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Resumo

Bacalhau é uma iguaria muito apreciada no mundo todo sendo item de diversos pratos preparados desde o tdo aprecia-
do e popular bolinho de bacalhau até o exético Luzefisk da culindria norueguesa. Sua apresentagao na forma mais conhecida
e disseminada, salgada e seca, ¢ muitas vezes confundida com o nome do produto original, peixe fresco pescado em dguas
profundas e geladas que passa por um processo de salga e secagem por questdes econdmicas e comerciais. Este trabalho de
revisio teve como objetivo esclarece a confusio existente em torno do nome bacalhau. Na sua origem, bacalhau é o nome
adequado para se designar trés espécies de uma mesma familia Gadide Gadus: morhua, macrocephalus e ogac erroneamente
associado a outros peixes com caracteristicas bem definidas por legislacio de alimentos. Nio foi possivel comprovar o termo
bacalhau como designagio para um processo.

Abstract

Cod is a delicacy appreciated all around the world as an article of many plates prepared since the very popular bolinho
de bacalhau of Portuguese culinary including the exotic Lutefisk from the Norwegian culinary. Its presentation in the most
knowed and spread form, dried and salted, is sometimes confounded with the original name of the product, fresh fish of
deep and cold water that suffers a salt and dryer processing for economic and commercial issues. The aim of this review was
to elucidate the misunderstanding about the name cod. In its origin, cod is the adequate name for designate three species
of a same family Gadide Gadus: morhua, macrocephalus and ogac, wrongly associated to others fishes, with well-defined
characteristics by food legislation. It was not possible to evidence the term as a designation for a fish processing.
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Introdugao

Em francés o verndculo para designar “ba-
calhau” é Morue (ou cabillaud) e designa peixes de
varias espécies da ordem dos Gadiformes. O termo
cabillaud apareceu na lingua francesa em 1278,
proveniente do holandes kabeljauw. Hi ainda um
termo menos usual de origem alema utilizado
para sua designacio stockfish, para designar os filés
de cabillaud (Gadus morhua.) secos ao ar livre. Na
Noruega o cabillaud do Oceano Artico que frequenta
o arquipélago das Ilhas Lofoten é chamado de Skrei
um termo associado a antiga expressio viking ‘G
skreide fra (Skrida), que significa “um avanco a passos
largos”[1] Em outras linguas bacalhau é conhecido
como Codfish ou simplesmente Cod ou Salt Cod
(em culindria) para os paises de lingua inglesa [2],
como baccala, merluzzo e stoccafisso para a lingua
italiana [3] e na lingua espanhola como bacalao [4]
Para os anglo-saxdnicos ¢ stockfish e torsk para os
dinamarqueses [5]. A origem do nome bacalhau é
atribuida ao latim baccalauren [6].

A Confraria do Bacalhau (2013) [7] relata ser
Bacalhau “a designacio portuguesa para a espécie
Gadus morbua, peixe de dguas frias, pertencente a
Jamilia dos gadideos”. Esta espécie vive nos mares do
Hemisfério Norte, perto do Circulo Polar Artico,
encontrado em cardumes que podem deslocar-se da
regiao da Terra Nova até a Islandia e Noruega. Cada
fémea produz entre quatro e nove milhoes de ovos
colocados em zonas especificas do oceano, com
fundos relativamente baixos e temperatura entre 4
e 12°C [8].

O bacalhau é uma iguaria muito apreciada
no mundo todo sendo item de diversos pratos
preparados desde o tao apreciado e popular bolinho
de bacalhau até o exético Lutefisk prato da culindria
norueguesa de preparo demorado e especial servido
como uma papa.

A legislacio brasileira e portuguesa sobre ba-
calhau [9,10] considera somente alguns poucos tipos
de espécies de uma mesma familia, Gadide, como o
bacalhau legitimo ou verdadeiro, no entanto, hd quem
considere o bacalhau como um processo e nio como
um peixe. Esta confusio de conceitos e terminologia
existente no momento entre profissionais que atuam
na drea da alimentagio surgiu em algum momento
a partir de alguma informacio de base desconhecida.

