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      NOTA DA EDIÇÃO BRASILEIRA

    


    Os portugueses nutrem um profundo e reverente amor pelo bacalhau, o tradicional peixe do mar da Noruega, que é chamado carinhosamente por muitos de o “fiel amigo”. Em As minhas receitas de bacalhau: 500 receitas, o renomado chef português, Vítor Sobral, evidencia esse amor lusitano e utiliza toda sua experiência para proporcionar um acervo de quinhentas receitas com o tão apreciado peixe, incluindo sopas, bolinhos, tortas, assados e muito mais.


    Algumas das receitas encontradas neste livro utilizam ingredientes tipicamente portugueses, vários dos quais puderam ser substituídos por similares nacionais. Outros, no entanto, não possuem equivalentes por aqui. Por isso, em certos casos, manteve-se a referência ao produto original. Há, contudo, no Brasil, casas importadoras especializadas, que podem dispor de tais produtos, permitindo ao leitor apreciar com mais exatidão os sabores sugeridos pelo chef Vítor Sobral.


    Produzido com a colaboração da Norge – Conselho Norueguês da Pesca, e publicado no Brasil pelo Senac São Paulo, este livro é, certamente, uma preciosa contribuição para a área gastronômica.

  


  
    
      BACALHAU É DA NORUEGA
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    A Norge – Conselho Norueguês da Pesca – em parceria com o prestigiado chef Vítor Sobral, convidam-no a viajar pelas águas frias e cristalinas da Noruega apreciando os sabores únicos e paladares inconfundíveis que só o bacalhau da Noruega proporciona.


    Folheie as muitas páginas que preparamos para você e descubra tudo o que precisa saber acerca do melhor bacalhau. O da Noruega. História, origem, espécies, cortes, demolha, truques, dicas… partilhamos com você os principais segredos deste peixe. Tudo para que se torne um verdadeiro especialista em bacalhau.


    Receitas-base, sopas, saladas e petiscos, de família ou do autor. Sugestões que contam a história do bacalhau e que encerram em si sabores únicos, fazendo do bacalhau da Noruega o rei da mesa. As minhas receitas de bacalhau são quinhentas receitas para experimentar em casa, com a família, amigos, ou a dois, pela combinação sábia dos mais diversos ingredientes.


    O bacalhau da Noruega é o preferido dos portugueses e o escolhido para o preparo das mais variadas receitas. Um ingrediente versátil e criativo da gastronomia portuguesa que nos inspira todos os dias.


    Com a ajuda da Norge e do chef Vítor Sobral, as suas receitas de bacalhau da Noruega podem tornar-se ainda mais especiais.

  


  
    
      APRESENTAÇÃO
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      Créditos: Ana Russo


    


    As Palavras de Maria de Lourdes Modesto


    A avaliar pelo número de apresentações ou prefácios de livros que tenho feito nos últimos anos, produzidos pela chamada “Nova Geração” de chefs de cozinha, atrevo-me a considerar a minha cotação muito alta.


    Desta vez, pede-me o meu querido amigo, e um dos mais talentosos cozinheiros portugueses da atualidade, Vítor Sobral, que apresente ao público o seu último trabalho por escrito, a que deu o nome de “As minhas receitas de bacalhau”. Quinhentas receitas de bacalhau!!! Isto é um recorde histórico! Que diria deste livro o celebrado mestre Escoffier que num dos seus livros considera os portugueses como os melhores a cozinhar bacalhau? Estamos assim perante uma grande obra!


    Apresentar Vítor Sobral, é uma tarefa quase impossível. A sua majestática figura, à la Bocuse, enchendo páginas inteiras dos mais variados jornais e revistas, é por demais conhecida e apreciada pelos portugueses, quer se interessem ou não por cozinha. Parafraseando Sacha Guitry[1] na apresentação do livro do grande Nignon,[2] “Eu não detesto as coisas inúteis, mas também aprecio as coisas necessárias. Este livro era necessário”. Há quanto tempo nos gabamos de possuir mais de cem receitas de bacalhau? Já era tempo de avançar. Fazê-lo pela mão de Vítor Sobral é a garantia, de que bem depressa estas suas quinhentas receitas farão parte do acervo culinário nacional.


    Vítor Sobral é mestre na arte de harmonizar aromas sem nunca trair o gosto português. A sua cozinha é mesmo uma “cozinha de autor”, no sentido mais rigoroso da expressão. Tem identidade, a sua marca. Moderna, mais ou menos estilizada, mas sempre com o acento português.


    Ao escolher o bacalhau como tema para este livro, Vítor Sobral sabia que acertava no alvo. Este livro não resulta pois do acaso, mas de uma escolha refletida e por isso acertada. O bacalhau, à mesa do rico ou do pobre, será sempre o nosso “fiel amigo” e, como muito bem disse Ferreira de Castro[3] “um dos mais importantes laços que ligam o português à sua terra”.


    Parabéns, querido Vítor, por este seu belo livro e por todo o seu trabalho. Obrigada pela honra que me deu ao dispensar-me estas linhas que com afeto aqui lhe deixo.


    Agradecimentos


    A vida de cozinheiro é uma vida bastante desgastante mas, sem dúvida, com muitas compensações. No meu caso pessoal, e no da minha equipe, tenho tido todo o privilégio de viajar pelo mundo e conhecer novas culturas, gentes diferentes e tudo o que implica viajar com olhos de cozinheiro.


    Ao longo dos últimos anos, temos desenvolvido um trabalho em conjunto que só é possível com uma equipe. Não conseguiríamos crescer e evoluir se não trabalhássemos em equipe, muitas vezes uns nos bastidores e outros no nosso “palco”.


    Este livro ilustra bem esse trabalho. Obrigado, equipe!


    Falta-me agradecer aos amigos que nos têm acompanhado e ajudado a crescer, e a um em especial, ao David Lopes Ramos. Tive a honra de ter acompanhado o David na viagem que fizemos à Noruega. A mesma foi muito gratificante, mas a sua companhia deu-lhe uma dimensão que só ele podia dar. Obrigado, David!
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      Vítor Sobral à esquerda, Luis Espadana ao centro e Hugo Nascimento à direita.


    


    
      
        [1] Sacha Guitry (São Petersburgo, 1865 – Paris, 1957), jornalista, humorista, cineasta e grande apreciador de gastronomia.

      


      
        [2] Nignon (Nantes 1865 – 1934), cozinheiro de imperadores, uma das maiores referências da cozinha francesa. Deixou vários livros de cunho profissional, de que algumas receitas são ainda hoje praticadas em grandes banquetes.

      


      
        [3] José Maria Ferreira de Castro (Oliveira de Azeméis, 1898 – Porto, 1974), escritor e jornalista português.

      

    

  


  
    
      BACALHAU DA NORUEGA
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    A história


    O início da tradição


    Bacalhau para os portugueses, codfish preparam os ingleses, Torsk chamam os dinamarqueses, baccalà dizem os italianos, bacalao para os espanhóis e morue, cabillaud saboreiam os franceses.


    Este peixe, cujo nome tem origem no latim baccalaureu, é mundialmente apreciado e a sua história, milenar. Um alimento com grande história e tradição, cujo consumo e transformação remontam ao sécu-lo IX em terras tão longínquas como a Islândia ou a Noruega.


    O mercador holandês Yapes Ypess foi o primeiro a fundar uma indústria de transformação na Noruega, sendo por isso considerado o pai da comerciali-zação do bacalhau industrializado.


    Desde então o gosto especial por este peixe cresceu pela Europa, atingiu a América e até se fez sentir no continente africano, levando ao aumento do número de barcos pesqueiros e de indústrias espalhadas pela costa norueguesa, transformando a Noruega no polo principal de pesca, transformação e exportação de bacalhau.


    Mas é aos vikings que se atribui o pioneirismo no consumo de bacalhau, que após descoberta deste peixe passaram a secá-lo ao ar livre até endurecer (o sal apareceria apenas mais tarde), perdendo cerca de um quinto do seu peso, podendo assim ser consumido aos pedaços durante as longas viagens marítimas deste povo.


    No que respeita ao início da comercialização do bacalhau, diz-se que foram os bascos, cujo território está atualmente espalhado em províncias da Espanha e da França, que inauguraram este processo, uma vez que já conheciam o sal e começaram a salgar o pescado, evitando que o peixe se estragasse com facilidade. Quanto mais durável o produto, mais fácil a sua comercialização.


    Por volta do ano 1000, o bacalhau já começava a ser comercializado curado, salgado e seco. Considera-se por isso que foi na costa espanhola, que o bacalhau começou a ser salgado e depois seco nas rochas, ao ar livre, para que o peixe fosse mais bem conservado.


    Este procedimento de salga e secagem viria a ser crucial mais tarde, pela época dos descobrimentos, altura em que os navegadores realizavam longas viagens marítimas, tendo necessidade de recorrer à salga dos alimentos para que pudessem consumi-los ao longo das viagens.


    O mar da Noruega


    A Noruega, país mais setentrional da Europa, é lite-ralmente um mar de oportunidades. A riqueza dos recursos dos seus fiordes e mares desempenha um importante papel não só na economia do país, como em todo o mundo.


    As características físicas, entre as quais se destaca a elevada porcentagem de costa em relação ao total do território, fazem com que se encontre lite-ralmente voltada para o mar, de onde extrai grande parte das suas riquezas. A chamada corrente do Golfo permite desfrutar de temperaturas mais suaves do que a situação geográfica poderia levar a pensar. As águas do mar da Noruega acolhem um grande número de espécies piscícolas.


    A navegação e a pesca na Noruega têm mais de mil anos de história. A Noruega ocupa o primeiro lugar no ranking mundial de exportadores de peixe e marisco e tem no setor da pesca a segunda força exportadora do país.


    Tradicionalmente, os noruegueses têm procurado no mar os seus meios de subsistência. Para melhor usufruir desta riqueza natural, a Noruega desenvolveu técnicas e sistemas específicos, isto é, apesar das quantidades elevadas de peixe exportado, utiliza as imensas reservas pesqueiras de forma a não prejudicar a manutenção dos recursos naturais. Bergen, Tromso e outros portos, são marcos na história da tradição pesqueira norueguesa, nomea­damente para o bacalhau.


    Na Noruega a pesca funciona numa base sustentável, com uma frota pesqueira muito moderna e gestão de recursos baseada no conhecimento. O peixe e o marisco noruegueses são produtos de consumo seguro e uma excelente fonte de proteínas, vitaminas, minerais e ácidos graxos essenciais de fácil digestão.


    A chegada do Bacalhau a Portugal


    O método de pesca adotado pelos portugueses foi introduzido com a aquisição de embarcações de madeira e a vela aos ingleses, mantendo-se inalterado até os anos 1970.


    A chamada pesca à linha, era uma prática muito trabalhosa, sendo rentável apenas em regiões onde abundava o peixe. Este tipo de pesca era praticado a partir dos dóris, pequenas embarcações individuais, de cerca de 4 m a 5 m de comprimento, de fundo chato e tabuado e que pesavam entre 80 kg e 100 kg.


    Cada homem dispunha de duas linhas, com um só anzol, e pescava de pé. Como isca usavam pequenas lulas ou peixes muitas vezes encontrados no estômago das primeiras capturas. Os pescadores portugueses tinham sempre a bordo, dia e noite, uma linha guarnecida de lula para a pesca, chegando mesmo a acordar todas as pessoas quando da passagem de um cardume de bacalhau.


    Depois de o dóris regressar ao navio já com o peixe capturado, o bacalhau era lançado para dentro de umas caixas, as quêtes, com a ajuda de uns garfos. Passavam então para o troteiro, que os degolava e abria com uma trota, uma faca de dois gumes. O chamado quebra-cabeças retirava-lhe as vísceras, com uma pancada na espinha, separando a cabeça do resto do corpo. Passava-o ao escalador, que moldava o bacalhau para que ficasse com a forma a que estamos habituados, triangular e plana, usando para isso uma faca de um só gume. Depois disto o bacalhau era lançado para a selha de lavagem e colocado no porão para ser salgado. Esta seria provavelmente a fase mais dura do processo: com a escotilha quase sempre semiaberta, para proteger o bacalhau da chuva e dos golpes de mar, com pouca luz e o mau cheiro intenso, debruçados sobre o bacalhau que vão empilhando, os salgadores jogam punhados e mais punhados de sal sobre o peixe, que passa então a bacalhau verde.


