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EL CONSUMO

La cifra es de seis
kilos per cápita al
año, diez veces
superior al de España

Unos ciudadanos portugueses pasean frente a un puesto de alimentación en Oporto, mientras observan las piezas de bacalao seco
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ANXO LUGILDE
Aveiro (Portugal). Enviado especial

C ada vez nos piden
desde España más
bacalao portugués
salado seco, de cura
tradicional”, explica

el portugués Antoni Ribau, pro-
pietario de una industria de trans-
formación y comercialización de
este pescado, que constituye el
gran símbolo culinario de su
país. La industria portuguesa ha-
ce bandera del producto de elabo-
ración tradicional, el mismo que
intentan preservar tanto el Gre-
mi de Bacallaners de Catalunya
como la Fundació del Institut Ca-
talà de la Cuina, frente a la cre-
ciente penetración en España del

bacalao llamado al punto de sal.
Ribau, que pertenece a la Co-

fradía del Bacalao, una asocia-
ción gastronómica y cultural, lo
tiene claro: “El verdadero baca-
lao es el de cura tradicional, que
mantiene la textura y el sabor en
el paladar. El otro, al punto de
sal, tratado con inyecciones de
salmuera, puede valer para hacer
algunas recetas, como la del pil-
pil o a la vizcaína, pero no para
las nuestras”.
Ribau afirma que otra de las

ventajas del método tradicional
es que el peso por el que paga el
comprador en la tienda es el que
realmente le va a quedar después
de que lo desale en su casa.
En Ílhavo, unmunicipio portu-

gués del distrito de Aveiro, al sur

deOporto, el bacalao es omnipre-
sente, no sólo en los restaurantes
e industrias. En Aveirp hay un
monumento al bacalao en una ro-
tonda, se ha reconvertido un bar-
co enmuseo y tiene su sede laCo-
fradía del Bacalao. De su puerto
salían históricamente los barcos
que iban a pescarlo a Terranova.
En la actualidad, la flota lusa

sólo aporta alrededor del 2% del
bacalao que consume el país, que
en su mayor parte se impor-
ta, principalmente de Rusia, No-
ruega, Islandia, Canadá y Es-
tados Unidos. Fruto de una tra-
dición, Portugal es una gran
potencia mundial en consumo de
bacalao, con seis kilos per cápi-
ta al año, lo que supone diez
veces más que en España, según

el anuario de Mercasa del 2006.
En la fábrica de Antonio Ribau

el bacalao importado se trata con
mediosmecánicos, aunque inten-
tando recrear el proceso de las
bodegas de los barcos que lo cap-
turaban y traían de Terranova.
Los peces son lavados. Después
se les retira la piel, la cabeza y es-
pinas, para salarlos en tanques,
dejarlos a madurar y secarlos en
cámaras de aire. Finalmente, se
embalan en función de su peso.
LaAsociación de los Industria-

les del Bacalao gestiona ante el
Ministerio de Agricultura portu-
gués la declaración del bacalao
de cura tradicional como una es-
pecialidad tradicional garantiza-
da, como fórmula de crear un se-
llo de calidad para este proceso
de elaboración, que tiene una du-
ración mínima de 150 días, trein-
ta de ellos dedicados al salado y
otros tantos a la maduración.c

Las 1.001 recetas
del ‘fiel amigo’ de
los portugueses

Portugal, la patria del
‘bacalhau’ tradicional
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LA PROCEDENCIA

La flota lusa sólo
aporta el 2% de lo
que se consume,
el resto se importa ]En Portugal hay por lo

menos 1.001 recetas de
bacalao. “Decimos mil y
una porque cada día se
inventa una nueva”, expli-
ca Manuel Correia, ex
capitán de barcos de pes-
ca en Terranova y miem-
bro de la Cofradía del
Bacalao. Hay todo tipo
de formas, desde el de
natas, con bechamel, has-
ta una especie de callos
de bacalao, la feijoada de
samos, hecha con alubias
y chorizo. Una de las re-
cetas más tradicionales
es a la brasa, que se elabo-
ra con bacalao desmenu-
zado, patatas, cebolla y
huevo.
Los portugueses han

llamado tradicionalmen-
te al bacalao “el fiel ami-
go”, un alimento nutriti-
vo, versátil y económico.
“Para quien es, bacalao
basta”, dice una expre-
sión coloquial lusa.
Ahora, cuando los por-

tugueses ya sólo proce-
san y comen el bacalao
–porque casi no lo pes-
can debido a la protec-
ción de los caladeros por
los países ribereños–, en
Ílhavo tratan de mante-
ner viva la memoria por
medio del buque Santo
André, un bacaladero
botado en 1948, habilita-
do como museo flotante.

La industria lusa hace bandera del método de elaboración que
tratan de preservar restauradores y ‘bacallaners’ de Catalunya