As legislacoes sobre alimentos, revistas e livros
j4 publicados sobre o tema consideram o bacalhau
como um peixe de uma determinada familia. Logo,
se existem bochechas e linguas do bacalhau como
iguarias na gastronomia, sobretudo na portuguesa, €
ainda o famoso dleo de figado de bacalhau uma fonte
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h4 muito conhecida de vitamina D, nio ¢ equivocado
pensar que estes itens sé podem ter sido retirados de
um animal.

Entretanto poder-se-ia abstrair que em todas
as referéncias consultadas houvesse consenso em
se tratar o bacalhau como a forma comercial mais
importante, salgada e desidratada, de qualquer peixe
processado conforme acima referido. No entanto
tal padronizagio nao é possivel uma vez que se fala
muito a respeito de cardumes de bacalhau, pesca
de bacalhau, tratamento do bacalhau o que sé faz
sentido quando se refere a um peixe ou familia de
peixes e nao a um alimento previamente processado.

Este trabalho trata-se de uma revisdo sobre o
tema bacalhau por meio de material publicado em
portugués, francés, espanhol, inglés e italiano e teve
como objetivo principal a busca da informagao
sobre o que se pode considerar como bacalhau:
processo ou peixe.

Um pouco da histéria

No decorrer de séculos, o bacalhau conseguiu
unir paladares de vérios paises e regides e foi en-
volvido em disputas comerciais. Atualmente estd
sobre alerta ecoldgico, pois o volume de sua pesca
vem sendo reduzido, assim como o tamanho do
peixe capturado. Esta situacio per se é indicativa de
uma possivel extingio do peixe embora a velocidade
com que se reproduzam é muito grande, felizmente
desta forma resgatando a esperanga de que o peixe nio
desapareca nem dos mares ¢ nem das mesas.

Para tanto ¢ importante que sejam respeitados
os regulamentos pesqueiros internacionais que visam
controlar a atividade pesqueira [5]. Além da pesca
predatéria e da intensa exploragao de cardumes de ba-
calhau, ambientalistas apontam a descoberta de novos
campos de petrdleo em dreas ricas em bacalhau como
possivel contribuigdo para a extingdo deste peixe [11].

“A riqueza da carne do bacalhau, com ni-
veis baixissimos de gordura e alta concentragio de
proteinas, cedo comecou a despertar o interesse (e
a gula) comercial dos paises com frota pesqueira”
Houve entéo brigas entre os que queriam marcar seu
territorio na pesca do bacalhau [12]. Dez anos apés a
descoberta do Brasil, Portugal e Inglaterra firmavam
um acordo contra a intervengio piscatdria da Franca e
mais tarde, por volta de 1532, o controle da pesca do
bacalhau na Islandia deu origem ao desentendimento
entre Alemanha e Inglaterra conhecida como a Guerra
do Bacalhau. Em 1585 Inglaterra e Espanha entraram
em conflito pelo mesmo motivo [12-14].

Mais recentemente no século XX na década
de 1970 o bacalhau originou conflitos no Atlantico
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Norte entre a Gri- Bretanha e a Islindia com a neces-
sidade de intervencio da Organizagao do Tratado do
Atlantico Norte (OTAN) e da Comunidade Econé-
mica Européia (CEE). O que parecia inicialmente um
recurso inesgotdvel assim como a cobica pelo pescado
gerou durante séculos diversas legislacdes e tratados
internacionais que objetivavam a regulagio dos di-
reitos de pesca e comercializagio do bacalhau [12].

O verdadeiro bacalhau

O nome do peixe a que chamamos bacalhau
(nos paises de lingua portuguesa) ¢ Gadus mohua,
apesar de ser conhecido internacionalmente como
Cod. Foi o naturalista sueco Karl von Linné que
lhe atribuiu esta designagio no século XVIII.

Este peixe ¢ o mais famoso da familia Gadide
constituida por mais de 30 espécies de peixes que
vivem no fundo do mar de dguas frias do Atlantico
Norte e no Circulo Polar Artico. No Canadé encon-
tram-se 21 espécies e trés espécies no Pacifico. A
excecdo ¢ a Lota uma espécie de dgua doce [5].