    Este era um trabalho que ocorria ao longo de todo o dia e sob condições climáticas bastante rigorosas.


    A tradição popular


    O bacalhau foi durante muitos anos considerado um alimento barato, acessível a todos os bolsos, mesmo aos mais modestos, marcando por isso presença à mesa dos portugueses.


    Além das sextas-feiras, dias santos e festas familiares, o bacalhau passou a fazer parte do dia a dia dos portugueses graças à pesca, então farta. Ao chegar em grandes quantidades a Portugal, este peixe era de fácil acesso, barato e de alto valor nutritivo, sendo por isso um produto que podia ser consumido por quase toda a população.


    Depois da Segunda Guerra Mundial, a escassez de alimentos em toda a Europa fez com que o preço do bacalhau aumentasse, restringindo assim o consumo popular.


    O perfil do consumidor de bacalhau foi-se alterando e evoluindo ao longo dos tempos, e o consumo popular deste peixe concentrou-se essencialmente nas principais festas cristãs: Páscoa e Natal.


    Atualmente, o bacalhau faz parte da gastronomia portuguesa, sendo preparado diariamente nos lares ou servido nos melhores restaurantes, nas mais va­riadas receitas.


    O fiel amigo


    Diz-se que foram os portugueses o primeiro povo a introduzir este peixe, hoje universalmente conhecido, na nossa alimentação. Diz-se também que português que é português não dispensa um bom prato de bacalhau preparado com os melhores ingredientes, e são dezenas as combinações que a gastronomia portuguesa oferece, agradando a todos os gostos.


    Os portugueses descobriram o bacalhau por volta do século XV, época das navegações e tempo das grandes descobertas. Nessa época procuravam produtos que não fossem perecíveis e que suportassem longas viagens. Após várias tentativas com diversos tipos de peixe da costa portuguesa, descobriram, em 1947, na Terra Nova (Canadá), o bacalhau, encontrando assim a solução para uma alimentação saudável durante as longas jornadas no mar. O bacalhau foi então apelidado de “fiel amigo”, por estar sempre presente e nunca faltar por não se deteriorar.


    Como era mais barato e de maior duração que os peixes habitualmente consumidos pelos portugueses, rapidamente o seu consumo se propagou pela população, tornando Portugal o maior consumidor de bacalhau em nível global.


    Alguns registros indicam que em 1508 o bacalhau correspondia a cerca de 10% do pescado comercializado em Portugal. Em 1596, no reinado de dom Manuel, era cobrado o dízimo da pesca efetuada na Terra Nova nos portos de Entre Douro e Minho. Nesta época também já se pescava o bacalhau na costa africana.


    O bacalhau passava assim a fazer parte dos hábitos alimentares portugueses, sendo ainda hoje uma das principais tradições gastronômicas do país. Portugal é o primeiro importador mundial de bacalhau da Noruega (reconhecido pela sua qualidade, textura e sabor únicos), o que faz com que este peixe tenha sido apelidado pelos portugueses de “fiel amigo”. Um termo carinhoso que transmite bem a ideia do papel do bacalhau na alimentação dos portugueses.


    “Os meus romances, no fundo, são franceses, como eu sou, em quase tudo, um francês – exceto num certo fundo sincero de tristeza lírica que é uma carac­terística portuguesa, num gosto depravado pelo fadinho, e no justo amor do bacalhau de cebolada!”


    (Eça de Queiroz, carta a Oliveira Martins.)


    O rei da Páscoa e do Natal


    A Igreja Católica, na época da Idade Média, mantinha um rigoroso calendário em que os cristãos deveriam obedecer aos dias de jejum, abstendo-se de comer carne.


    Os fiéis tinham de excluir as carnes consideradas “quentes”. O bacalhau era uma comida “fria”, e seu consumo era incentivado pelos comerciantes nos dias de jejum. Desse modo, o bacalhau passou a ter uma forte identificação com a religiosidade e a cultura do povo português.


    O número de dias de jejum e abstinência a que se sujeitavam anualmente os portugueses era considerável, não se limitando ao período da Quaresma, a época do ano em que o bacalhau era o rei da mesa. Durante mais de um terço do ano não se podia comer carne.


    Assim era na Quarta-Feira de Cinzas e em todas as sextas e todos os sábados da Quaresma, nas quartas, nas sextas e nos sábados das Têmperas, as vésperas do Pentecostes, da Assunção, de Todos os Santos e do dia de Natal e ainda nos dias de simples abstinência, ou seja, todas as sextas-feiras do ano não coincidentes com dias enumerados para as solenidades, os dias restantes da Quaresma, a Circuncisão, a Imaculada Conceição, a Bem-Aventurada Virgem Maria e os Santos Apóstolos Pedro e Paulo.


    O rigoroso calendário de jejum foi aos poucos sendo desfeito, mas a tradição do bacalhau manteve-se forte nos países de língua portuguesa, principalmente no Natal e na Páscoa, as datas mais expressivas da religião católica, em que se come-moram o Nascimento e a Ressurreição de Cristo.
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      Créditos: Norge – Conselho Norueguês da Pesca


    


    O bacalhau como fonte de inspiração


    Portugal está tão fortemente ligado ao bacalhau que até mesmo na linguagem corrente os portugueses recorrem ao bacalhau para passar mensagens. Muitas vezes sem se darem conta disso, o “fiel amigo” é chamado à conversa, chegando aos portugueses por meio de ditos e expressões populares, ou pela mão dos muitos escritores, autores e compositores que se inspiraram neste peixe delicioso para criar verdadeiros sucessos.


    Ditos e expressões populares


    “Apertar o bacalhau” ou “Dá cá um bacalhau” 


    Expressão cuja origem se baseia na analogia entre o bacalhau seco e espalmado e a forma da mão aberta quando iniciamos o chamado “aperto de mão”.


    “Ficar em águas de bacalhau”


    Expressão bastante utilizada pelos portugueses que significa que determinado fato/acontecimento não se realizou ou deu em nada.


    Diz-se que a sua origem remonta a uma das tradições mais enraizadas nos pescadores portugueses, que diz respeito à faina dos bacalhoeiros nos mares da Terra Nova e da Groenlândia. Faina essa marcada por êxitos, aventuras e frustrações deste tipo de pesca, em que muitas embarcações ficaram nestas águas para sempre. Se o significado desta expressão nos remete para algo não realizado ou que não chegou a bom termo, supõe-se que a sua origem estaria na atividade piscatória dos bacalhoeiros.


    “Para quem é, bacalhau basta”


    Expressão que significa que, para a pessoa/fato/acontecimento, insignificante que é, qualquer coisa serve.


    Ao longo dos tempos, o bacalhau tornou-se um produto bastante acessível e também, por essa razão, nasceu a expressão “Para quem é, bacalhau basta”.


    Além de ser abundante, o bacalhau era um produto de preço acessível, por isso, ao longo dos tempos, adotou-se a expressão “Para quem é, bacalhau basta”, para designar alguma coisa ou situação a que a mais modesta das pessoas teria acesso.


    “Está seco que nem um bacalhau”


    Expressão bastante popular entre os portugueses, utilizada para descrever uma pessoa magra.


    “Há mil maneiras de fazer o bacalhau”


    Usada quando queremos dizer que existem muitas maneiras de resolver determinado problema/assunto.


    “Cheira a bacalhau”


    Expressão que identifica um odor de maresia.


    “Bacalhau a pataco”


    Expressão que significa que o bacalhau é de baixo preço, barato.


    “Arrotar postas de bacalhau”


    Expressão normalmente utilizada para caracterizar alguém que se exibe enquanto fala ou que acha que é perito em determinado assunto.


    A inspiração de escritores e compositores


    Para quem é bacalhau basta!


    “Eu não quero que me dês
 o mundo inteiro num beijo
 eu não quero que me dês 
 latifúndios no Alentejo 
 eu não quero que me dês 
 mais do que tens para me dar 
 eu não quero nem amêndoas 
 nem anéis nem um colar 
 nem declarações entusiastas 
 vou dizê-lo alto e bom som 
 para quem é bacalhau basta 
 para quem é bacalhau basta 
 mas dá-me bacalhau do bom.“


    (Trecho da música “Bacalhau basta”, de Sérgio Godinho)


    Fadinho do bacalhau


    “Ai! Que saudades do meu bacalhau 
 Das pataniscas, das postas na brasa
 Com cebolinhas e com colorau
 Com feijão-frade à moda da casa”


    (Trecho da música “Fadinho do bacalhau”, de Ary dos Santos, cantado por Paulo de Carvalho.)


    “Em Portugal é tradicional acompanhar os pratos de bacalhau com vinho tinto. Este ‘casamento’ feliz explica-se pela ação do tipo de sabores frutados presentes nos vinhos tintos que, dando-nos uma sensação gustativa indireta da doçura, amenizam o gosto ‘oposto’ salgado do bacalhau.


    “Para receitas mais condimentadas de bacalhau, é também vantajosa a existência dos aromas que se formam durante o envelhecimento em garrafa, que se ligam com outros temperos. […] vinhos alentejanos de boa estrutura e com um envelhecimento curto em garrafa apresentam estas características.”


    “Outros pratos mais leves, especialmente os que são compostos por legumes onde o bacalhau é moderadamente salgado, podem ser acompanhados por um vinho branco estruturado, como alguns do Dão envelhecidos e o tradicional Cova da Ursa, elaborado com a uva Chardonnay.


    “Vinhos verdes só os tintos, e mesmo assim acompanhando os famosos ‘bolinhos de bacalhau’:


    “Com esta escolha pretendemos que o dominante gosto salgado e os sabores do bacalhau e cebola fritos desta receita sejam equilibrados pela elevada acidez e os aromas florais do vinho”.


    (Trechos do livro Comer e beber bem com Eça de Queiroz, da Editora Index.)


    “[…] Vendo D. Quixote a humildade do ‘alcaide da fortaleza’, respondeu: – Para mim, senhor castelão, qualquer coisa basta porque … senão umas postas de um pescado, que em Castela se chama abadejo, e em Andaluzia bacalhau, […]”


    “[…] – Muitas truchuelas – respondeu D. Quixote – que são diminutivos, somarão uma truta; tanto me vale que me dêem oito reais pegados, como em miúdos. E quem sabe se as tais truchuelas não serão como a vitela, que é melhor do que a vaca, como o cabrito é mais saboroso que o bode? Seja porém o que for, venha logo, que o trabalho e peso das armas não se pode levar sem o governo das tripas.


    “Puseram-lhe a mesa à porta da venda para estar mais à fresca, e trouxe-lhe o hospedeiro uma porção do mal remolhado e pior cozido bacalhau, e um pão tão negro e de tão má cara, como as armas de D. Quixote.


    “Pratinho para boa risota era vê-lo comer; porque, como tinha posta a celada e a viseira erguida, não podia meter nada para a boca por suas próprias mãos; e por isso uma daquelas senhoras o ajudava em tal serviço. Agora o dar-lhe de beber é que não foi possível, nem jamais o seria, se o vendeiro não furara os nós de uma cana, e, metendo-lhe na boca uma das extremidades dela, lhe não vazasse pela outra o vinho. Com tudo aquilo se conformava o sofrido fidalgo, só por se lhe não cortarem os atilhos da celada. […]”


    (Trechos do livro El ingenioso hidalgo don Quijote de la Mancha, vol. I, capítulo 2, de Miguel de Cervantes.)


    ORIGEM DE ALGUMAS RECEITAS DE BACALHAU


    Diz-se que existem mil e uma maneiras de preparar bacalhau. Sabores tradicionais ou mais elaborados, idealizados por alguém que outrora experimentou e se repetem com o mesmo gosto nas nossas casas. Viajamos até à origem das muitas receitas de bacalhau que habitualmente preparamos, e deixamos a você o convite para que descubra as muitas histórias que a ela estão associadas.


    Bacalhau à Brás


    Este prato típico português de bacalhau, que consiste em bacalhau desfiado, batata frita e ovo mexido, teria sido criado por um taberneiro do Bairro Alto em Lisboa, de nome Brás.


    A sua popularidade atravessou fronteiras e hoje é possível encontrar esta receita no cardápio de alguns restaurantes espanhóis sob a designação “revuelto de bacalao a la portuguesa”.


