ste pescado de la fami-

lia de los gédides no

habita en nuestras

costas, el verdaderc

bacalao vive en el Atlantico Nor-

te v es rara su aparicién en las

costas cantdbricas, Prefiere los

mares frins v, en ellos, las aguas
profundas.

Elorigen de la pesca del baca-

lao por nuestra flota se encuen-
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BACALAQ, SEIS SIGLOS
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DE TRADICION

ESTA CONSIDERADO EN LA MAYORIA DE PAISES COMO UN MANJAR DE SEGUNDA CATEGORIA

¢Alguien se imagina una sidreria sin bacalao? Una jugosa tortilla con las Idmi-

nas de bacalao sueltas es un excelente inicio de una cata de sidra al txotx. Esa

degustacion puede seguir con un bacalao en salsa verde o frito. Con granplacer,

se puede completar una comida con este pescado como protagonista principal.

tra rodeado de un cierto halo de
misterio. Su captura parece li-
gada en sus inicios a la de la ba-
llena y se considera que nues-
tros antepasados podrian haber
iniciado esa actividad al menos
uno o dos siglos antes de que
Cristébal Coln y los expedicio-
narios que le acompafiaron pu-
sieran sus pies en 1492 en lo que
denominaron Nuevo Mundo. La

toponimiaen algunoslugares de
las costas proximas a los bancos
de pesca avala esa tesis. Otras
teorias, si embargo, apuntan a
que la pescadel bacalao e inicio
con el siglo X VL

Tampoco estd muy claro el ori-
gen de Ja denominacion vasca,
bakailua. Segiin algunos proce-
de delaislade Bacalieu, prixima
a Terranova, para otros deriva

iBAJAN LAS TEMPERATURAS!

Bmlaua(

Elfzegul, Restaurante GAMINIZ)
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 cocineros saben que un punto de coccién
I‘Ihﬁhwn,mlmdbawalm

del gaélico
bachall
(pértiga)
por secarse

el bacalao
en grandes
pértigas. No
falta quien lo
asocia con el
latin baculus
(béculo), aun-
que cuando se
inicid supesca
no se hablaba
latin en Euskal
Herria.

Sea como
fuere, el baca-
lao es una espe-
cie animal muy
ligada a los vas-
cos, tuvo gran
importancia en
nuestra econo-
mia v, eviscera-
do, salado y seca-
do en los propios barcos, sirvié
de alimento a generacionesy ge-
neraciones mediante cuidadas
férmulas culinarias.

La flota bacaladera vasca fue
muy importante tanto en los
puertos de Iparralde como de
Hegoalde. Undatoqueavalaesta
afirmacién lo aporta un censo de
pescadores de Baiona de 1679,
Delos 2.731 censados, 700 se de-
dicaban al bacalao y 760 a la pes-
cadelaballena.

Los barcos bacaladeros reali-
zaban mareas de larga duracién,
de seis o mds meses, debido a la
larga distancia donde se encon-
traban los bancos de este pesca-
do. Eso llevd a idear un procesa
de conservacién tinico: el curado
artesanal del pescadoabordodel
propio barco pesquero. Un pro-
ceso de curacién que nada tiene
que ver con el realizado con el
pescado fresco y tratado una vez
descargado en las factorfas en

¥arios CORBELLA

procedimientos previos pa-
ra canvertir esa «tabla salada y
seca» en plato suculento. El gas-
trénomo Busca Isusi calificabaa
uno de ellos de «rudo, tosco, bar-
baro» y es el empleado para la
preparacitn de zurrukutunas y
el auténtico ajoarriero. Consiste
en asar los trozos de bacalao so-
bre las brasas. La accién del ca-
lor humedece y reblandece los
trozos, lo que permite guitar la
piel y espinas para procederasu
desmigado y dar un pase rédpido
poragua para quitar el exceso de
sal,

El otro procedimiento es una
preparacién «lenta, suave y sa-
bias. El bacalao sufre una doble
aperacién: el desalado y el tem-
ple. Se eliminala sal colocando el
bacalao en grandes recipientes
de agua fria durante 36 6 48 ho-
ras, en funcién del grosor de las
tajadas, con cuatro o cinco cam-
bios de agua. El temple consiste
«en colocar el bacalao desaladoen
un puchero de agua fria y poner

al fuego de manera que latempe-
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