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    À memória de ARMANDO SOARES DOS REIS e MANUEL AUGUSTO GARCIA, dois queridos amigos portugueses com os quais dividi muitos pratos de bacalhau regados de vinhos memoráveis.
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      ANTEPASTO


      Este livro não é um tratado sobre o bacalhau, até porque contém apenas doze capítulos e dezessete receitas sobre o polivalente peixe salgado e desidratado vindo do Círculo Polar Ártico. Qual seu gênero, então? Trata-se de um caderno de cozinha mais substancioso, com histórias e preparos dos bacalhaus favoritos do autor.


      Daí estar recheado de capítulos que são, na verdade, crônicas destinadas à informação e ao deleite do leitor, ao aguçamento do apetite de quem acha normal programar o jantar ainda na mesa do almoço, às suas incursões prazerosas ao forno e fogão. Acreditamos ser difícil encontrar alguém que não sinta água na boca ao folhear as páginas deste livro. Bem-aventurados os apreciadores de bacalhau!


      J. A. Dias Lopes
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    Ilustração do século XII do manuscrito Miscellany on the Life of St. Edmund que mostra navio viking chegando à Inglaterra

  


  
    Os brasileiros aprenderam a comer bacalhau com os portugueses. Nossos colonizadores começaram a dar importância a esse peixe salgado e desidratado, capturado nas águas frias dos mares em torno do Círculo Polar Ártico no limiar da Era dos Descobrimentos. Referimo-nos ao período da história entre os séculos XV e XVII, durante o qual eles se lançaram ao mar em busca de novas terras e rotas de comércio.


    Há informações sobre uma autorização no século XIV na qual o reino da Dinamarca libera aos portugueses a pesca do bacalhau em suas águas. Ao singrarem os mares nunca dantes navegados, “mais do que prometia a força humana”, como escreveu Luís Vaz de Camões no poema épico “Os Lusíadas”, transportavam o fundamental ingrediente nos porões de suas embarcações. Fazendo as contas, o peixe caiu no gosto dos portugueses há mais de 500 anos.


    O bacalhau possuía dupla utilidade. Podia ser levado a qualquer lugar do mundo sem estragar e oferecia baixo teor de gordura e alto teor de proteína. Os portugueses só não sabiam, por falta de conhecimento científico, que o bacalhau fornecia vitaminas, ferro, cálcio, fósforo e magnésio. Mesmo não sendo fresco, porém salgado e desidratado, mantinha essas propriedades e se tornava mais nutritivo do que os outros peixes, as carnes bovina e suína, a da galinha e as das aves em geral. Para completar, ao ser reidratado superava em sabor os pescados submetidos ao mesmo processo de conservação.


    Depois, o bacalhau passou a substituir a carne vermelha, da qual os católicos se abstinham na Quaresma – o período litúrgico que vai da Quarta-feira de Cinzas ao Domingo de Ramos, da semana anterior à do Domingo de Páscoa – e em muitos outros dias de rigor penitencial, determinados pela Igreja Católica. Segundo o espanhol L. Jacinto Garcia, no livro Comer Como Deus Manda (Editorial Notícias, Lisboa, 2000), “os dias de abstinência de carne ocupavam quase metade do ano”.


    O preceito vem desde a Idade Média e, nos incontáveis dias de jejum, os fiéis baniam da mesa as carnes que consideravam quentes. Podiam matar a fome com as comidas frias, entre as quais se destacavam os peixes. Em seu livro O Bacalhau na Vida e na Cultura dos Portugueses (Academia do Bacalhau, Lisboa, 1998), Marília Abel e Carlos Consiglieri ressaltam que, ao longo do tempo, o peixe salgado e desidratado “passou a ter forte identificação com a religiosidade e a cultura do povo português”.


    Os pioneiros do bacalhau, entretanto, foram os vikings – exploradores, guerreiros, comerciantes e piratas escandinavos que invadiram e colonizaram grandes áreas da Europa e das ilhas do Atlântico Norte entre os séculos VIII e XI. Como não tinham sal, secavam o peixe ao ar frio e ao vento, até que perdesse quase a quinta parte de seu peso e endurecesse como uma tora ou tronco de madeira de lei, para consumo nas suas demoradas viagens oceânicas. Correspondia ao que hoje os italianos, seus principais apreciadores modernos, chamam de stoccafisso, enquanto os anglo-saxônicos dizem stockfish (bacalhau). Etimologicamente, stock significa “tora” ou “tronco”, e fish é “peixe” ou “pescado”.


    Quem primeiro salgou e desidratou o alimento que hoje consumimos foram os bascos – grupo étnico que habita o extremo norte da Espanha e o extremo sudoeste da França, na região cortada pelos Pirineus. Registros históricos mostram que no ano 1000 eles já usavam o sal como conservante de alimentos. Aos portugueses coube o privilégio honroso de introduzir na mesa universal o peixe curado desse modo.


    A contribuição lusitana é amplamente reverenciada. “Devemos aos portugueses o reconhecimento por terem sido os primeiros a introduzir na alimentação esse peixe precioso, universalmente conhecido e apreciado”, referendou Auguste Escoffier (1846–1935), chef francês que revolucionou não apenas a cozinha do seu país, mas a própria culinária ocidental.


    É perfeitamente compreensível que o bravo povo lusitano tenha criado o maior acervo de receitas de bacalhau do mundo. São tantas que o número costuma ser arredondado para “um milhar mais um”. Os portugueses as preparam de todos os jeitos: no fogão, no forno ou na brasa, consumindo cerca de 70 mil toneladas de bacalhau por ano, equivalentes a 7 kg per capita, enquanto seus vizinhos espanhóis, por exemplo, não passam de 1 kg por habitante. Não por acaso, chamam de “fiel amigo” o peixe curtido no sal. A expressão carinhosa mostra a importância dada ao bacalhau pelos lusitanos. Palmas para eles!