    Bacalhau à Gomes de Sá


    Filho de um comerciante do Porto é a José Luiz Gomes de Sá Júnior a quem se deve a receita de bacalhau à Gomes de Sá, que é em tudo semelhante à preparada atualmente, utilizando-se praticamente os mesmos ingredientes, com exceção do leite.


    Cozinheiro no restaurante O Lisbonense nos finais do século XIX, decidiu inovar e criar esta deliciosa receita de bacalhau, deixando as lascas de bacalhau a marinar em leite aquecido de forma a ficar mais macias. Lascas essas levadas depois ao forno em azeite finíssimo, com batatas, alho, cebola e na hora de servir, azeitonas pretas, salsa e ovo cozido.


    Em 1926, perdeu-se este grande cozinheiro mas ficou um dos mais famosos pratos da gastronomia portuguesa, ainda hoje preparado nos melhores restaurantes e lares do país.


    Bacalhau à Zé do Pipo


    Receita criada por um dos proprietários de uma famosa casa de pasto do Porto a que todos chamavam Zé do Pipo, esse prato tornou-se conhecido na década de 1960, ao alcançar o primeiro lugar no concurso “A melhor refeição, ao melhor preço”. Desde então, grande parte dos restaurantes adotou esta receita como especialidade da casa.


    Bacalhau à lagareiro


    Normalmente conhecido como “bacalhau com batatas a murro”, o bacalhau à lagareiro é uma das mais conhecidas e preparadas receitas deste peixe.


    Oriunda das Beiras, esta receita de bacalhau era preparada em fornos dos lagares de azeite, pela época do azeite novo, no final de outubro, quando se moía a azeitona, daí a origem do seu nome.


    Pastéis de bacalhau


    Acredita-se que a primeira receita oficial de pastéis de bacalhau[1] data de 1904, sendo mencionada no livro Tratado de cozinha e copa, cujo autor é Carlos Bandeira de Melo, um oficial do Exército português de pseudônimo Carlos Bento da Maia. Uma obra que fica na história como a primeira a apresentar este prato tipicamente português.


    “[…] Toma-se o bacalhau cozido, limpa-se de peles e espinhas, mistura-se com batatas cozidas e bastante salsa cortada em pedaços, e passa-se tudo pela máquina de picar.[2] O polme resultante liga-se com leite e gemas de ovos e tempera-se com um pouco de sal fino e pimenta em pó. Bate-se a massa, à qual juntam-se as claras de ovos, previamente batidas em castelo,[3] liga-se tudo rapidamente, ­tira-se a massa às colheradas, que tendem, fazendo-se passar de uma para outra, (as colheres molham-se no azeite fervente em que os bolos hão de ser fritos) e, em seguida e sucessivamente, põe 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 põem-se a escorrer. […]”


    (Carlos Bandeira de Melo, em Tratado de cozinha e Copa, 1904.)


    Pataniscas de bacalhau


    Com origem na região da Estremadura, as pataniscas de bacalhau consistem em pedaços de bacalhau desfiado fritos em polme de farinha de trigo, temperado com sal, pimenta e salsa. Na região norte, mais propriamente no Porto, são conhecidas por “iscas de bacalhau”.


    Bacalhau à Assis


    Conta-se que esta receita teria sido criada pelo dono de uma pensão que, ao ser surpreendido por uma terrível nevada, usou os últimos mantimentos que tinha para saciar os seus hóspedes, criando assim o bacalhau à Assis.


    Bacalhau espiritual


    Receita que chegou a Portugal em 1947 pela mão da condessa Almeida Araújo, quando se deslocou até a França com intuito de visitar vários restaurantes de elite gastronômica, na esperança de descobrir receitas diferentes para o cardápio do seu restaurante de luxo “Cozinha Velha”, instalado nas antigas cozinhas do Palácio Nacional de Queluz. Num dos restaurantes visitados, a condessa apreciou particularmente uma receita de “brandade chaude de morue”, cuja leveza e textura, associada ao fato de utilizar um produto português, lhe mereceu especial atenção. O chef do restaurante vendeu-lhe a receita de bom grado, na esperança de que assim também os portugueses pudessem degustar esta forma de saborear bacalhau.


    Caldeirada (de bacalhau)


    A caldeirada de bacalhau é em tudo semelhante à tradicional receita de caldeirada à portuguesa, preparada pelos fragateiros do Tejo com as diferentes espécies de peixe que apanhavam. Um prato preparado a bordo e servido com fatias de pão torrado.


    Neste caso, trocamos os vários tipos de peixe por bacalhau, mantendo-se a cebola, o tomate, os pimentões e a salsa como ingredientes principais.


    Açorda


    Prato tradicional português cuja origem resulta da presença dos árabes nas terras lusitanas. Tendo por base uma antiga sopa árabe, preparada com pedaços de pão duro, ensopados em caldo quente, aromatizado e enriquecido com azeite, hoje em dia a açorda está associada sobretudo ao Alentejo, sendo um dos pratos mais típicos da região.


    Registros apontam também para o fato de a açorda ser vista como um prato de subsistência, provavelmente na sequência de crises alimentares. E a sua chegada à gastronomia portuguesa deve-se à sua facilidade de preparo e principalmente à mistura simples de ingredientes-base, como é exemplo o bacalhau.


    Roupa-velha


    Roupa-velha é um prato tradicionalmente preparado no dia de Natal, feito com as sobras do “bacalhau com todos”, que é saboreado na noite de consoada. Assim, o que sobra da ceia é normalmente aquecido em azeite a que se juntam alguns dentes de alho. Quando o azeite ferve, ­juntam-se então o bacalhau e os vegetais, deixando-se aquecer um pouco. Serve-se decorado com os ovos cozidos em rodelas e azeitonas pretas.


    Ciclo de vida do bacalhau


    Considerado um dos peixes economicamente mais importantes do mar da Noruega, o bacalhau pode ser encontrado de forma abundante na parte norte do oceano Atlântico, estando geralmente dividido em duas categorias: o bacalhau migrante, ou bacalhau oceânico, e o bacalhau da costa.


    O bacalhau da costa é o típico peixe de fundo, enquanto o bacalhau migrante é pelágico e cobre grandes distâncias.


    O bacalhau norueguês – ártico é a espécie mais importante. Vivendo a maior parte da vida no mar de Barents, migra tanto jovem quanto adulto para a desova.


    O bacalhau atinge a área de desova, que se encontra fora da costa norueguesa nos meses de fevereiro ou março, com idade entre 5 e 7 anos (adulto). Área essa que se estende da parte da costa norueguesa de Finnmark até Stad, embora Vestfjord e a região de Romsdal e de More sejam consideradas as áreas de desova mais importantes.


    Nos dias de hoje, as rotas de migração para a de-sova do bacalhau norueguês constituem ainda a base para a temporada de pesca mais importante na Noruega, a famosa pesca de bacalhau no arquipélago Lofoten, embora este também seja pescado no mar de Barents, por meio de redes de arrasto.


    No mar de Barents, o bacalhau ainda novo nada na direção da costa de Finnmark durante a primavera, procurando o capelim[4] pronto para a desova, formando assim a base da pesca tradicional de bacalhau na primavera.


    O bacalhau da costa é bastante semelhante ao encontrado no mar de Barents, embora tenda a permanecer fixo em águas baixas, procurando adaptar-se a vários lugares ao longo da costa norueguesa. Esta espécie de bacalhau encontra-se a partir da zona intermediária até profundidades de aproximadamente 600 m. Este bacalhau amadurece sexualmente também mais cedo, crescendo mais lentamente que o seu parente migratório, o bacalhau norueguês ártico.


    O bacalhau é o elemento mais importante da indústria pesqueira norueguesa, sendo vendido fresco, salgado, seco e seco/salgado. Além disso, os produtos derivados do bacalhau (ovas, fígado, línguas, bochechas, etc.) são utilizados na produção industrial ou vendidos para consumo.


    O bacalhau é pescado no mar do Norte durante todo o ano, recorrendo a redes de arrasto de fundo, cercador de redes de arrasto de fundo, redes, linha comprida e linhas de monofilamentos, sendo uma das espécies mais utilizadas para consumo.
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    A família do bacalhau


    Bacalhau - O tesouro do mar da Noruega


    Das águas frias e cristalinas da Noruega chega-nos o melhor bacalhau, preparado com toda a sabedoria ancestral. É lá que encontramos o “fiel amigo” da gastronomia portuguesa, sendo a espécie mais vendida em todo o mundo.


    O bacalhau marca presença desde as grandes zonas do mar de Barents, já próximo do polo Norte, onde desova e cresce, até as ilhas Lofoten, para onde migra, encontrando-se aí os maiores cardumes de bacalhau do mundo.


    As águas frias dos mares nórdicos fazem com que as características nutritivas, textura e propriedades culinárias se mantenham.


    Gadus morhua, ling, saithe, são estas as espécies do melhor bacalhau que destacamos, tendo em conta as suas características únicas e sabor inconfundível.


    Bacalhau (Gadus morhua)
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    O bacalhau da Noruega (Gadus morhua) é capturado e preparado de modo tradicional, segundo a sabedoria ancestral de pescadores, que sabem que o modo de tratar este peixe determina o aspecto que este terá para o consumidor. E o resultado é sempre o melhor, garantia de qualidade do mar da Noruega. Sendo uma das espécies economicamente mais importantes da Noruega, é também um dos produtos mais exportados.


    Com origem no país dos fiordes, o bacalhau, cujo habitat são as águas do oceano Atlântico Norte, em especial o mar da Noruega e o mar de Barents, é, predominantemente, um peixe de águas frias, mas que aparece em maior abundância em águas cuja temperatura é inferior a -10 °C.


    Esse bacalhau chega a Portugal inteiro, salgado e verde e inteiro, salgado e seco. É nessa altura que as indústrias de transformação portuguesas e norueguesas supervisionam e controlam o tratamento do bacalhau, com o objetivo de garantir e manter um nível ótimo de qualidade.


    Rico em proteínas e vitamina D, este peixe saudável, bem seco e curado, com cor de palha, já é um verdadeiro clássico à mesa dos portugueses, sendo preparado das mais variadas formas.


    Normalmente, este é o bacalhau maior, mais largo e com postas mais altas. Tem coloração palha e uniforme quando salgado e seco. Depois de cozido, forma lascas bem definidas.
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    Ling ou Maruca (Molva molva)
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    Bastante semelhante ao cruzamento entre o bacalhau e a enguia, este peixe de corpo comprido e estreito, mantém as características dos gadídeos.


    Vivendo a uma profundidade entre 60 m e 100 m, o ling encontra-se na costa norueguesa entre Stad e Vesteralen, migrando para a região norte das ilhas Britânicas onde desovam, depois de atingirem o período de maturidade sexual.


    De carne branca, firme e saborosa, o ling é rico em proteínas e selênio, apresentando uma coloração palha uniforme e um sabor semelhante ao do bacalhau, podendo ser preparado da mesma forma.


    Zarbo (Brosmius brosme)
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    Vivendo em águas profundas, o Zarbo é da família Gadidae e tem como habitat o Oceano Atlântico Norte, mais precisamente o Mar do Norte, nas costas da Inglaterra e da Escócia.


    Com coloração palha e rabo arredondado e pequeno, é o peixe de menor dimensão das espécies que compõem a família do bacalhau.


    De ótimo sabor e carne firme, o Zarbo não lasca com facilidade depois de cozido.


    Saithe ou Escamudo (Pollachius virens)
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    Pollachius virens é o seu nome científico. Pescado durante todo o ano, é chamado de “escamudo” em Portugal, por causa do seu aspecto exterior, com escamas mais pronunciadas e escuras que as do bacalhau.


    Essa espécie atinge cerca de 120 cm de comprimento e pode ser encontrada desde a superfície do mar até 300 m de profundidade.


    Vivendo nas mesmas águas que o bacalhau, o saithe vive nas áreas onde nasce e cresce, não se deslocando propositadamente para desovar. Levados pelas correntes para o norte, chega a encontrar-se saithes jovens na zona de Finnmark.


    O saithe é uma espécie comercialmente importante na Noruega, sendo pescado desde as ilhas Lofoten até o mar do Norte. Apresenta-se para consumo da mesma forma que o bacalhau: fresco, seco ou salgado seco.


