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O bacalhiaainda
éummundo

it

quemove flavo,

Aveiro Terra de pescadores, lancou milhares de homens no Atlantico
Norte. Hoje a pesca continua a ser dura, mas o salario compensa

O bacalhau ainda
¢ um mundo
que move Illhavo

Texto MARINA ALMEIDA
Fotos RUI DUARTE SILVA

eremias Vilarinho Fer-
reira, 83 anos, “nasci-
do, batizado, casado
e natural da Gafanha
da Nazaré”, tem um
amor a vida que cele-
bra a cada frase. Esta
reformado de 50 anos
na pesca, 19 na faina
do bacalhau. “Primeiro fui moco,
verde, que é o primeiro ano, depois
maduro, pesquei quatro anos a linha,
na Gronelandia e na Terra Nova”, con-
ta, sobre a ponte que liga ao “Santo
André”, arrastio transformado em
museu vivo, no Jardim Oudinot, em
na Gafanha da Nazaré, flhavo. Cum-
primenta Manuel Louvado, também,
ele, pescador dos tempos duros do
bacalhau. Andavam nos déris, peque-
nos botes de madeira que eram larga-
dos aos 60 do navio principal com um
homem a bordo, que langava a “linha
de mao” com 900 anzéis. Enchiam o
barquito de peixe e regressavam ao
navio principal, dez horas depois, para
asegunda parte do trabalho.

“Vocé nao se acredita, mas ainda hoje
sonho que ando no mar”, diz Manu-
el. Tem 75 anos, nasceu na Murtosa,
mas veio para [lhavo “pequenito”, para
o bairro dos pescadores, ja o pai era
contramestre. Comecou no “Allain Vil-
liers”, com 16 anos: “Andei a linha até
1968, depois é que fui para o arrasto
no navio maior da frota bacalhoeira,
o ‘David Melgueiro™, conta, enquanto
percorremos 0 navio que a autarquia de
Tlhavo musealizou para mostrar a vida
destes homens. Depois regressarem
ao navio grande, ainda amanhavam,
escalavam, tiravam caras e samos ao
bacalhau. O descanso era pouco, nio
sem antes comer a chora, a sopa de
cabecas de bacalhau que aconchegava o
estdmago dos velhos pescadores. “Ain-
da hoje gosto de uma boa chorinha.”

No enorme porao do “Santo André”
preserva-se a memoria da salga. Nesta
enorme barriga, situada abaixo do
nivel do mar, reduzia-se o tamanho
do enorme monte de sal que embar-
cava com a tripulag@o no inicio da
viagem. Era aqui que terminava o ci-
clo do bacalhau, num ramerrame que
podia durar meses, dependendo do
estado do mar e do peixe que se con-
seguia apanhar. “Ir ao bacalhau agora
é como quem vai dar um recado. Nés
chegdvamos a fazer viagens de nove
meses. Eles agora vao com contratos
de trés meses”, diz Jeremias. O frio e
o isolamento, além do trabalho duro,
eram o dia a dia de milhares de por-
tugueses na Terra Nova. “Em 1960
o saldrio era 12 ou 13 contos em seis
meses de mar. Depois chegdvamos a
terra e nao havia trabalho a bordo. E
era o inverno cd.”

Manuel e Jeremias sao dois dos mi-
lhares de homens que se fizeram ao
mar, a procura de melhor vida. Tal
como eles, muitos escaparam a tropa e
a Guerra Colonial nos mares do norte.
“S6 no periodo do Estado Novo ha 22
mil homens, de Vila Praia de Ancora
até a Fuzeta, que foram ao bacalhau.

A nés interessa-nos recolher esses
depoimentos”, diz Nuno Costa, diretor
do Museu Maritimo de Ilhavo (MMI).
Com ele conhecemos as salas do mu-
seu, por onde ji passaram este ano
65 mil visitantes. “Até ao fim do ano
vamos atingir perto de 90 mil, é dos
museus de gestdo municipal mais vi-
sitados”, aponta. Inaugurado em 1937,
o MMI foi enriquecido ha dez anos
com o aqudrio dos bacalhaus, onde 30
peixes pairam perante os olhares dos
visitantes. Aqui a luz ambiente é redu-
zida, e todos os olhares se concentram
no aqudrio e nos peixes — uma paz.
Nuno Costa sorri: “hd muita gente
que vem com os filhos aos domingos
de manha para relaxar”.

Ganhar €20 mil numa viagem

O aquario dos bacalhaus é um dos
pontos altos da visita, mas o museu
tem muito mais para mostrar —be-
lissimas colegGes de conchas e algas,
a construcdo de embarcagoes na Ria
de Aveiro, as migracoes dos naturais
da regido por todo o pais. No aqudrio,
todos os peixes sdo da espécie Gadus
morhua, o bacalhau que é pescado e
consumido pelos portugueses. Mostra
a “espécie viva, mas também traz a
atualidade e a sensibiliza¢do para a
preservacao dos oceanos”, diz Nuno
Costa quando passamos para a sala
seguinte onde estd a exposi¢ao “Plas-
ticus Maritimus, uma Espécie Inva-
sora”, com o lixo que a bidloga Ana
Pégo apanhou nas praias. E uma das
exposicoes tempordrias atuais. Logo
a entrada, recebe-nos “Mar Oceano:
Legado de Mario Ruivo”, dedicada
ao legado do biélogo e oceandgra-
fo portugués, pioneiro na defesa dos
oceanos.