    Aliás, a palavra “bacalhau” não designa o animal aquático, mas o processo de salga e secagem aplicado a cinco peixes de quatro famílias diferentes. Todos são chamados de bacalhau no mercado brasileiro. O legítimo, mais nobre e suculento, chama-se Cod (Gadus morhua), da família Gadidae, e procede do Atlântico Norte. Salgado e desidratado, ostenta cor amarelo-palha e uniforme; ao ser cozido se desfaz em lascas claras e tenras, de sabor inconfundível. Destina-se a todos os grandes pratos, cozido, frito, assado ou grelhado.


    Vem em seguida outro Cod (Gadus macrocephalus), conhecido como bacalhau do Pacífico ou do Alasca. Apesar de muito semelhante em aspecto ao Gadus morhua, salvo pela forma das nadadeiras e pela cor, tem a carne ligeiramente mais clara e fibrosa, não se desmanchando em lascas. Desfruta por isso de menor prestígio e custa até 20% menos. Pode ser preparado da mesma forma que o Gadus morhua.


    Outros três peixes também se prestam à salga e secagem: o Saithe (Pollachius virens), campeão de importações no Brasil, de carne mais escura e sabor mais forte, é indicado para saladas, bolinhos e ensopados temperados; o Ling (Molva molva), que possui corpo mais estreito rende bom corte, de carne clara, apetitosa e firme, cujas ovas são consideradas iguarias na Espanha; e o Zarbo (Brosmius brosme), de carne branca, firme e fibrosa, com sabor que evoca marisco, usado em caldos e pirões.


    Os cinco tipos são classificados nas categorias imperial (bem curado, cortado e escovado); universal (apresenta pequenos defeitos, embora não comprometam sua qualidade); e popular (exibe manchas e às vezes faltam-lhe pequenos pedaços). Do quinteto ártico, os cozinheiros aproveitam tudo: lombo, cara, bochecha, língua, nas formas de posta, lombo, lasca, desfiado.


    Até hoje a comercialização segue um curioso princípio. A seleção é feita por peso e tamanho, não importa o tipo de peixe. Os maiores vêm em caixas de madeira com 50 kg. A primeira delas é identificada como 8/10, isto é, contendo de 8 a 10 peixes para formar os 50 kg. A outra é a 11/15, seguindo o mesmo conceito. Nos dois casos, o bacalhau é chamado de Porto, referência à cidade portuguesa que deu início à tradição. Portanto, Porto ou Imperial designa o tamanho, não necessariamente a qualidade. Daí para a frente, são empregadas caixas de papelão de 25 kg, a começar do 7/9, até o 21/30.


    As espécies que dão origem ao bacalhau podem ser encontradas na Noruega, tanto na superfície quanto em águas profundas. A principal região onde hoje o capturam, entre os meses de janeiro e maio, é o Arquipélago de Lofoten, no distrito do condado de Nordland, que fica no noroeste do mar da Noruega. Hoje, a cidade norueguesa de Ålesund é conhecida como a capital mundial do bacalhau. Ali se encontram as maiores indústrias responsáveis por sua transformação e exportação.


    Há diferentes métodos para a captura do peixe. O mais simples consiste em lançar uma rede de arrasto em torno do cardume, para envolvê-lo e puxá-lo até o barco. Chegam a bordo cerca de 7 toneladas de peixe de uma vez. Os melhores processadores e exportadores, porém, só encomendam peixes pescados com linha e anzol. Segundo eles, ao serem puxadas, as redes podem esmagar os peixes que ficam amontoados dentro delas, provocando sangramentos internos que mancham a carne. Por isso, preferem o sistema chamado de espinhel, que tem linhadas de 1,5 km a 5 km, contendo até 50 mil anzóis cada uma.


    Seja qual for o método de pesca, o bacalhau é processado de forma semelhante em todas as fábricas. Inicialmente, os peixes são abertos no sentido longitudinal e têm removida parte da espinha dorsal; em seguida, lavam-nos para a retirada das vísceras e dos restos de sangue que maculariam a carne. Seguem por uma esteira, onde um sensor eletrônico faz a primeira separação por peso. São dispostos por camadas em grandes caixas plásticas, cada uma delas borrifada com uma nuvem de sal grosso. A salga provoca a saída da água do corpo dos peixes, formando uma espécie de salmoura na qual fazem a cura por 2 a 4 semanas, dependendo do tamanho e do peso.


    Completada esta etapa, eles são colocados em palets aramados, para iniciar o processo de secagem. Ficam de 1 a 2 semanas em temperatura ambiente e na sequência permanecem mais 1 semana na câmara de secagem propriamente dita, por onde circula ar quente. Por fim, é feita nova classificação e vão para a embalagem. Exporta-se o bacalhau em containers refrigerados, conservando a temperatura entre 2 oC e 4 oC.


    Já a ascendência do vocábulo provoca discussões infindáveis. Alguns afirmam que “bacalhau” deriva do escandinavo bakkeljau (bastão peixe). Outros acreditam descender de formas dialetais do basco bakailao (bakailo, makailao, makailo). Preferimos a versão do ilustre filólogo e escritor lusitano António Cândido de Figueiredo (1846–1925), autor do Novo Dicionário da Língua Portuguesa, publicado em 1899, com reedições até 1996. Segundo ele, o nome veio do latim arcaico baccalaureus. Não por acaso, o fiel amigo retirado dos mares do Círculo Polar Ártico foi convertido em símbolo da identidade nacional lusitana.
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