    Depois de cozido, o seu sabor é intenso e a cor da carne um pouco mais escura que a do bacalhau, mas tal como este, é rico em vitamina B12, selênio, potássio e sódio.


    Muito semelhante em aspecto ao Gadus morhua, o bacalhau Gadus macrocephalus, ou bacalhau do Pacífico, é no entanto mais fibroso e apresenta um paladar diferente. Depois de cozido, essa espécie de bacalhau não lasca adequadamente.


    Por ter características diferentes, é um peixe um pouco mais barato que o bacalhau habitual.


    Uma das formas de diferenciar o Gadus macroce­phalus do Gadus morhua é pela observação do rabo e das barbatanas. Se tiverem uma espécie de bordado branco nas extremidades, então é bacalhau do Pacífico. Além disso, este último é bem mais claro, quase branco, sendo por isso diferente do Gadus morhua, que apresenta uma cor palha.
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    A PESCA DO FIEL AMIGO NOS DIAS DE HOJE


    A pesca sustentável na Noruega


    Habitat ideal, onde as várias espécies nascem e crescem saudáveis, a Noruega criou todos os pré-requisitos necessários para garantir uma pesca sustentável e ecológica. Um conjunto de leis e disposições que regulamentam minuciosamente cada elo da indústria pesqueira, desde o pescador até os compradores, passando pelas autoridades e organizações industriais. São fixadas cotas de pesca anuais em conjunto com organizações internacionais e o seu cumprimento é controlado constantemente, tanto no mar como na terra.


    Sendo um alimento de alta qualidade, saboroso e saudável, a procura por peixe e marisco vem cres-cendo em todo o mundo. Isto ao mesmo tempo que estudos indicam que alguns estoques de peixe estão superexplorados e o peixe começa a ser escasso. Isso constitui uma fonte de preocupação para muitos consumidores, dos quais muitos demonstram a intenção de deixar de consumir peixe, de modo a não serem cúmplices da sobrepesca. Mas isso não é necessário, se o peixe consumido resultar de uma pesca sustentável.


    O peixe é um recurso renovável. Desde que na pesca apenas seja recolhida uma quantidade de peixe que permita que o potencial reprodutivo dos estoques permaneça acima de determinado nível, um estoque sempre reproduzirá peixe suficiente, de modo a permitir que os nossos netos e bisnetos contem com os mesmos recursos pesqueiros que nós.


    De modo a garantir a sustentabilidade dos recursos, a pesca na Noruega é regulamentada por leis e disposições apropriadas, sendo os estoques de peixe geridos de forma científica.


    As escavações arqueológicas demonstraram que os habitantes das regiões costeiras da Noruega já consumiam peixe e focas, marisco e crustáceos há mais de 10 mil anos. O mar era tão rico que muitos outros também podiam beneficiar-se dele, e há mil anos a costa norueguesa já fornecia peixe a compradores da Europa e outros países. Nessa época, exportava-se principalmente bacalhau seco e salgado – mercadorias duráveis que sobreviviam a um longo transporte sem arrefecer.


    Para as pessoas que viviam nas remotas regiões costeiras da Noruega, a pesca, o processamento de peixe e o comércio de peixe eram muitas vezes a única forma de ganhar a vida. Por essa razão, mesmo nessa época havia a preocupação de que os ricos recursos do mar pudessem algum dia esgotar. Essas preocupações passaram temporariamente quando a modernização e o progresso técnico tornaram a pesca cada vez mais eficiente e cada vez mais produtiva. Independentemente da quantidade que se pescasse, parecia que os recursos não acabariam nunca.


    Como em todo o mundo, as pessoas na Noruega acreditavam que a riqueza do mar era inesgotável. Mas, como sabemos hoje, isso foi um erro. Depressa os estoques começaram a diminuir, bem como as capturas, e os primeiros sinais de sobrepesca tornaram-se evidentes.


    A partir de 1960 tornou-se clara a necessidade de regulamentar e restringir a indústria pesqueira: por um lado, para proteger os estoques de peixe e os ecossistemas marinhos de forma efetiva; e, por outro, para garantir uma perspectiva econômica duradoura às comunidades costeiras, que ainda hoje dependem fortemente do peixe.


    Estes dois objetivos constituem a base da gestão norueguesa dos recursos marinhos, que hoje em dia abrange até o menor elo da indústria pesqueira. Um sistema complexo de leis e regulamentos, cotas pesqueiras e sistemas de licenças garantem que os estoques de peixe e de outrosrecursos marinhos vivos sejam utilizados de uma maneira sustentável e ecológica e que não sejam superexplorados.
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    A indústria da aquicultura


    A conservação dos recursos e o desenvolvimento de uma pesca sustentada e produtiva e de uma indústria de aquicultura são dois dos principais objetivos da política de pesca norueguesa.


    A indústria pesqueira norueguesa opera inteiramente sem subvenções. A pesca sempre foi um importante fator demográfico ao longo da história da Noruega. A zona costeira norueguesa e as áreas marítimas são altamente produtivas e contêm bons bancos de peixes.


    Desde o século XII, o peixe seco tem sido sempre um importante produto de exportação e, em tempos mais recentes, a pesca, o processamento do peixe e as exportações pesqueiras têm sido as principais indústrias em grande parte da zona costeira norueguesa.


    Ao longo dos últimos anos, a indústria pesqueira norueguesa foi-se desenvolvendo de uma atividade de pesca sem controle a uma indústria amplamente regulamentada e sujeita a cotas e a licenças.


    A revolução tecnológica do período pós-guerra teve como resultado uma eficiente frota pesquei­ra, que requer uma estrita regulamentação a fim de prevenir a pesca excessiva e o esgotamento de recursos. Simultaneamente, verifica-se a necessidade de medidas que tenham como objetivo a adaptação da capacidade das frotas pesqueiras aos recursos marítimos.


    A Noruega assinou acordos pesqueiros com a União Europeia, Rússia, ilhas Faroé, Islândia e Groenlândia.


    As negociações anuais são levadas a cabo para decidir conjuntamente as cotas relativas aos dife­rentes produtos do mar e para estabelecer regras aplicáveis às operações da pesca. Esses acordos estipulam, também, qual a proporção das cotas específicas que cada nação pode pescar individualmente nas zonas das outras nações ao redor.


    Práticas de pesca responsáveis


    A pesca na Noruega não está orientada para a obtenção de benefícios rápidos, mas sim para um rendimento a longo prazo, por meio de práticas de pesca responsáveis:


    - Contribuir para a garantia do fornecimento global e nacional de alimentos numa base sustentável;


    - Permitir às pessoas que vivem em comunidades pesqueiras realizar trabalho remunerado independente e, assim, ajudar a reduzir a pobreza no mundo. - Contribuir para refrear o êxodo da população das zonas rurais para as cidades;


    - Criar uma base para o comércio nacional e internacional.


    Um pré-requisito para a implementação dessas exigentes tarefas sociais e econômicas é que a pesca e a aquicultura continuem a ser geridas de forma responsável, implicando, por um lado, evitar a sobrepesca e, por outro, a aplicação de uma inspeção marinha cuidadosamente planejada.


    O papel das autoridades e dos operadores de mercado


    Palco de um habitat ideal, caracterizado por condições únicas, em que as várias espécies de peixes nascem e crescem de forma saudável, a Noruega, desenvolveu e implementou alguns pré-requi­sitos de forma a garantir uma pesca sustentável e ecológica.


    Um conjunto de leis e disposições que regulam de forma minuciosa e confiável cada elo da indústria pesqueira, abrangendo figuras como o pescador, o comprador, passando pelas autoridades e organizações industriais.


    Só através da colaboração e da cooperação das autoridades norueguesas e dos demais mediadores, é possível proteger as várias espécies marinhas que habitam a zona ártica, o berço do peixe que alimenta a Europa. Um esforço contínuo, conseguido através da fixação de cotas anuais em cooperação com organizações internacionais e do seu controle constante, tanto no mar como em terra, de forma a manter uma pesca sustentável, preservando as ca­racterísticas únicas das várias espécies.


    Além disto, o Ministério da Pesca e dos Assuntos Costeiros norueguês, propôs um sistema bancário de cotas, de modo a que a frota costeira possa pescar no outono e passar as cotas restantes para o ano seguinte, com o objetivo de estimular a pesca no outono.


    A Lei do Peixe Cru norueguesa contribui igualmente para controlar as cotas suspendendo a pesca quando se está capturando peixe em excesso durante a pesca da primavera ao largo da costa de Finnmark.


    A Guarda Costeira norueguesa patrulha as águas da Noruega e inspeciona os navios dos vários países que se encontram na zona norueguesa. Apesar de as águas norueguesas serem bastante vastas e difíceis de supervisionar, de vez em quando a Direção-Geral da Pesca e a Guarda Costeira norueguesas detêm alguns navios que pescam ilegalmente.


    O Conselho Internacional de Exploração do Mar (Ciem), uma das organizações internacionais de pesca mais antigas e importantes, tem como principal missão aconselhar os governos e as autoridades em matéria de pesca e fazer recomendações de cotas para a gestão dos estoques de peixe no Atlântico Norte e nas águas que se encontrem dentro dos limites estabelecidos. Essas recomendações baseiam-se em estimativas de estoques cientificamente comprovadas, estando envolvidos até 1.600 inspetores marinhos de 19 países-membros. Assim, todos os inspetores envolvidos medem e pesam o peixe imediatamente após a sua captura ou na hora do desembarque, verificando os volumes de capturas adicionais em navios de produção, embarcando eles próprios em navios de inspeção pesqueira para determinar o número de espécimes jovens de um estoque. Depois disso, os resultados de cada um dos grupos de trabalho do Ciem são finalmente verificados e rigorosamente examinados pelo Comitê Consultivo de Gestão da Pesca (CCGP). Só então se decide que recomendações oficiais do Ciem serão apresentadas para a gestão do estoque, sendo estas imparciais e apolíticas.


    Realizando aconselhamento em matéria de estoques de peixe e marisco, o Comitê Consultivo de Gestão da Pesca (CCGP) é órgão consultivo científico oficial de comissões como a Comissão de Pesca do Atlântico Nordeste (NEAFC), a da Organização para a Conservação do Salmão do Atlântico Norte (Nasco) ou a Comissão da União Europeia (CE).


    O Conselho Internacional de Exploração do Mar (Ciem) aposta numa estratégia de pesca, orientada para uma ampla preservação da capacidade reprodutiva do estoque de peixe, garantindo assim benefícios resultantes das capturas a longo prazo.


    A Organização das Nações Unidas para a Ali-mentação e a Agricultura (FAO) conta com um departamento de pesca cujas principais tarefas procuram facilitar e assegurar o desenvolvimento e a utilização sustentável da pesca e da aquicultura mundial a longo prazo.


    Acordos com outros países participantes


    Depois das recomendações feitas pelo Ciem acerca das cotas, iniciam-se as negociações entre a Noruega e os outros países que participam da pesca em questão. Aqui é estabelecido o Total Admissível de Capturas (TAC) relativamente ao estoque de peixe para o ano seguinte, determinando-se também como será dividida a cota entre os vários países. Os parceiros mais importantes da Noruega são a Rússia e a União Europeia, embora também se realizem acordos com a Islândia, as ilhas Faroé e a Groenlândia.


    Cotas de pesca e gestão de estoques


    Do ponto de vista financeiro, o bacalhau do mar de Barents – bacalhau norueguês do nordeste do Ártico, ou bacalhau ártico norueguês – constitui um dos estoques de peixe mais importantes da Noruega.


    Gerir os estoques do mar de Barents de forma sustentada é uma responsabilidade conjunta da Noruega e da Rússia. A cota é fixada em conformidade com um plano de longo prazo, estabelecido pela Comissão de Pesca Russo-Norueguesa e de acordo com a estratégia de gestão da Comissão de Pesca, que visa garantir a sustentabilidade dos estoques de bacalhau e uma captura de peixe mo­derada e regular de ano para ano. Só assim se torna possível garantir a exploração sustentável e previsível dos recursos pesqueiros, permitindo que as cotas não variem mais de 10% de um ano para o outro.


    Os estoques de bacalhau ártico norueguês encontram-se bem preservados. Segundo o organismo de gestão dos recursos, é esperado também um aumento de biomassa da população reprodutora ao longo do ano.


