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La artista prepara un
filme sobre su vida
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Expertos. Los bacallaners son los que mejor pueden preparar e informar sobre bacalao
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A l pan, pan... y al baca-
lao, bacalao. Como
sucedió hace unos
años con el jamón
ibérico, los especia-

listas del bacalao se han puesto
en marcha para ensalzar el clási-
co bacalao salado y curado al esti-
lo tradicional, en unmomento en
el que el consumo de esta especie
en Catalunya está experimentan-
do crecimientos de más del
100%. Unos aumentos que vie-
nen dados, sobre todo, por los
nuevos sistemas de tratamiento
del pescado antes de su comercia-
lización, lo que ha provocado
que el gremio y la cofradía de ba-
caladeros de Catalunya den la
vozde alerta para que el consumi-
dor se informe antes de comprar.
Es la voz de la tradición –la del

bacalao seco y curado de toda la
vida– frente a la de la moderni-
dad –el bacalao fresco inyectado
con salmuera–. Dos procesos y
también dos precios distintos,
dos gustos que distan mucho en-
tre sí y que el sector reclama iden-
tificar con claridad, para que el
cliente sepa exactamente lo que
se lleva a la boca. “Más que pica-
resca, lo que hay es falta de infor-
mación”, aseguran especialistas
desde el gremio.

La introducción en el mercado
desde hace un par de años del lla-
mado “bacalao al punto de sal”
ha sido el detonante de una cam-
paña nacida, principalmente, en
las cocinas del sector de la restau-
ración y que recibe el apoyo de
los bacallaners. Ese bacalao al
punto de sal no es más que el ba-
calao común (Gadus morhua) de
siempre, pero elaborado saltán-

dose el largo proceso de cura-
ción, que dura unos tres meses.
Grandes barcos de arrastre,

con su propia factoría, pescan las
piezas de bacalao en alta mar,
donde, tras limpiarlo, se le inyec-
ta salmuera –agua con sal– y se
congela para su posterior comer-
cialización. El producto resultan-
te de este proceso –un bacalao
fresco que se vende al punto de
salazón– resulta más económico
para el bolsillo del consumidor y,
en cierta forma, es también más
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