O Bacalhau ¢ facilmente capturado porque
prefere dguas rasas, sendo encontrado até 35 metros
de profundidade. Em periodos de reproducio, o
peixe migra para dguas mais rasas e calmas perto
da costa e desova em locais mais quentes. Divididos
em subgrupos, os peixes se adaptam as condigoes das
dreas em que vivem, podendo variar suas caracteristicas
como cor e tamanho segundo as condigées do fundo
do mar da regido de onde provém: no mar escuro
préximo a Islandia, eles sio marrons com manchas
amarelas; mas em apenas dois dias nadando em um
oceano iluminado, eles ficam bem claros.

Conforme as condigcbes do ambiente variam
do amarelo ao marrom ou do verde ao cinza [15].
E um peixe de corpo alongado, cabega grande com
boca larga e barbatana dorsal e anal comprida. Na
maioria das espécies hd uma barbela pendendo do
maxilar inferior. No Gadus morhua canadense existem
trés barbatanas dorsais, duas anais e uma caudal.
Possui escamas pequenas e lisas e linha lateral em tom
palido. Esta espécie pode assumir peso em torno de
90 kg quando vive em 4guas mais profundas ¢ em
geral os que sdo pescados mais facilmente apresentam
peso em torno de 3 a 4 kg [15,16]. Em geral para
se identificar o legitimo bacalhau o feitio do rabo
ajuda: se o mesmo ¢ bifurcado e com bicos afilados
nao é o bacalhau, este apresenta rabo continuo sem
bifurcagoes [13].

Entre os diferentes tipos de “bacalhaus”
atualmente vendidos, somente o Gadus morhua,
conhecido como “o principe dos mares do Norte”
¢ aceito como bacalhau legitimo e considerado o

mais nobre, embora outros dois tipos sejam tam-
bém aceitos como bacalhau por suas caracteristicas
e semelhangas com o Gadus morhua e por perten-
cerem a familia Gadide. Um destes é o Gadus ma-
crocephalus ou bacalhau do Pacifico cujo habitat é
a regido do Pacifico Norte préximo ao Alasca e tem
caracteristicas de carne mais fibrosa. A diferenciacio
entre Gadus morhua e Gadus macrocephalus pode ser
feita observando-se o rabo e as barbatanas que se
apresentarem uma espécie de desenho em branco
trata-se do Gadus macrocephalus que é bem mais
claro que o Gadus morhua que em geral tem cor
amarelo-amarronzada [6].

O Gadus morhua é maior e mais largo e for-
nece postas maiores. Tem coloragio amarelo palha e
uniforme, quando salgado e seco. Depois de cozido se
desfaz facilmente em lascas tenras como laminas
claras. Possui sabor inconfundivel sendo o bacalhau
recomendado em todos os pratos da cozinha inter-
nacional. E conhecido como “bacalhau do Porto”
[5]. O outro tipo de bacalhau aceito pela legislacao
brasileira ¢ o Gadus ogac ou bacalhau da Groenlandia
[9] No Brasil o bacalhau comercializado como “do
Porto” pode ser das espécies Gadus morhua ou Gadus
macrocephalus e pode ser proveniente de qualquer um
dos principais paises exportadores: Portugal, Noruega,
Franga, Islandia ou Espanha [6].

Também conhecido como bacalhau do Porto,
o bacalhau legitimo, recebeu este nome que identi-
fica 0 “melhor bacalhau” porque este peixe quando
pescado pelos portugueses em dguas geladas do Adan-
tico Norte na Terra Nova, Islaindia e Groenlindia,
entrava em Portugal pela cidade do Porto [5,6]. O
bom bacalhau que chegava ao Brasil era oriundo
da cidade do Porto para ser comercializado nas
cidades de Salvador e Rio de Janeiro as primeiras
capitais Federais. Esta denominagdo se aplicava ao