    Estabelecida em 21 mil toneladas no ano anterior, a cota para o bacalhau costeiro foi determinada com base em capturas limitadas de bacalhau costeiro e uma mistura inevitável de bacalhau costeiro e de bacalhau ártico norueguês, sendo feitos os ajustes necessários, de forma a reduzir as capturas de bacalhau costeiro.


    Desde 1978 que os estoques de bacalhau do mar do Norte e de Skagerak são partilhados com a União Europeia, época em que se definiram cotas anuais.


    No decorrer dos últimos anos, a Noruega exportou por ano, cerca de 2 milhões de toneladas de peixe e de produtos pesqueiros para mais de 150 países. Grande parte deste total, cerca de 1,5 mi­lhão de ­toneladas, resulta da pesca e o restante da aquicultura.


    Distribuição das cotas pesqueiras


    Depois de finalizadas as negociações internacionais, inicia-se o processo de divisão das cotas pesqueiras na própria Noruega. Assim, as autoridades governamentais responsáveis e os representantes da indústria pesqueira reúnem-se no Conselho Consultivo sobre Regulamentação da Pesca, elaborando recomendações específicas para o Ministério da Pesca.


    Representando os interesses dos elementos que constituem toda a indústria pesqueira norueguesa e de outros agentes, o conselho procura apoiar e aconselhar o ministério em questões relacionadas com as regulamentações e ao longo da distribuição das cotas pesqueiras entre os navios. É com base nessas recomendações que o Ministério da Pesca decide como serão divididas as cotas pesqueiras entre os navios e quais as regulamentações espe­ciais, necessárias à pesca.


    No decorrer da divisão das cotas pesqueiras norueguesas, aspectos como os diferentes tipos de navios são levados em conta. Por exemplo, se a embarcação em questão é um barco pequeno que opera na costa ou se é um navio de arrasto. Poderão ser atribuídas a um determinado navio várias cotas para diferentes espécies de peixe. No caso de algumas espécies de peixe, a cota não é dividida entre os navios. Neste último caso, cada navio poderá capturar a quantidade de peixe que desejar, desde que dentro dos limites da cota. No entanto, assim que a cota total de pesca previamente estabelecida for atingida, a pesca é imediatamente suspensa.


    Medidas e instrumentos de regulamentação


    Apenas os navios que têm uma licença válida e uma cota pesqueira dispõem de autorização para pescar. Determinada embarcação poderá deter várias licenças e cotas, o que aumenta os seus direitos de pesca na mesma proporção.


    Existe uma série de leis e regulamentos que especificam até o mínimo detalhe quem pode pescar, como e quando. Especificações que incluem, por exemplo, indicações exatas acerca do local e horários de pesca, suspensões regionais permanentes ou temporárias e requisitos técnicos sobre as artes da pesca, tais como a malhagem ou utilização de janelas de saída para que os peixes menores possam sair da rede.


    A pesca de fundo apenas é permitida a alguns na-vios, na região situada entre 6 e 12 milhas náuticas da costa. Já os arrastões particularmente grandes só têm autorização para pescar fora do limite de 12 milhas náuticas.


    Todas as regiões marinhas norueguesas em que existem recifes de corais de águas frias estão totalmente fechadas para a pesca. Além disso, existe proibição de devolução de peixe, não sendo por isso permitido lançar de volta ao mar, nenhum peixe da captura que seja indesejado ou de tamanho inferior ao regulamentar. Os pescadores devem por isso desembarcar tudo o que capturarem. Se em alguma zona for capturada uma grande quantidade de peixes ou espécimes de peixe jovens, a Direção-Geral da Pesca poderá suspender a pesca de imediato nessa região. Estas medidas poderão ser estendidas e complementadas por normas adicionais, caso sejam consideradas necessárias para a proteção de estoques e a manutenção de uma pesca sustentável.
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    Medidas bem-sucedidas


    Devido à sobrepesca por parte de barcos noruegueses e estrangeiros e a um baixo restabelecimento do estoque, o governo norueguês suspendeu a pesca de bacalhau do nordeste do Atlântico a 19 de abril de 1989, implementando um plano de recupe-ração, em cooperação com a antiga União Soviética, de forma a recuperar o estoque rapidamente. Plano de recuperação baseado na abordagem prevencionista, a Rússia e a Noruega definiram um quadro que garante um rendimento maximizado a longo prazo, um alto grau de estabilidade no total admissível de capturas de ano para ano, e a total utilização da mais atualizada informação disponível relativa ao desenvolvimento do estoque.


    Cumprimento das cotas


    O peixe desembarcado na Noruega vai para recipientes homologados, que verificam se as capturas entregues se encontram dentro da cota de um determinado navio. Caso isto não se verifique, o peixe é apreendido e o navio não recebe o respectivo pagamento, podendo estar ainda sujeito a outras multas e sanções. Na Noruega, todo o peixe capturado está incluído, não sendo aplicado por isso o sistema da União Europeia, em que o peixe morto que exceda as cotas é devolvido ao mar.


    Dado que todo o peixe capturado é contado e comparado com as cotas, o sistema norueguês de cálculo das cotas, fornece uma visão mais precisa da quantidade de peixe capturado.


    Aquicultura


    A aquicultura na Noruega teve início no princípio dos anos 1960. Um novo ramo da indústria pesquei-ra, que permitiu aos seus pioneiros a criação de várias espécies de peixes sem estar condicionados às estações do ano, defendendo-os da flutuação sazonal dos preços dos pescados. Os lucros eram convidativos e os seus produtos, bastante procurados.


    Funcionando como suplemento da tradicional indústria da pesca, o surgimento da aquicultura proporcionou várias oportunidades de emprego aos noruegueses. Apesar disto, alguns fracassos foram inevitáveis: falta de rações, peixes em excesso nos viveiros, a distribuição errada dos mesmos, etc.


    O caminho para uma aquicultura de sucesso dava agora os primeiros passos e, apesar dos muitos obstáculos, os aquicultores nunca desanimaram, seguindo sempre o principal conceito da aquicultura, tendo aperfeiçoado o sistema de criação e viveiros.


    Ainda numa fase embrionária, os aquicultores desenvolveram uma cultura de ajuda mútua, trocando informações entre si. Os conhecimentos marítimos aliados à experiência da criação animal e a convicção de que havia mercado para o salmão e a truta norueguesa foram a sua principal motivação.


    Através de um esforço coletivo e ética, e com o objetivo comum de se tornar mais evoluída e competente, a indústria da aquicultura nunca parou de se desenvolver e de inovar.


    A criação de peixe passou a ser uma indústria vital. A Noruega é atualmente um dos maiores produtores mundiais de bacalhau fresco, produzindo também várias outras espécies em menor escala, dado que os recursos naturais são limitados.


    No entanto, a aquicultura atual permite a produção de peixe e marisco nas quantidades desejadas. Dessa forma, a oferta ajusta-se à procura. Por esse motivo é consumido cada vez mais peixe de viveiro, em de vez de peixe de captura.


    PREPARAR O BACALHAU
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    O bacalhau fresco tal como é pescado não é um peixe bonito. De forma roliça e pele pintalgada, o bacalhau em nada é parecido com aquele peixe seco e espalmado que normalmente vemos na banca da peixaria e levamos para casa.


    Até chegar a esta forma achatada a que desde sempre nos habituamos, o bacalhau da Noruega é preparado durante semanas e seco ao sol em câmaras de ar seco, especialmente construídas para manter a temperatura e condições ideais para uma secagem perfeita. Só assim se torna possível preservar todas as características do bacalhau.


    O processo de preparação e transformação do bacalhau, desde que é capturado até chegar ao ponto de venda, é um processo demorado, de modo a garantir um produto genuíno.


    Logo após a captura, ainda nos barcos de pesca, o bacalhau é limpo com água corrente do mar, retirada a cabeça, escalado e mergulhado em tanques cheios de sal. Já nas fábricas de transformação é colocado em paletas, disposto em camadas e levado para as câmaras de secagem. É durante esse longo processo de preparação que esse peixe ganha a chamada “cor palha”, característica única que tão bem identifica o verdadeiro bacalhau da Noruega.


    Um processo de preparação do fiel amigo de que os portugueses se dizem autores, iniciado no sécu-lo XV, na Grande Aventura dos Descobrimentos, quando os navegadores sentiam necessidade de obter alimentos não perecíveis no decorrer das suas grandes viagens marítimas. O sal funcionava como camada protetora do bacalhau, garantindo a sua não deterioração e mantendo todas as suas qualidades nutritivas.


    Um processo hoje em grande parte mecanizado, desde o corte da espinha do peixe, até a separação por categorias, terminando nas câmaras de vento que substituem o sol. Em Portugal ainda é possível encontrar alguns lugares onde a secagem do bacalhau é feita ao sol. O bacalhau é recebido ainda verde, o chamado bacalhau salgado verde, e só depois é seco de forma natural.


    Descubra as fases de preparação do “fiel amigo” da gastronomia portuguesa, que apesar de não ser pescado nas águas de Portugal, sempre fez parte da alimentação dos portugueses.


    O processo de transformação do bacalhau


    Fase 1


    Num trabalho completamente manual, o bacalhau depois de pescado é lavado em tanques de água com sal (água do mar).


    Fase 2


    Após ser-lhe retirada a pele, o peixe passa por uma máquina de corte, em que lhe retiram parte do rabo, barbatanas e cabeça. É ainda escalado (aberto ao meio).


    Fase 3


    Inicia-se então o processo de salga que dura cerca de quatro semanas, colocando-se agora o peixe em tanques cobertos com quilos de sal. Dessas semanas, duas são passadas em salmoura.


    Fase 4


    Após o processo de salga, o bacalhau é colocado em câmaras de ar com termostato, para que seja feita a secagem.


    Fase 5


    Segue agora para o controle de qualidade, em que é pesado, classificado, embalado e transportado em freezers horizontais a temperaturas em torno dos 2 °C e 4 °C.


    Um processo de preparação/transformação perfei-tamente natural, sem a utilização de conservantes ou outros produtos químicos, que permite manter todo o sabor e características únicas do bacalhau recém-pescado, não necessitando de grandes cuidados de conservação, devendo apenas ser guardado em lugar seco e arejado.


    CATEGORIAS E CLASSIFICAÇÃO
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    Segredos na escolha do melhor bacalhau


    O bacalhau encontra-se à venda em vários tipos de cura. Se os portugueses praticamente o consomem salgado seco, a variedade mais curada, os outros países, incluindo Noruega, Itália e França, além de o consumirem fresco, também o preparam verde, ou seja, salgado, mas não seco.


    Antes de pensar em preparar uma das muitas receitas que lhe sugerimos ao longo deste livro e que fazem parte da gastronomia portuguesa, certifique-se de que está comprando o verdadeiro bacalhau da Noruega. Reconhecendo as suas características únicas e confirmando também na etiqueta de preço que se trata do Gadus morhua.


    Sabemos de antemão que essa não é uma tarefa fácil, e que à primeira vista todos os bacalhaus expostos na banca da nossa loja habitual nos parecem iguais. Por isso sugerimos que peça ajuda ao funcionário da seção de peixaria onde você habitualmente compra o seu bacalhau. Ele vai ajudá-lo a identificar as características únicas do verdadeiro bacalhau da Noruega.


    Na hora da compra, observe:


    
      	- Cor palha, nunca branca demais;


      	- Bem seco e curado;


      	- Rabo quase reto e de cor uniforme;


      	- Limpo, bem tratado e sem manchas escuras;


      	- A sua pele solta-se com facilidade.

    


    Dê preferência ainda ao bacalhau inteiro, evitando o pré-embalado; desta forma poderá verificar a qualidade do bacalhau e evitar a eventualidade de comprar, na mesma embalagem, postas de dife-rentes tipos.


    Bem cortado, escovado e salgado segundo métodos ancestrais, o bacalhau da Noruega seco e salgado encontra-se comercialmente dividido em duas cate-gorias: 1ª e 2ª categorias.


    Todo o peixe pertencente à 1ª categoria, que apresenta determinado tipo de lesões, não poderá ser comercializado como tal, passando então a ser vendido como bacalhau de 2ª categoria.


    Isto porque um bacalhau de 1ª categoria implica o peixe esteja bem escovado e cortado, e que tenha sido salgado e seco de acordo com o método correto, devendo por isso apresentar uma cor palha.


