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Partez & la découverte du Portugal, notre offre en page 99.

Le bacalhau, «plat
signature » du Portugal

La morue est 'embléeme gastronomique national
de ce pays, ou on la prépare de mille manieres. Des
Portugais de Suisse témoignent de cet engouement.

u Portugal, c’est le «plat signa-

ture» de toute une nation. Le

bacalhau, terme qui désigne a
la fois un plat et un poisson — nommé
en francais «morue» quand il est séché
et salé, version plébiscitée par les Portu-
gais, ou «cabillaud» lorsqu’il est frais,
variante généralement préférée par les
Suisses — dépasse la dimension gas-
tronomique pour venir s’inscrire au fer
rouge parmi les traditions portugaises.
«Méme si c’est un poisson péché dans
les mers froides (Norvége, Groenland,
etc.), donc introuvable sur les cdtes por-
tugaises, nous, les Portugais, sommes
ceux qui savons le mieux le cuisiner!»
assure Marc Pratas, patron d’Atlantis-
mar, entreprise qui importe des produits
lusitaniens en Suisse.

«Aujourd’hui encore, le bacalhau
est de toutes les fétes, confirme Otilia
Marques, 58 ans, qui partage, depuis
1986, sa vie entre Morges (VD) et Vi-
seu, ville du nord du Portugal. On en
mange d’ailleurs trés souvent lors des
mariages ou a l'occasion du repas du
24 décembre. » Au pays du footballeur Ro-
naldo, on le prépare a toutes les sauces,
sous toutes les formes (croquettes, fi-
lets, etc.), que ce soit dans les cuisines
familiales ou dans celles des plus grands
chefs. «Je pense que les Portugais en
mangent un peu plus qu’auparavant,
estime Marc Pratas. Cela peut s’expli-
quer par la baisse de son prix qui, en dix

ans, a passé d’environ 22 francs le kilo a
12-14 francs aujourd’hui. Contrairement
a une certaine époque, presque tout le
monde peut désormais se permettre
d’en manger.» Au facteur prix s’ajoute
vraisemblablement aussi une réponse
identitaire des Portugais face a la mon-
dialisation. Sibien que, maintenant, on

« Nous, les Portugais,
sommes ceux qui savons
le mieux cuisiner
le bacalhau »

MARC PRATAS, PATRON D’ATLANTISMAR

ne dit plus, comme jadis, qu’il ya autant
de recettes différentes de bacalhau que
de jours de 'année, mais qu’il existe plus
de mille facons de ’appréter!

LETAPE (PRESQUE) OBLIGEE
DU DESSALAGE

Cuisiner de la morue fraiche — c’est-
a-dire séchée et salée — commence

par le dessalage. «Il faut d’abord cou-
per le poisson en morceaux, que l’'on
passe sous ’eau froide, explique Otilia
Marques. Puis, on les place dans un
récipient rempli d’eau fraiche, qu’il
convient de changer au moins trois
fois par jour pendant trois jours.» Rui
Costa, chef du Nova, restaurant portu-
gais situé a Lausanne, a, comme bon
nombre de ses compatriotes, trouvé la
parade. «Par souci de simplicité, on tra-
vaille uniquement avec des filets conge-
1és déja coupés et dessalés en mer», note
ce cuisinier originaire de Porto, qui af-
fiche a sa carte cing a six plats a base de
morue. «Au Portugal comme dans notre
restaurant, c’est le poisson roi, pour-
suit-il. Je I'appréte avec une sauce aux
vongoles ou encore a la mode de Braga.
Mais aussi, 1'une de mes facons préfé-
rées, «a bras», c’est-a-dire de la morue
effilée plongée dans du jaune d’ceuf et
cuisinée avec des oignons, le tout servi
avec des pommes de terre allumettes.
C’est aussi délicieux «a marinheiro»,
cuit en morceaux au four avec des cre-
vettes et de la créme. »

Otilia Marques, quant a elle, avoue
avoir un faible pour le «bacalhau po-
dre» qui, traduit littéralement, veut
dire «pourri»! «Il n’a rien de pourri, se
défend cette mere de famille. On passe
le poisson dans I’ceuf et la farine, puis
dans la poéle. En paralléle, on prépare
une sauce aux oignons et aux tomates,
puis, telle une lasagne, on met en al-
ternance des couches de poisson et de
sauce dans un plat qui finira au four.
C’est idéal avec de la purée. »

FREDERIC REIN
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