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BACALHAU
Vom Stockfisch zum Klippfisch

Durch die Wikinger 
als Stockfisch bekannt 
geworden, avancierte 
der gesalzene und 
getrocknete Kabeljau
als Klippfisch in 
Portugal im Laufe 
der Jahrhunderte 
zum Nationalgericht 
Bacalhau

Zum ersten Mal tauchte Kabeljau als Trocken­
fisch in der Geschichte der Wikinger als 
Exportprodukt auf. Die Wikinger tauften den 

Kabeljau Skrei – Wanderer. Ein Zugfisch, der sich je­
des Jahr vor der norwegischen Westküste zum Laichen 
tummelt, bevor er erneut in der Arktik verschwindet. 
Das weiße Kabeljaufleisch war bei den Wikingern 
heiß begehrt. Es enthielt wesentlich mehr Fett als an­
dere Fischsorten und schmeckte frisch oder getrocknet 
entsprechend kräftiger. Sie trockneten Skrei und ande­
re Fischsorten auf Holzstöcke gespannt, so bürgerte 
sich der Name Stockfisch ein. In den kalten Regionen 
Skandinaviens reichte es völlig, Fisch zu trocknen, um 
ihn zu konservieren. Er blieb monatelang haltbar und 
steif wie ein Stück Holz. Als die Wikinger im Laufe 
des zehnten Jahrhunderts weiter gen Süden bis in die 
Mittelmeerregion vordrangen, lernten sie, Kabeljau 
mittels Salz zu konservieren und erst anschließend 
auf Klippen ausgebreitet zu trocknen. So entstand der 
Begriff Klippfisch. Gesalzen und getrocknet konnte 
der Skrei die lange Reise von Norwegen bis in die 

heißen Gefilde Portugals und Südspaniens überste­
hen und verkauft werden, ohne unterwegs aufgrund 
der steigenden Temperaturen zu verderben. Es dau­
erte nicht lange bis der Klippfisch in Portugal seinen 
historischen Triumphzug als Bacalhau (gesprochen 
'Bacaljau') antrat. Das nötige Salz für die Konservie­
rung importierten die Wikinger und später die Norwe­
ger überwiegend aus Portugal, exportierten anschlie­
ßend den Klippfisch hierhin zurück und tauschten ihn 
gegen Wein und andere portugiesische Produkte. Der 
Austausch blühte, der Handel gedieh.

Im Zuge der portugiesischen Entdeckungen dran-
gen portugiesische Seeleute bis in arktische Gewäs-
ser vor. Der Portugiese Gaspar Corte-Real erkundete 
um 1500 die Küste von Neufundland und erkannte in 
den dortigen Kabeljau-Fanggründen einen immensen 
wirtschaftlichen Nutzen für Portugal. König D. Manuel 
I gründete kurz darauf die königlich-portugiesische  
Bacalhau-Fangflotte und ließ dafür spezielle Segel­
schiffe, die Bacalhoeiros, bauen.
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Die Besatzungsmitglieder wurden in großer 
Anzahl von der Algarveküste rekrutiert, speziell aus 
Fuzeta, galten doch algarvische Fischer als extrem 
belastungsfähig. Die Besatzung bestand aus dem 
Kapitän, seinem Steuermann, etwa einem Dutzend 
Fischer, die gleichzeitig als Matrosen fungierten, 
einem Koch und mehreren Schiffsjungen. Die Ba-
calhoeiros führten stets zwölf bis achtzehn schma­
le, vier Meter lange, etwa einhundert Kilogramm 
schwere, hölzerne Boote an Deck mit, Dóris ge­
nannt, in denen je ein Fischer im Eismeer zum Ka­
beljau-Fang ruderte. Seine Ausrüstung an Bord des 
Dóri bestand aus zwei Leinen mit Haken und Köder. 
Der Fischer fing den Bacalhau im Stehen, nur mit 
der Leine in der Hand. Das nannte man die „eng­
lische Methode“ und sie wurde genauso noch bis 
1974 praktiziert. Innerhalb der Fischergilde genos­
sen Bacalhau-Fischer höchsten Respekt. Aufgrund 
ihrer Tollkühnheit unter gefährlichsten Umständen 
im Eismeer Bacalhau zu fangen, wuchs der Mythos, 
sie seien homens de ferro em navios de madeira – 
Männer aus Eisen in hölzernen Barken.

An Bord der Bacalhoeiros wurde der Kabeljau 
geköpft, mit einem Schnitt am Bauch geöffnet, ge­
säubert, aufgeklappt und die Rückengräte entfernt. 
Danach wurden die Fische einzeln eingesalzen und in 
hohen Bottichen übereinandergestapelt. Das Eigenge­
wicht drückte sie platt, bis der Bacalhau aussah wie 
ein Dreieck – sein bis heute typisches Aussehen.