Gadus morhua acima de 3 kg [6].
Espécies afins

Segundo Moreira [6] muitos consumidores tém
sido enganados “comprando gato por lebre” o que
o motivou a escrever um artigo sobre o produto
bacalhau. O autor faz mengio a legislacio europeia
quanto ao que considerar como bacalhau e nos fornece
informagdes sobre os tipos existentes no mercado.
Propde ainda que sejam observados outros peixes que
erroneamente sio comercializados como bacalhau e
que nao podem ser considerados como tal:

Paloco do Alasca cujo nome cientifico é Zhe-
ragra chalcograma conhecido como badejo do Alasca
geralmente encontrado nos Estados Unidos e na
Rdssia e no Pacifico Norte, assim como ao sul do
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Japao e no Mar de Bering. Em geral é comercializado
como bacalhau desfiado e nio é bacalhau;
Escamudo (Saithe) cujo nome cientifico é
Pollachius virens, que pode ser encontrado no Mar
de Barens e Spitsbergen e na Bafa de Biscaia, na
Islindia, sudoeste da Groenlandia e no Atlantico
Oriental do Estreito de Hudson até a Carolina do
Norte nos Estados Unidos da América (EUA). O
Saithe ¢ muito consumido no Brasil no periodo da
Semana Santa. E um pouco mais escuro e de sabor
mais marcante. £ muito utilizado para preparar
bolinhos, recheios de tortas, escondidinhos e demais
preparagoes que o utilizem na forma desfiada. O
Saithe é considerado um parente distante do bacalhau;
Outro tipo também comercializado como baca-
lhau é o Ling cujo nome cientifico é Molva molva de
aspecto mais estreito e claro que os demais. Seu habirat
natural sio as dguas do Oceano Atlantico préximo a
Islandia, Ilhas Britinicas Ocidentais, Norte da costa
britanica e nas proximidades de Newfoundland. E
popularmente conhecido como “a donzela” por seu
corpo afilado com quase dois metros de comprimento;
Zarbo cujo nome cientifico é Brosme brosme,
pode ser encontrado em dguas de média profundidade
do Adéntico Norte nas proximidades de Cape Cod e
a0 largo de New Jersey nos EUA, podendo chegar a
Islindia e costa da Noruega. E um peixe pequeno
e claro de boa rentabilidade. Também conhecido
como “bolota” é um parente distante do bacalhau.
Nos paises africanos Guiné-Bissau e Mocambique
outro peixe também ¢ vendido erroneamente como
bacalhau: o Beijupird (Coma) (Rachycentron canadum)
da ordem dos perciformes que em nada se parece com
o bacalhau e pode ser encontrado em dguas brasileiras
cuja temperatura ¢ bem mais elevada (cerca de 24°C)
que a temperatura das dguas do Atlantico Norte [6].

O consumo

A versatilidade do bacalhau permite que o
consumo de sua carne seja na forma fresca, de-
fumada, salgada ou seca, ou ainda processada por
mais de uma técnica esteja amplamente difundido
no mundo. O lombo ¢é sua parte mais nobre, porém
existem outros produtos extraidos do bacalhau como
as bochechas, linguas, cara, abas, barriga, orelhas e
ovas frescas ou defumadas que sio também muito
apreciadas. O consumo do dleo de seu figado ¢
muito difundido como fonte devitamina D e pode-
-se aproveitar sua bexiga na elaboracio de cola devido
ao seu alto teor de coldgeno [15].

Tem sido observado que alguns profissionais que
atuam na drea de alimentos de alguma forma acreditam
ser o bacalhau um processo e nio um peixe,
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[-..] seria mais adequado usar o termo bacalhau
para o produto final, pois a designagio é usada para
vdrios tipos distintos de peixe. Do ponto de vista
técnico, com ou sem cabeca, e convenientemente
tratado com sal, devidamente seco com até no ma-
ximo 40% de umidade nas espécies consideradas
gordas, com tolerdncia de até 45% de umidade
nas espécies consideradas magras. De acordo com
estas caracteristicas, existem no mercado: Cod gadus
morbua (bacalhau do Atlintico Norte), Cod gadus
macrocephalus (bacalhaw do Pacifico e do Alasca), e
0 Saithe, Ling e Zarbo que séio tvés espécies oriundas
da Noruega, cujo processo de salga e cura é seme-

lhante a do bacalhau [...] [5].