    O bacalhau de 1ª categoria é então classificado de acordo com o peso:


    
      	
Especial – com peso superior a 3 kg


      	
Graúdo – com peso igual ou inferior a 3 kg e superior a 2 kg


      	
Crescido – com peso igual ou inferior a 2 kg e superior a 1 kg


      	
Corrente – com peso igual ou inferior a 1 kg


      	
Miúdo – com peso igual ou inferior a 0,5 kg

    


    A classificação de 2ª categoria é normalmente utilizada quando o bacalhau apresenta imperfeições na pele ou não se encontra inteiro. Este poderá apresentar algumas lesões e defeitos, aceitando-se que a sua carne exiba algum tipo de corte, ou que o bacalhau se encontre rachado ou amputado pela rede. Fatores como estes não são indicativos de falta de qualidade, apenas de pouco cuidado no manuseio. Este gênero de bacalhau é relativamente mais barato que o de 1ª categoria.


    O bacalhau de 2ª categoria é designado como “sortido” e dividido em escalões de acordo com o peso:


    
      	Sortido superior a 3 kg


      	Sortido de 2 kg a 3 kg


      	Sortido de 1 kg a 2 kg


      	Sortido de 0,5 kg a 1 kg


      	Sortido inferior a 0,5 kg

    


    Bacalhau fresco e bacalhau salgado seco
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    O bacalhau da Noruega também é fresco


    Pela qualidade e agradável sabor, o bacalhau fresco da Noruega é cada vez mais apreciado e utilizado na preparação dos mais variados pratos, podendo ser encontrado, no mercado, inteiro, em postas ou em filés.


    Por se desenvolver num habitat ideal, nas fazendas de aquicultura, o bacalhau fresco da Noruega é ­capturado todo o ano, garantindo todas as condições para o seu desenvolvimento. Assim, e porque logo após a sua captura o bacalhau fresco é transportado para os locais de expedição, pode-se encontrá-lo todos os dias verdadeiramente fresco.


    Skrei 


    Na Noruega, os bacalhaus (Gadus morhua) que emigram para desovar do mar de Barents a lugares tão característicos da costa, como o arquipélago Lofoten, recebem o nome de Skrei.


    O Skrei está ligado à história da Noruega, simbolizando uma fonte de riqueza e vida que condicionava a atividade e a sobrevivência dos povos costeiros, tendo chegado a servir, inclusive, como unidade de tributo ao rei Oystein| Magnusson.


    Entre os meses de janeiro e março, conforme o ano, os bacalhaus chegam para desovar nas costas da Noruega, onde são capturados no momento em que a sua carne branca e firme está mais saborosa e delicada ao paladar.


    Bacalhau fresco de características únicas, que permite elaborar variados e requintados pratos, logo após a sua captura o Skrei é limpo e guardado em cubas com água do mar corrente, garantindo uma melhor conservação e qualidade.


    Presença habitual na cozinha mediterrânea, na preparação de saborosas e suculentas receitas, esse peixe destaca-se pela sua qualidade superior, sendo na maioria das vezes combinado com ingredientes como o azeite, o tomate, o alho ou o pimentão.


    Salgado verde


    Este bacalhau contém um teor de sal igual ou superior a 16% e entre 51% e 58% de umidade. O bacalhau é apenas salgado, e não seco. O sal acelera assim a desidratação do peixe, sem o secar completamente.


    Um peixe normalmente salgado e úmido, tendo por isso um sabor um pouco diferente. É em países como a Itália e a Grécia que este peixe é mais consumido, embora já se encontre em algumas lojas portuguesas.


    Semisseco


    Bacalhau com teor de sal igual ou superior a 16% e entre 47% e 51% de umidade.


    O bacalhau é salgado e seco por um período inferior a três meses, ficando ainda com alguma umidade.


    Salgado seco


    Bacalhau com teor de sal igual ou superior a 16% e umidade inferior ou igual a 47%. Para ser assim considerado, o bacalhau, além de ser salgado, tem de passar por um processo de cura de pelo menos três meses, feita em túneis de secagem próprios, a uma temperatura controlada. Este é o tipo de bacalhau mais consumido pelos portugueses.


    O bacalhau de cura amarela, uma cura tradicionalmente portuguesa feita apenas por especialistas, conta com uma grande popularidade entre os consumidores portugueses. Apresentando uma coloração amarelada característica, um teor de sal entre os 12% e os 16% (ligeiramente mais reduzido que o habitual) e um teor de umidade igual ou inferior a 45%, esta é uma cura obtida através de uma cura de sol prolongada.


    Os chamados bacalhaus de cura amarela são normalmente de grande porte e as suas postas, bastante suculentas. Dada a sua dimensão, o seu processo de preparação/transformação é mais demorado, sendo também um pouco mais caro. Quando inteiro, mesmo depois de seco, um bacalhau de cura amarela pode ter cerca de 5 kg ou mais.


    Depois de preparado, conta com um sabor mais intenso de peixe, dado que o teor de sal reduzido o curou de outra maneira.


    Gozando também de alguma reputação entre os portugueses, que consomem bacalhau desde o século XIV, o bacalhau asa branca, outro bacalhau de excelente qualidade, é assim conhecido porque se retira a pele escura que cobre o interior da barriga (o peritônio), tornando as lascas bem visíveis.


    Mas será este melhor que o chamado “asa preta”? Em outros tempos, a designação “asa branca” servia para distinguir o bacalhau importado (sem peritônio) do que era pescado pelos portugueses. Nessa época a fama de ser melhor surgiu da ideia de que o que era importado era bom.


    Apesar disto, o bacalhau asa branca não pode ser considerado melhor que os demais, isto porque para se retirar o peritoneu, há que umedecer ligeiramente o bacalhau, voltar a salgá-lo e secá-lo, repetindo-se por isso todo o processo de salga e secagem do bacalhau, o que irá encarecer o produto.


    Embora continue a ser bastante usada na compra e venda de bacalhau, essa não é uma classificação prevista na lei, tendo sido criada quando do monopólio da comissão reguladora do comércio do bacalhau.


    Na Noruega, o bacalhau originário da pequena ilha de Røst, a oeste do arquipélago Lofoten, na Noruega, tem o nome de Tørrfisk.


    O Tørrfisk (Gadus morhua) é um peixe com uma tradição de mais de mil anos, preparado através de um processo de secagem natural, beneficiando-se de condições únicas (correntes secas, sol e chuva) que só o norte da Noruega oferece.


    Seco ao ar livre durante os meses de janeiro a maio, seguindo técnicas artesanais que passaram de ­geração em geração, este bacalhau não salgado, de carne branca e delicada com um aspecto dife­rente do habitual, conta com um sabor e textura tão especiais, que permanecem mesmo depois da demolha.


    Com uma história tão antiga como a da própria Noruega, a origem do Tørrfisk leva-nos aos tempos dos vikings, que se alimentavam deste peixe nas suas longas incursões marítimas, por ser um peixe com elevado tempo de conservação e alto teor proteico. Além disso, este povo usava-o também como moeda de troca para obter outros alimentos de primeira necessidade.
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    CORTES DE BACALHAU
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    O bacalhau da Noruega é por si só garantia de quali-dade. Sendo versátil e fácil de preparar, este peixe é utilizado nas mais variadas receitas, com a vantagem de se poderem aproveitar todas as partes, mesmo as mais finas, que são igualmente saborosas.


    Com uma carne clara e saborosa, o bacalhau pode-rá ser encontrado inteiro, sob forma de filés ou em postas. A sua espinha dorsal é dura, por isso é aconselhável que o peixe seja cortado no local de compra, obtendo o formato que você deseja para preparar as suas receitas.


    É possível encontrar o bacalhau da Noruega nos vários supermercados e lojas tradicionais, onde este produto continua a ser uma tradição com centenas de anos.


    Conheça os diferentes cortes de bacalhau e descubra como poderá tirar maior proveito deste peixe de características únicas, que pode ser utilizado na preparação de petiscos, entradas, sopas ou em pratos principais.


    Bacalhaus pequenos


    Um corte ideal para bacalhaus de pequenas dimensões, em que é possível um maior aproveitamento do peixe.


    Bacalhaus grandes


    Habitualmente designado por “corte tradicional do Porto”, resulta perfeitamente em bacalhaus grandes, uma vez que o lombo é mais bem aproveitado.


    COMO APROVEITAR


    O bacalhau da Noruega é utilizado na preparação dos mais variados pratos. Alta, média ou fina (rabo, abas ou aparas), qual a posta que melhor se adapta a cada receita?


    Posta alta


    Perfeita para grelhar ou assar, é muito fácil de preparar.


    (Exemplos de receitas: bacalhau à Zé do Pipo, bacalhau com Broa, bacalhau à Lagareiro.)


    Posta média


    Para preparar inteira, em partes ou em filés.


    (Exemplos de receitas: bacalhau de cebolada, caldeirada de bacalhau, filés de bacalhau.)


    Posta fina (abas, aparas e rabo)


    Abas, aparas e rabo, nos pratos em que o bacalhau deve ser desfiado, são igualmente saborosos e ideais para a preparação de receitas mais simples.


    (Exemplos de receitas: pataniscas de bacalhau, bacalhau com creme de leite, salada de bacalhau, lasanha de bacalhau.)


    Outras formas de bacalhau


    É aos antigos pescadores de bacalhau nos mares da Terra Nova e Groenlândia que devemos grande parte das receitas preparadas com os derivados do bacalhau, ou subprodutos. Falamos das migas, bucho (a barbatana existente na barbela do peixe), línguas, ovas, bochechas e caras.


    Se nos dias de hoje a frota bacalhoeira parte para o mar abastecida de todas as espécies de alimentos, houve tempos em que se transportava uma quantidade mínima de alimentos nas embarcações de pesca, o que implicava fazer uma alimentação derivada do peixe que se pescava, aproveitando todas as partes do bacalhau que pudessem ter menos valor comercial.


    Do bacalhau depois de escalado e salgado, sobravam as línguas, as caras, as espinhas e o bucho. Dessa prática de aproveitamento do bacalhau, surgiram receitas como o arroz de línguas, as caras de bacalhau fritas e outros pratos que ainda hoje fazem parte da gastronomia portuguesa.


    As línguas, as caras e o bucho eram salgados à parte dos lombos, sendo um dos poucos pitéus dos pescadores durante a pesca.


    Atualmente estas outras formas de saborear bacalhau podem ser encontradas nos grandes supermercados, nas mercearias tradicionais ou em casas especializadas na venda de bacalhau.


    a importância de uma boa demolha
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    O bacalhau salgado e seco é o mais apreciado pelos portugueses. Antes de prepará-lo numa das muitas receitas que fazem parte da gastronomia portuguesa e que correm o mundo, torna-se necessário demolhá-lo, retirando-lhe grande parte do sal.


    Servindo não apenas como forma de retirar o excesso de sal do bacalhau, o processo de demolha permite que o bacalhau da Noruega volte a ganhar volume, preparando-se assim um número maior de refeições, com a vantagem de se poder aproveitar todas as partes do peixe no preparo das mais variadas receitas, como vimos anteriormente.


    É durante este processo que o peixe salgado e seco retoma o nível de água que perdeu durante a secagem. De acordo com o processo de secagem, o bacalhau perdeu cerca de metade do seu peso, voltando por isso a ganhar peso e volume ao ser demolhado.


    Com a demolha, as fibras musculares do bacalhau ficam agora mais soltas, permitindo que o bacalhau lasque adequadamente depois de cozinhado.


    Uma das principais regras para uma boa demolha é que ela seja feita em água fria, sendo que o ideal é utilizar água abaixo dos 8 °C.


    As receitas sugeridas ao longo deste livro partem deste pressuposto, de o bacalhau ter sido previamente demolhado.


    Eis a nossa sugestão para uma boa demolha:


    
      	- Peça na sua loja habitual para cortarem o bacalhau de acordo com a sua necessidade;


      	- Passe o bacalhau em água corrente para retirar o excesso de sal e coloque-o num recipiente com água fria, com a pele voltada para cima (se ela ficasse para baixo, impediria o sal de ficar no fundo da água, dada a sua impermeabilidade);


      	- Conforme a dimensão do peixe e o modo de prepará-lo, a demolha pode durar entre 24 h e 48 h.