O armador Anibal Paido, adminis-
trador da Pascoal & Filhos, ndo lhe
poupa elogios: “O professor Mario
Rui era uma enciclopédia sobre os
oceanos e prestigiou muito Portugal.”
O empresirio, economista, filho, neto
e sobrinho de gente ligada a faina do
bacalhau, cresceu a bordo dos navios.
“Aqui ha 30 ou 40 anos, ninguém fa-
lava de sustentabilidade. A partir dos
anos 80 isto levou uma grande volta,
ndo se tomam decisdes sobre a gestao
dos recursos sem ser com pareceres
cientificos, estabeleceram-se limites
as capturas”, diz, para defender que
“no Atlantico Norte temos a pesca
mais civilizada do mundo”.

“IR AD BACALHAU
AGORA £ COMO QUEM
VAI DAR UM RECADO.
NOS CHEGAVAMOS

A FAZER VIAGENS DE

9 MESES. ELES AGORA
VAO COM CONTRATOS
DE TRES”, DIZ JEREMIAS

E 14 que estdo atualmente os seus
navios, o “Cidade de Amarante” e o
“Pascoal Atlantico”, dois dos nove na-
vios-fabrica para a pesca do bacalhau
por arrasto que Portugal tem. Os nove
navios portugueses estao todos sedia-
dos no Porto de Aveiro e “produzem
anualmente entre 20 a 25 mil tonela-
das de pescado, de forma sustentavel”,
diz Anibal Paido. Pescam na Noruega,
Svalbard, onde se localizam os melho-
res pesqueiros de bacalhau do mundo,
eno Canadd. A bordo, seguem sempre
observadores, monitorizando todo
o processo. “O stock estd em 6timo
estado de conservagao”, assegura o
empresario, que é também dirigente
associativo e presidente dos amigos
do Museu Maritimo de Ilhavo.

A frota portuguesa abastece cerca
de 2% do consumo nacional. “Nunca
fomos autossuficientes.” Importa-
mos bacalhau de Noruega, Islandia
e Canada. Esta é uma das questdes
do setor, a bragos com falta de mao
de obra. No Cais dos Bacalhoeiros,
onde estdo sediadas grande parte das
empresas, sucedem-se os antincios
de trabalho. O empresario garante
que “o rendimento médio desta pesca
é compensador”. O pessoal de mar
recebe uma percentagem da receita
bruta do navio. “Pode ir por viagem de
milhao e meio a dois milhdes e meio
de euros. A mestranca, contramestre
e cozinheiro, estdo a ganhar um por
cento sobre estes valores. Eles rece-
bem s6 de receita bruta 20 mil euros,
mais o salario, subsidios”, explica. Ha
quem prefira receber de uma s6 vez,
outros recebem por adiantamento, fa-
seado, para assegurar um rendimento
mensal estavel. Os navios saem duas a
trés vezes por ano. Anibal Paido conta
que, hd uns anos, muitos chegavam a
terra e compravam uﬂ:l carro com o
que tinham ganhado. “E muito impor-
tante que esta malta nova venha para
0s navios”.

Em frente a Pascoal & Filhos , estd
fundeado o “Argus”, o lugre bacalho-
eiro que integrou a Frota Branca de
pesca portuguesa, a tinica em ativi-
dade durante a II Guerra Mundial.
“O navio foi abandonado em Aruba.
Saiu de Portugal em 1974 e andava
no Caribe a fazer de /ove boat. Foi
posto em hasta publica para ir para
a sucata, mas aquilo era como quem
me matava, o meu avo reformou-se
14, 0 meu pai foi 14 piloto. Era o navio-
-almirante da Frota Branca, temos
o livro do Allain Villiers... Tinhamos
acabado de fazer o ‘Santa Maria Ma-
nuela’... montdmos uma operagio em
oito dias”, conta Anibal Paido.

Gémeo do “Creoula” e do “Santa
Maria Manuela”, que foi recupera-
do pela Pascoal & Filhos em 2010 e
vendido a Jerénimo Martins seis anos
depois, o “Argus” estd a espera de
uma nova vida. Deverd ser entregue
a autarquia para ampliar o museu
maritimo com um novo polo dedicado
aos veleiros, juntando-se ao “Santo
André” e ao Centro de Religiosidade
Maritima.

Em Ilhavo vai-se guardando a me-
moria: “Vocé ndo se acredita, mas
ainda hoje sonho que ando no mar.”

malmeida@expresso.impresa.pt
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O Regiao com forte
tradigao maritima,
Aveiro tem nos barcos
moliceiros a sua
imagem de marca

© Manuel Louvado

e Jeremias Ferreira
pescaram bacalhau
alinhaa partir

dos pequenos dori

© Na oficina de pintura
manual da Vista Alegre
a porcelana ganha cor
em delicadas pinceladas