De acordo com Moreira [6], do material
disponivel no site [12] e ainda considerando-se o
disposto sobre o peixe processado nas regulamenta-
¢oes brasileira e portuguesa [14,15], é recomenddvel
que se observe cuidadosamente esta citagdo porque
ao se referir a uma “... cura é semelhante a do ba-
calhau... “se assume que exista um bacalhau, entio
qual seria? Esta posi¢io encontrada numa mesma
fonte bibliogréfica [5] denota incerteza a respeito do
que considerar como bacalhau, no entanto nao
se pode ignorar a legislagao em vigor que considera a
designagao bacalhau somente para os gadideos Gadus:
morhua, macrocephalus e ogac devendo os demais
peixes processados por salga e desidratagio serem
designado por pescado salgado seco ou espécies afins
salgadas ou salgadas e secas [5,6,9,10,12].

Conclusao

Sao considerados como bacalhau trés espécies de
peixes de uma mesma familia Gadide, que nds bra-
sileiros compramos, em geral, processados por meio
de salga e secagem, um processo secular utilizado por
navegadores e pescadores desde a antiguidade. Aquela
época nao existiam equipamentos para congelamento
do pescado a nio ser pela propria temperatura am-
biente baixa, caracteristica da regido de 4guas frias
propicia ao habitar natural de seus cardumes.

Como registrado na legislagao de alimentos que
controla o comercio e industrializacio do bacalhau
tanto no Brasil como em Portugal, nio se pode
considerar como bacalhau qualquer peixe processado
por salga e secagem. Existem documentos que regu-
lamentam o produto e aqueles que trabalham com o
bacalhau na sua atividade profissional devem ficar
atentos para nao aceitarem um produto que por lei,
nio pode ser considerado bacalhau.

Se ainda assim persistirem davidas pode ser
citado outro peixe muito popular e cuja inser¢io no
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hébito alimentar brasileiro foi também contribui¢io da
colonizagio portuguesa. No "Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Conservas de Sardinhas”
[17,18], sao assumidas como matéria prima para o
produto final qualquer uma das espécies da familia
Clupeide, a saber: Sardinella janeiro (S. brasiliensis);
Sardinella aurita;Sardinella pilchardus; Sardinops sa-
gax e suas linhagens ( S. melanostictus, S. neopilchardus
e S.caeruleus); Opisthonema oglinum e Opisthonema
libertate. Logo, ndo ¢é apenas o bacalhau que pode ter
mais de uma espécie da mesma familia seja fresco ou
processado considerado como bacalhau (o seu nome
popular, aquele que sofre variagdo nas diferentes
linguas faladas nos diversos paises que apreciam
0 seu consumo), mas outros peixes e até mesmo
outros produtos de origem animal.

A importincia do bacalhau para a gastronomia
mundial porsua nobreza e versatilidade seja na forma
fresca ou processada reporta entre outras sua utilizacio
em preparagoes atreladas a datas festivas, particular-
mente entre a comunidade catélica. E importante o
respeito aos documentos técnicos que regulamentam
o produto como base para compra de um produto
legitimo e venda deste produto transformado ao
consumidor final, eassim evitar a venda e/ou compra
de “gato por lebre”.

Apesar da polémica em torno deste peixe ini-
cialmente popular e desprezado e atualmente consi-
derado como prato nobre no carddpio dos melhores
restaurantes, por sua carne saborosa e alto custo, os
resultados desta pesquisa demonstram que o bacalhau
¢ peixe e nao um processo. No entanto fica a sugestao
da necessidade de outras pesquisas sobre o tema de
forma a consolidar e divulgar de maneira adequada
a denominagao deste produto alimenticio, principal-
mente no tange a utilizagio do termo como referéncia
ao processamento de salga e desidratagao de peixes.
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