    


    COMO CONSERVAR TODO O SABOR DO BACALHAU DA NORUEGA


    Guardar ainda seco


    O local ideal para guardar o bacalhau seco e salgado é a parte menos fria do refrigerador, na gaveta dos legumes. Coloque-o dentro de um saco plástico com uma rodela de limão-siciliano, para atenuar o seu forte odor. Assim o bacalhau conserva-se por um período de três meses.


    O bacalhau salgado e seco não deve ser congelado antes de demolhado, nem mantido a altas tempe-raturas, que lhe conferem um tom avermelhado e alteram o sabor original.


    Demolhado e sempre à mão


    Para quem é um verdadeiro apreciador de bacalhau, o ideal é ter este ingrediente sempre à mão, quando chega a hora de decidir que prato preparar, seja para receber a família ou cozinhar para os amigos.


    Depois de demolhado, o bacalhau está pronto para ser preparado ou poderá ser guardado no congelador. Enxugue-o com um pano limpo para retirar o excesso de água e guarde-o num saco apropriado para congelar, colocando-o no freezer, onde poderá permanecer por um período máximo de três meses.


    Assim, é mais fácil preparar pratos de bacalhau da Noruega sempre que tiver vontade. Para descongelar, basta colocá-lo no refrigerador ou à temperatura ambiente.


    Segredos na confecção do bacalhau
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    Numa visão muito prática de cozinheiro, o bacalhau é curado com sal, o que lhe provoca um primeiro cozimento. Pode parecer estranho, mas o sal cozi­nha a frio os ingredientes.


    Após a cura do sal, vem a secagem. Podemos concluir, de novo, que o bacalhau, uma vez mais, sofre um cozimento.


    O processo natural, em seguida, é hidratá-lo. Normalmente isso é feito com água, quando o demolhamos. Depois de demolhado, vem o cozimento tradicional, que pode ser na grelha, no forno, na panela; também podemos fritá-lo e hoje, com as novas tecnologias, existem vários processos para cozinhá-lo – o cozimento a vácuo é um deles.


    Os ingredientes têm, na sua base geral, água, gordura e fibra, cuja porcentagem difere de ingrediente para ingrediente.


    Quando preparamos o bacalhau, seja de que forma for, há dois princípios básicos que devemos respeitar: cozinhar com pele e espinhas e o tempo de cozimento correto. Sempre que tiramos a pele e a espinha do bacalhau, retiramos seu sabor e textura. Ainda assim, podemos utilizá-lo em receitas que dispensam a pele e a espinha, desde que as mantenhamos durante o cozimento. Quando o cozi­nhamos em demasia, retiramos aquilo que tanto trabalho nos deu na demolha e que tanta falta faz: a água. Só assim é que obtemos o cozimento perfeito e umas lascas que são um mimo!


    O que não pode faltar nas minhas receitas de bacalhau
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    Conhecido pela forma como busca modernizar pratos mais tradicionais da cozinha portuguesa, Vítor Sobral procura dar um toque de imaginação no preparo de saborosas receitas de bacalhau da Noruega.


    Com os melhores ingredientes da gastronomia portuguesa, é possível brincar com a criatividade, sentidos e emoções, numa viagem de texturas genuínas de inspiração única.


    Eis uma lista dos principais ingredientes que não podem faltar no preparo das receitas de bacalhau do chef Vítor Sobral:


    
      	Bacalhau da Noruega


      	Azeite extravirgem


      	Alho


      	Cebola


      	Batatas


      	Grão-de-bico


      	Feijão seco


      	Arroz


      	Massas variadas


      	Vinagre de vinho tinto


      	Vinagre de vinho branco


      	Flor de sal


      	Tomate fresco


      	Vinhos de mesa


      	Azeitonas


      	Pimentão fresco


      	Ervas aromáticas


      	Especiarias várias


      	Mostarda de Dijon


      	Sal marinho

    


    Truques, dicas e outros conselhos


    Antes de arregaçar as mangas para experimentar uma das muitas receitas que este livro lhe propõe, descubra alguns conceitos básicos da cozinha, indispensáveis à boa preparação de qualquer receita de bacalhau.


    OUTRAS PARTES DO BACALHAU
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      1. Boinas (bexiga mictória)
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      2. Bucho
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      3. Caras (cabeça de bacalhau aberta ao meio)
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      4. Línguas


    


    CORTES DE BACALHAU
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      5. Aba da cabeça
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      6. Aba da barriga
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      7. Posta da cabeça
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      8. Desfiado seco
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      9. Lombo
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      10. Posta alta
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      11. Posta fina
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      12. Rabo
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      ALHO


      1. Alho com casca ou em camisa


      2. Alho em metades


      3. Alho fatiado
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      CEBOLA


      4. Cebola em juliana


      5. Cebola em meia-lua
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      ABOBRINHA


      6. Abobrinha em cubos


      7. Casca de abobrinha


      8. Abobrinha em juliana


      9. Abobrinha picada
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      LIMÃO


      10. Limão-siciliano inteiro sem casca


      11. Limão-siciliano depois de retirados os gomos


      12. Limão-siciliano em gomos


      13. Limão-siciliano picado
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      PIMENTÃO


      14. Pimentão descascado


      15. ¼ de pimentão descascado


      16. Pimentão em juliana descascado


      17. Pimentão em cubos descascado
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      TOMATE


      18. Tomate sem pele


      19. ¼ de tomate sem pele


      20. Tomate em gomos descascado


      21. Tomate em cubos sem pele e sem sementes


    


    Ervas Aromáticas
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      1. Cebolinha


      2. Poejo


      3. Hortelã


      4. Cidrão


      5. Salsa


      6. Capim-limão


      7. Cerefólio


      8. Manjericão


      9. Sálvia


      10. Tomilho


      11. Hortelã-da-ribeira


      12. Coentro
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      Salsa escaldada
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      Salsa escaldada e esfriada em água e gelo


    


    Mesa para dez
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    Receitas deliciosas e para todos os gostos, preparadas com bacalhau da Noruega previamente demolhado (veja os [conselhos para uma boa demolha]), numa combinação de ingredientes pensada para dez pessoas. São as nossas propostas ao longo dos próximos capítulos.


    Receitas-base, sopas, petiscos, de família e do autor. Sente-se à mesa com a melhor companhia e descubra os sabores de verdadeiras iguarias preparadas com o melhor bacalhau.


    QUEM COZINHA PARA DEZ, COZINHA PARA TRÊS


    Caso pretenda preparar uma das muitas sugestões que lhe oferecemos ao longo deste livro para um número menor de pessoas, basta levar em conta as proporções indicadas em cada receita.


    
      
        [1] No Brasil são chamados “bolinhos de bacalhau”. (N.E.)

      


      
        [2] “Máquina de picar”, isto é, “moedor de carne”. (N.E.)

      


      
        [3] “Em castelo”, isto é, “em neve”. (N.E.)

      


      
        [4] Espécie de peixe que desova na mesma época e que serve de alimento ao bacalhau. (N.E.)

      

    

  


  
    
      RECEITAS-BASE

    


    O princípio de qualquer receita deve ser um bom princípio. Sentir o sabor de um caldo caseiro ou de uma tomatada preparada com os tomates mais frescos. Quando se trata de preparar uma receita-base, o sabor e a qualidade dos ingredientes frescos não têm comparação.
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    Caldo de bacalhau I


    INGREDIENTES


    
      	300 g de bacalhau da Noruega (peles e espinhas de bacalhau cozido)


      	2 l de água


      	200 ml de vinho branco


      	50 ml de azeite extravirgem


      	2 dentes de alho


      	1 cebola


      	1 folha de louro


      	Salsa a gosto


      	Pimenta-do-reino em grãos a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Prepare um fundo em azeite com alho e cebola. Junte o bacalhau, deixe suar por instantes e refresque com vinho branco. Adicione o louro, a salsa, a pimenta-do-reino em grãos e a água. Deixe ferver em fogo brando durante 25 min. Passe pelo chinois e reserve.


    Caldo de bacalhau II


    INGREDIENTES


    
      	300 g de bacalhau da Noruega (espinhas, rabos e barbatanas junto à cabeça)


      	2 l de água


      	200 ml de vinho branco


      	50 ml de azeite extravirgem


      	2 dentes de alho


      	1 cebola


      	1 alho-poró


      	1 folha de louro


      	Salsa a gosto


      	Tomilho a gosto


      	Pimenta-do-reino em grãos a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Prepare um fundo em azeite com o alho, a cebola e o alho-poró. Junte o bacalhau, deixe suar por instantes e refresque com vinho branco. Adicione depois o louro, a salsa, o tomilho, a pimenta-do-reino em grãos e a água quente. Deixe ferver em fogo brando durante 15 min, passe o caldo pelo chinois e reserve.


    Azeite de salsa


    INGREDIENTES


    
      	150 g de salsa em rama


      	200 ml de azeite extravirgem


      	200 ml de água

    


    MODO DE PREPARO


    Escolha as folhas mais tenras da salsa, escalde-as em água e resfrie-as de imediato em água e gelo. Em seguida, emulsione-as no liquidificador com azeite, até obter uma textura homogênea.


    Nota: nunca se deve temperar um azeite de ervas aromáticas verdes, porque o sal anula a cor. Outro cuidado que você deverá ter é certificar-se de que a salsa tem a água suficiente, caso contrário talhará quando misturada com o azeite. O princípio dos azeites aromatizados, seja de legumes, frutas, ervas aromáticas ou especiarias, é sempre o mesmo.


    Azeite de coentro


    INGREDIENTES


    
      	150 g de coentro em rama


      	200 ml de azeite extravirgem


      	200 ml de água

    


    MODO DE PREPARO


    Escalde as folhas de coentro em água e esfrie-as de imediato em água e gelo. Emulsione-as no liquidificador com o azeite até obter uma textura homogênea.


    Azeite de manjericão


    INGREDIENTES


    
      	150 g de manjericão fresco


      	200 ml de azeite extravirgem


      	200 ml de água

    


    MODO DE PREPARO


    Depois de escaldadas, resfrie as folhas de manjericão em água e gelo. Coloque-as no liqui-dificador com o azeite e emulsione até obter uma textura homogênea.


    Azeite de espinafre


    INGREDIENTES


    
      	150 g de espinafre


      	200 ml de azeite extravirgem


      	200 ml de água

    


    MODO DE PREPARO


    Escalde as folhas de espinafre em água e resfrie-as imediatamente em água e gelo. Em seguida, emulsione-as no liquidificador com o azeite até obter uma textura homogênea.


    Azeite de azeitonas


    INGREDIENTES


    
      	150 g de azeitonas verdes descaroçadas


      	250 ml de azeite extravirgem


      	200 ml de água

    


    MODO DE PREPARO


    Ferva as azeitonas na água durante 3 min a 4 min. Emulsione no liquidificador as azeitonas com o azeite.


    Confit de línguas de bacalhau


    
      
        [image: ]

        LÍNGUAS


      

    


    INGREDIENTES


    
      	1 kg de línguas de bacalhau da Noruega


      	150 ml de azeite extravirgem


      	150 ml de vinho branco


      	50 ml de vinagre de vinho branco


      	12 dentes de alho fatiados


      	3 colheres (sopa) de coentro em juliana


      	Sal marinho a gosto


      	Pimenta-do-reino moída na hora a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Numa assadeira coloque o alho, 100 ml de azeite, o vinho, e leve para assar em forno preaquecido a 150 °C, coberta com papel-alumínio durante 1 h. Junte as línguas previamente demolhadas ao preparado e leve novamente ao forno durante aproximadamente 45 min. Coloque o preparado ao fogo numa caçarola com o azeite restante, molhe com o vinagre, retifique os temperos e perfume com coentro.


    Bacalhau lascado
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        POSTA ALTA


      

    


    INGREDIENTES


    
      	2 kg de bacalhau da Noruega (posta alta)


      	5 alhos com casca, cortados ao meio


      	1 colher (chá) de pimenta-da-jamaica


      	150 ml de azeite extravirgem

    


    MODO DE PREPARO


    Coloque o bacalhau previamente demolhado numa assadeira com todos os ingredientes. Leve-o ao forno, coberto com papel-alumínio a 150 °C, durante 20 min a 25 min. Retire do forno, lasque e reserve com o líquido resultante.


    Nota: poderá reservar as espinhas e a pele para o caldo de bacalhau.


