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La popularidad que goza el bacalao en la actualidad
como alimento delicado no siempre fue asi, su introduc-
cion en la dieta alimenticia de Espafia y Portugal esta
mas ligada a obligaciones religiosas que a un deseo de
tomarlo como manjar. La imposicion por parte de la igle-
sia en la Edad Media de abstenerse de comer carne en la
Cuaresma y todos los viernes del afio hizo que el consu-
mo de arenques y bacalao fuera casi forzado, costumbre
esta que se extendid hasta entrados los afios sesenta del
pasado siglo, cuando era 'obligado’, en publico, no
tomar carne en Cuaresma. Una despreciable falta de
libertad en un pais como Espafia, donde un dictador de
voz castrada hacia lo que queria como si toda la patria
fuera su cortijo, jaleado por una iglesia putrida que vivia
del régimen fascista y de espaldas al pueblo.

Durante siglos el bacalao fue un alimento para pobres
y no muy apreciado, hemos encontrado en las cronicas
de Jaime | de Aragén (1.202 - 1.276) como llama a un
ballestero 'bacalar pudent', o lo que es lo mismo: 'baca-
lao maloliente’, por haberlo dejado sélo en una batalla.
Incluso la etimologia de la palabra fue peyorativa ya
que se aplicaba a los villanos el apelativo de 'bacallar’,
que a su vez venia del latin bacallarius.

Era obligado comenzar la Cuaresma comiendo bacalao
con pasas y pifiones y para los viajes se hacia al ali oli
con abundante ensalada.
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Ensalada Templada de Bacalao con
Coliflor, Judias verdes y Jamén

Albondigas de Bacalao con
Salsa de Tomate e Hinojo

Ajoarriero de Bacalao con Gambas al Ajillo
Bacalao con Pulpo, Alcachofas y Trigueros
Bacalao a la Sidra con Almejas

Bacalao con Avellanas, Limon, Cilantro
y Garnacha

Montaditos de Bacalao al Pil-pil, Crujientes
de Verduras y Vizcaina

Carrilleras de Bacalao con Mejillones
en Salsa verde

Postre:
Tocinillo con Espuma de Leche Merengada
y Cookies de Cacao

Menu Degustacion
(para mesa completa)

Compuesta de Aperitivos, Tres Platos de Bacalao
seleccionados para el dia, Postre y Bodega.
Bodega: Albarifio Leirana.

48 euros/cubierto

Recetas elaboradas por
Alfonso Santiago



