha). Foi em um desses restaurantes
que a condessa apreciou em particular uma receita de “"Brandade Chaude de Morue”. Onde
descobriu um prato leve e com textura, que despertou-lhe a atengdo pelo fato de utilizar
o bacalhau, um produto tdo habitual e a gosto portugués. Foi de bom grado que o chef do
restaurante vendeu-lhe a receita, esperando que os portugueses pudessem provar este
modo de saborear o bacalhau (SOBRAL, 2013, p. 25).

E em relacdo a criacdo do Bacalhau a Assis, acredita-se que a receita tenha sido criada
por um proprietario de uma pensdo que, ao ser surpreendido por uma apavorante nevada
e ndo tendo mais que dar de comer aos hospedes, langou mao dos ultimos alimentos que
Ihe restavam na despensa e preparou esta deliciosa receita (SOBRAL, 2013, p. 26).

Fernandez (2015) descreve outra forma de preparo: o Bacalhau a Romeu, que consiste
em uma receita que empana tanto o bacalhau como as batatas em farinha e ovo, fritando-
0s no azeite. As batatas acrescenta-se também pdo ralado antes de serem fritas. O
tempero, tanto do bacalhau quanto das batatas é feito a base de colorau e pimenta.

Segundo a opinido de médicos e especialistas em nutricdo, o bacalhau é uma opgdo mais
saudavel, e é considerado hoje em dia fundamental na gastronomia portuguesa, com
Portugal como seu primeiro consumidor mundial. Em suma, o bacalhau transformou-se
em um alimento apreciado e elogiado por todos ao longo da histdria : artistas como Rafael
Bordalo Pinheiro, grandes da literatura como Eca de Queirds ou Aquilino Ribeiro, lideres
politicos como Salazar ou Mario Soares, etc (BENITO, 2017).

Segundo Nobre (2012) a vida dos portugueses e a sua cultura estdao marcadas pelo
consumo do bacalhau. Onde quer que esteja, o portugués considera o bacalhau como
algo que o algo que o coloca na sua origem, na sua terra natal ou em certos momentos
familiares.

Existem diversas outras receitas tendo o bacalhau como principal ingrediente e alguns
podem aqui ser apresentados através da coleta de denominacdes feitas por Consiglieri e
Abel (1999): Bacalhau a Jodo Buraco, a Tia Rosa, a Timoteo, a Senhora Ana... O volume
de receitas com nomes locais permite-lhe fazer uma viagem ao longo da geografia
portuguesa: Bacalhau a Alentejana, bacalhau a Algarvia, a Beira Alta, a Coimbra, a
Minhota, a moda da Guarda, a moda da Régua, a moda de Viana do Castelo, a moda de
Resende... Outros revelam origens fidalgas: bacalhau a Conde da Guarda, a Fidalga, a
Aristocrata...; verdadeiro exotismo: bacalhau a Africanista, a Preta, bacalhau de Fantasia,
bacalhau Exdtico... Um grande grupo se refere a profissdes: a Alfaiate, a Fragateiro, a
Marinheiro, a Pescador.. Outros identificam estados da alma: bacalhau a Bon Vivant, a
Bonne Femme, a Mama, bacalhau Pensado na Cama... H4 os internacionais: a Espanhola,
a Provencal, a Biscainha, a Cadiz, a Costa Azul, a Saragoca, a Sevilhana, a Hlngara,
a Peruana, a Americana, a Antilhana . Algumas relacionam o bacalhau com a religido:
bacalhau a Abade, a Benedictina, a Frade, a Madre Paula, a Convento de QOdivelas,
a Diadcono; com politica ou com politicos: bacalhau a Salazar, a Batalha Reis; com o
mundo imaterial: bacalhau a Bruxa, Espiritual. Outros sdao simples frutos da criatividade
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e inventiva, como o bacalhau a Escondidinha, com Capote, de Segredo ou Surpresa. Em
suma, as denominagdes constituem um conjunto quase tao luxuriante quanto as préprias
receitas, e atualmente existem até mesmo hamburgueres de bacalhau.

10. A presenga do bacalhau nos rituais portugueses

Os rituais — familiares ou ndo - celebram, solenizam e fixam na memoaria dos proprios e
da comunidade momentos especiais. Podem ser formais ou informais, ter ou ndao um vies
religioso, ser festivos ou funebres. O que todos tém em comum ¢ a repeticdao dos gestos
e palavras, previamente conhecidos, e que sdo formas de comunicagdo simbdlica (LOPES,
2012).