    Tomatada


    INGREDIENTES


    
      	750 g de cebola em cubos


      	20 dentes de alho em metades


      	1,5 kg de tomates sem pele


      	2 l de suco de tomate


      	60 g de linguiça seca fina inteira


      	100 ml de azeite extravirgem


      	200 ml de vinho branco


      	1 malagueta


      	Sal marinho a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Prepare um fundo em azeite com a linguiça, a cebola, o alho e a malagueta. Molhe com vinho branco e deixe ferver. Junte os tomates e deixe apurar. Adicione o suco de tomate e deixe apurar. Tempere com sal. Retire a linguiça e emulsione o preparado. Passe pelo chinois e leve de novo ao fogo até levantar fervura.


    Confit de bacalhau, azeitonas verdes e pimentões vermelhos
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        LOMBO
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    INGREDIENTES


    
      	2 kg de bacalhau da Noruega (lombos)


      	300 g de pimentões vermelhos sem pele


      	200 g de azeitonas verdes sem caroço


      	10 g de poejo


      	10 dentes de alho fatiados


      	1 folha de louro


      	Azeite extravirgem a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Coloque o bacalhau previamente demolhado e os demais ingredientes numa forma e asse em azeite (o suficiente para cobrir todo o bacalhau) no forno preaquecido a 150 °C, durante 30 min. Em seguida, lasque o bacalhau. Coloque o confit ainda quente dentro de um vidro esterilizado e feche hermeticamente.


    Coloque o vidro numa panela com água, para ferver e, quando entrar em ebulição, deixe no fogo por mais 15 min. Resfrie rapidamente em água, não se esquecendo de que um vidro só aguenta 60 °C de variação. Esta conserva mantém-se durante vários meses na geladeira.


    Conserva de Bacalhau
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        POSTA ALTA


      

    


    INGREDIENTES


    
      	2,5 kg de bacalhau da Noruega (postas altas)


      	300 g de pimentões vermelhos descascados


      	200 g de azeitonas verdes secas


      	10 dentes de alho fatiados


      	2 ou 3 malaguetas


      	Azeite extravirgem

    


    MODO DE PREPARO


    Demolhe previamente o bacalhau. Coloque todos os ingredientes num recipiente fundo com azeite (o suficiente para cobrir todo o bacalhau) e leve ao forno preaquecido a 150 °C, coberto com papel-alumínio, durante 30 min. Depois de cozido, retire a pele e as espinhas do bacalhau e lasque.


    Num vidro de boca larga, coloque os ingre­dientes em camadas e na seguinte ordem: alhos, pimentões, azeitonas e bacalhau. Repita até finalizar e encha o vidro com o azeite resultante do assado. Feche o vidro hermeticamente, coloque-o numa panela com água morna e deixe ferver durante 10 min.


    Conserva de bacalhau grelhado
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        POSTA ALTA


      

    


    INGREDIENTES


    
      	2,5 kg de bacalhau da Noruega (postas altas)


      	10 dentes de alho fatiados


      	5 grãos de pimenta-da-jamaica


      	Azeite extravirgem

    


    MODO DE PREPARO


    Grelhe o bacalhau previamente demolhado com a pele para baixo. Mergulhe-o em água fria e grelhe depois do lado oposto. Depois de cozido, retire a pele e as espinhas e lasque.


    Coloque os ingredientes num vidro de boca larga, em camadas e na seguinte ordem: alhos, pimenta e bacalhau. Repita até finalizar os ingredientes e encha o vidro com azeite. Feche o vidro hermeticamente, coloque-o numa panela com água morna e deixe ferver durante 10 min.


    Mousse de bacalhau com ricota
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        LOMBO


      

    


    INGREDIENTES


    
      	1 kg de bacalhau da Noruega (lombos)


      	½ kg de ricota fresca


      	150 g de cebola picada


      	150 g de alho-poró picado


      	150 ml de vinho do Porto branco seco


      	100 ml de azeite extravirgem


      	4 dentes de alho picados


      	4 colheres (sopa) de cebolinha picada


      	Sal marinho a gosto


      	Pimenta-do-reino moída na hora a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Doure em azeite o alho, a cebola e o alho-poró. Junte o bacalhau demolhado, tampe e deixe estufar até perder parte da sua água. Molhe com o vinho e deixe cozinhar em fogo brando, tampado. Quando o bacalhau estiver cozido, tempere com sal e pimenta, triture o preparado no processador de alimentos e deixe esfriar.


    Depois de frio, incorpore a ricota, a cebolinha picada e reserve sob refrigeração.


    Mousse de bacalhau


    
      
        [image: ]

        LOMBO


      

    


    INGREDIENTES


    
      	1 kg de bacalhau da Noruega (lombos)


      	200 g de cebola picada


      	100 g de manteiga sem sal


      	400 ml de creme de leite fresco


      	5 dentes de alho picados


      	2 folhas de gelatina sem sabor


      	1 folha de louro


      	4 colheres (sopa) de salsa picada


      	Noz-moscada a gosto


      	Sal marinho a gosto


      	Pimenta-do-reino moída na hora a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Doure, em um pouco de manteiga, o alho, a cebola e o louro e junte o bacalhau já demolhado. Adicione metade do creme de leite e deixe cozinhar lentamente. Retire o louro e triture o preparado no processador de alimentos. Incorpore no processador a gelatina deixada previamente de molho. Deixe esfriar e avelude com o creme de leite restante batido. Aromatize com a salsa picada, retifique o sal, a pimenta-do-reino e a noz-moscada. Coloque sob refrigeração para que solidifique antes de servir.


    Caldo de peixe


    INGREDIENTES


    
      	Cabeça e espinhas de cherne ou garoupa


      	2 dentes de alho


      	1 cebola


      	1 folha de louro


      	1 alho-poró


      	200 ml de vinho branco


      	50 ml de azeite extravirgem


      	2 l de água quente


      	Salsa a gosto


      	Tomilho a gosto


      	Pimenta-do-reino em grãos a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Prepare um fundo em azeite com alho, cebola e alho-poró. Junte a cabeça e as espinhas do peixe e deixe suar por instantes. Refresque com vinho branco. Adicione o louro, a salsa, o tomilho, a pimenta-do-reino em grãos e a água quente. Deixe ferver em fogo brando durante 15 min. Passe o caldo pelo chinois e reserve.


    Caldo de camarão


    INGREDIENTES


    
      	Cabeças e cascas de camarão a gosto


      	50 ml de azeite virgem


      	2 dentes de alho


      	1 cebola


      	1 alho-poró


      	1 folha de louro


      	2 l de água


      	Salsa a gosto


      	Tomilho-limão a gosto


      	Pimenta-do-reino em grãos a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Prepare um fundo em azeite virgem quente com alho, cebola e o alho-poró. Junte as cabeças e as cascas do camarão e deixe suar por instantes. Adicione o louro, a salsa, o tomilho, a pimenta-do-reino e a água. Deixe ferver em fogo brando durante 15 min. Coe o caldo e reserve.


    Caldo de legumes


    INGREDIENTES


    
      	300 g de tomate maduro


      	250 g de cebola


      	150 g de alho-poró


      	100 g de cenoura


      	100 g de quiabo


      	25 g de alho


      	50 ml de azeite extravirgem


      	100 ml de vinho branco


      	2 l de água


      	Salsa a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Corte os legumes em pedaços. Salteie em azeite todos os legumes na seguinte ordem: alho, cebola, alho-poró, cenouras, quiabos e tomates maduros. Molhe com vinho branco. Junte a água ao preparado e deixe cozinhar. Quando os legumes estiverem tenros, aromatize o caldo com salsa. Quando reduzir a dois terços, passe o caldo pelo chinois.


    Caldo de carne


    INGREDIENTES


    
      	1 kg de aparas de carne bovina


      	20 g de alho


      	100 g de cebola


      	2 folhas de louro


      	300 ml de vinho tinto


      	200 ml de azeite virgem


      	3 l de água


      	½ colher (sopa) manteiga

    


    MODO DE PREPARO


    Salteie na manteiga as aparas de carne com cebola, alho e louro. Refresque com vinho tinto e adicione a água. Passe pelo chinois e deixe reduzir a dois terços.


    Nota: Caso queira obter glacê de carne, deixe reduzir a um décimo.


    Caldo de galinha


    INGREDIENTES


    
      	2 kg de asas de galinha


      	100 g de cebola


      	80 g de alho-poró


      	50 g de salsa


      	12 dentes de alho


      	20 g de pimenta-do-reino em grãos


      	2 l de água


      	50 ml de azeite extravirgem

    


    MODO DE PREPARO


    Leve ao fogo o azeite e refogue o alho, a cebola e o alho-poró. Junte as asas de galinha e deixe suar. Adicione depois água quente, salsa, pimenta-do-reino em grãos e deixe cozinhar até reduzir a um terço do seu volume. Passe pelo chinois e reserve.


    Caldo de vôngole


    INGREDIENTES


    
      	Vôngole a gosto


      	50 ml de azeite virgem


      	2 dentes de alho


      	1 cebola


      	1 alho-poró


      	1 folha de louro


      	2 l de água


      	Salsa a gosto


      	Tomilho-limão a gosto


      	Pimenta-do-reino em grãos a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Prepare um fundo em azeite virgem quente com alho, cebola e o alho-poró. Junte o vôngole e deixe suar por instantes. Adicione o louro, a salsa, o tomilho, a pimenta-do-reino em grãos e a água. Deixe ferver em fogo brando durante 15 min. Coe o caldo e reserve.


    Massa fresca de ovos


    INGREDIENTES


    
      	200 g de farinha de trigo


      	1 ovo


      	1 colher (chá) de sal marinho

    


    MODO DE PREPARO


    Coloque no processador a farinha, adicione o ovo e o sal e bata até obter uma bola. Deixe descansar sob refrigeração durante 30 min, enrolada em filme transparente. Abra a massa com o auxílio de uma máquina ou rolo e corte em pequenos quadrados.


    Massa fresca de alho


    INGREDIENTES


    
      	200 g de farinha de trigo


      	1 ovo


      	30 g de alho escaldado


      	1 colher (chá) de sal marinho

    


    MODO DE PREPARO


    Coloque o alho e o ovo no liquidificador até o alho se desfazer por completo. Adicione a farinha e o sal e bata até obter uma bola. Enrole a massa em filme transparente e coloque-a no refrigerador durante 30 min. Abra a massa com o auxílio de uma máquina ou rolo e corte em pequenos quadrados.


    Confit de boinas de bacalhau


    
      
        [image: ]

        BOINAS


      

    


    INGREDIENTES


    
      	1,5 kg de boinas de bacalhau da Noruega


      	150 ml de azeite extravirgem


      	150 ml de vinho branco


      	50 ml de vinagre de vinho branco


      	12 dentes de alho fatiados


      	3 colheres (sopa) de coentro em juliana


      	Sal marinho a gosto


      	Pimenta-do-reino moída na hora a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Numa assadeira coloque o alho, 100 ml de azeite e o vinho, cubra com papel-alumínio e leve para cozinhar em forno preaquecido a 150 °C, durante 1 h. Junte as boinas previamente demolhadas ao preparado e leve novamente ao forno durante aproximadamente 45 min. Coloque o preparado no fogo numa caçarola com o azeite restante, molhe com o vinagre, retifique os temperos e perfume com coentro.


    Piripíri


    INGREDIENTES


    
      	Suco de 4 limões-sicilianos médios


      	5 dentes de alho


      	½ l de vinagre de vinho branco


      	20 g de gengibre fresco


      	75 g de açúcar


      	200 g de pimenta malagueta seca


      	10 g de páprica


      	Sal marinho a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Coloque todos os ingredientes no processador, com exceção do sal, e bata bem. Para finalizar, acrescente o sal.


    Piripíri (variação mais picante)


    INGREDIENTES


    
      	150 g de pimenta malagueta fresca


      	2 dentes de alho


      	2 colheres (chá) de semente de coentro


      	½ colher (chá) de cominho moído


      	3 folhas de hortelã


      	Azeite extravirgem a gosto


      	Sal marinho a gosto

    


    MODO DE PREPARO


    Coloque todos os ingredientes no processador, com exceção do sal, e bata bem. Passe pelo ­chinois, retifique os temperos com sal.


    Conserve na geladeira por 6 semanas.
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