Na cultura popular, o bacalhau esta presente em festas e romarias, como a béngdo do
bacalhau (ritual ao corta-lo), o enterro do bacalhau (o sdbado de Pascoa que celebra o fim
das privacdes), uma espécie de representacao teatral que consiste num cortejo funebre
com bacalhau como réu, o juiz, os advogados e as testemunhas (alho, cebola e pirixel -
um condimento), a béngao dos bacalhoeiros em maio, ao inicio da pesca, para a despedida
dos pescadores e dos barcos bacalhoeiros, a caminho de Terra Nova (BENITO, 2017).

Lopes (2012) destaca que o consumo de alimentos, como parte de ritos funebres, é
praticado em muitas partes do globo. Na regido de Ponte de Lima, é servido bacalhau
cozido com batatas; a chamada refeicao do enterro no dia do funeral era corrente no Alto
Minho do século XIX. Consumia-se pao, vinho e sardinhas ou, na falta destas, bacalhau.

No sabado de aleluia, ainda é comum em Portugal a realizagdo do enterro do bacalhau,
uma reproducao de julgamento em tom de parddia deste peixe. Nele, o réu bacalhau tem
de responder a um rol de acusagdes, entre as quais se inserem a da concorréncia movida
as vendedeiras de peixe fresco e a de ser responsavel pela saida de dinheiro do pais, para
pagar as suas importacdes de Inglaterra. Em sua defesa, o peixe alega a sua enorme
utilizacdo na cozinha, bem como o fato de ser comido por grupos sociais muito diferentes,
dos humildes galegos, pau para toda a obra, e cavadores de enxada aos mais elegantes e
sofisticados. A sua defesa é inutil e ndo escapa a condenagdo a morte, pois agora, com a
Pascoa, chega de novo o tempo em que se pode comer carne (SOBRAL, 2016).

O consumo de bacalhau no Natal é um habito muito antigo em Portugal. Sobral (2016)
afirma que nao é possivel datar o seu inicio. O pesquisador cita um texto de 1866, escrito
por Ferraz Junior, que ja faz referéncia ao papel do bacalhau nesta ocasido: “Qualquer,
vendo que o centro do sistema culindrio daquela noite estd representado pelo peixe
popular de que a Terra Nova fornece os nossos mercados, julgara estar assistindo a uma
ceia puramente aldea. Ndo é, porém, assim. No Minho, desde o mais rico habitante da
cidade ate ao pobre camponés que janta um magro caldo e um bocado de boroa junto da
sua enxada, todos comem bacalhau naquela noite. E essencial, é da festa: e sabe Deus
guantos passam grandes privagOes para o obter”.

A ceia de Natal em Portugal chama-se consoada. Sobral e Rodrigues. (2013, p.629 ) também
fazem referéncia a Ferraz JuUnior (1866) quando afirma que desde meados do século XIX
- mas a pratica seria anterior, ndo saberemos quanto -, o bacalhau, acompanhado com
batatas e legumes (couves), aparece descrito como um elemento central na ceia de Natal
no Norte, a consoada, a “festa da familia”.
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11. Conclusao

Neste levantamento, procurou-se (apesar das limitagoes de espaco) explanar a relagao do
bacalhau com a culindria portuguesa. Para isso, foi preciso voltar no tempo, até o inicio da
pesca - e sua técnica tdo peculiar - deste peixe tdo apreciado mundo afora, mas sobretudo
em Portugal. O processamento do pescado também ¢é algo muito identificado com o pais
que, apesar de ser o maior consumidor, hoje precisa importar a maioria do bacalhau que
consome.

O fiel amigo ja foi utilizado politicamente também, como uma forma de exaltar a
portugalidade. Seu nome foi empregado para batizar ruas e pessoas, deu origem a
expressoes populares e esta presente no mais portugués dos ritmos, o fado:

Dantes era o mais fiel

Dos amigos deste povo

Até com espinhas na pele

Marchava com couves, com alho e com ovo
Agora subiu de posto

Esta pela hora da morte

Quem quiser saber-lhe o gosto

Vai pagar com juros e tem muita sorte
Ai! Que saudades do meu bacalhau

Das pataniscas, das postas na brasa
Com cebolinhas e com colorau

Com feijao frade a moda da casa
(Trecho da musica Fadinho do Bacalhau)

Poucos alimentos possuem uma identificacao tao forte com um lugar. Nao importa o modo
de preparo: a Bras, a Gomes de S3a, a Lagareiro...esses pratos expressam os significados
criados pelo povo ao longo do processo de construcdao de sua identidade e transmitem
as caracteristicas deste povo. Por mais diversificadas que sejam as regides, as receitas
a base de bacalhau remetem os sujeitos a sua patria e ddo a eles um sentimento de
pertencimento ao lugar, uma vez que se fizeram presentes no passado e certamente
continuardo fazendo parte da memdria gustativa de quem as provou. A importancia do
bacalhau foi oficialmente reconhecida quando a culinaria portuguesa tornou-se patrimonio
imaterial, primeiramente em Portugal e posteriormente a nivel mundial.
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