Zum Trocknen wurde der Bacalhau auf eng anein
ander gespannte Leinen zwischen Stelzen ausgebrei­
tet, sogenannte mesas de secagem. Heutzutage finden 
modernere Methoden Anwendung, die den gesamten 
Prozess des Salzens und Trocknens beschleunigen. 
„Dadurch verliert der Bacalhau zu schnell zu viel 
Flüssigkeit“, beklagen portugiesische Köche und 
Hausfrauen. „Der Fisch geht in der Pfanne längst nicht 
mehr so auf, wie nach der traditionellen Methode des 
Trocknens.“

Seit mehr als siebenhundert Jahren spielt der nor-
wegische Klippfisch in Portugal eine traditionelle, 
wirtschaftlich sowie kulinarisch bedeutsame Rolle. Er 
eroberte Marktanteile, bereicherte den Speiseplan als 
Grundnahrungsmittel und avancierte als kulinarische 
Ikone zum Nationalgericht. Ganz am Anfang gesell­
te sich Bacalhau hauptsächlich als Sattmacher zum 
Brotverzehr und lieferte dem Volk ausreichend hoch­
wertige Proteine sowie reichlich Kalorien für körper­
lich schwere Arbeit.

Kirchenoberhäupter deklarierten Bacalhau aus­
drücklich als taugliches Lebensmittel als Ersatz für 
Fleisch, dessen Genuss vor allem bei Männern zu un­
erwünschten unkeuschen Gedanken führe und sie in 
Versuchung bringen könnte zu sündigen. Bacalhau 
wäre somit das geeignete Grundnahrungsmittel über­
haupt. Diese einst allgegenwärtigen religiösen Ein­
flüsse führten dazu, dass Bacalhau in Portugal über 
viele Jahrhunderte hinweg beinahe täglich auf dem 
Esstisch des Volkes stand und ihm den Spitznamen 
'treuer Freund', o fiel amigo, bescherte.

Seine beständigen Begleiter in der Küche heißen 
Olivenöl, Knoblauch und Zwiebel. Eine kulinarische 
Dreifaltigkeit, die sich in jedem Bacalhau-Rezept 
wiederholt und als Aromenfusion aus der Kindheit  
jedem Portugiesen lebenslang in Erinnerung bleibt. 
Portugiesen sind auf alle fünf Kontinente ausgewan­
dert und haben ihren Bacalhau als Nationalgericht und 
das Wissen um seine traditionelle Zubereitung global 
verbreitet. Bekannt geworden als Arme-Leute-Fisch, 
erklomm Bacalhau in den vergangenen Jahren den 
Olymp portugiesischer Spitzenköche. Originalrezep­
te sowie innovative Kreationen füllen reihenweise 
Kochbücher. Dennoch hütet jede portugiesische Haus­
frau ihr ganz persönliches Rezept als Familienschatz. 
An Heiligabend essen Portugiesen weltweit traditio­
nell Bacalhau und bleiben somit ihrer jahrhunderte­
lang bestehenden Tradition treu.

Der berühmte portugiesische Romancier Eça de 
Queiroz schrieb 1884 in einem Brief an einen Freund: 
„Als Romancier fühle ich mich als Franzose. Im Herzen 
bleibe ich Portugiese, stets durchströmt von lyrischer 
Tristesse, genährt von Fado, Saudade und Bacalhau“.  ►
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Rezept:
Bacalhau no Forno
Stockfisch im Ofen à la Catrin

Zutaten für vier bis sechs Personen:

3 Stücke Bacalhau à ca. 250 g
2 Zwiebeln schälen, halbieren und in feine Streifen schneiden
4 Zehen Knoblauch schälen und fein hacken
1 rote und 1 grüne Paprika waschen, vierteln, entkernen
und in feine Streifen schneiden
1 reife Fleischtomate fein würfeln
(alternativ Tomatenstücke aus der Dose)
Glatte Petersilie, fein hacken
Ein Dutzend grüne Oliven
4 mittelgroße Süßkartoffeln  
2 Lorbeerblätter
grobes Meersalz
rotes Paprikapulver
1 Tasse Weißwein
Olivenöl
2 Esslöffel Mehl

Zubereitung:

1.  �Die Fischstücke in kleinere, etwa gleich große Portionen schneiden. 
Das dickere Rückenstück jeweils in gleich hohe Stücke quer halbieren 
und die einzelnen Stücke unter Wasser von der äußeren Salz­
schicht befreien. Anschließend den Bacalhau ca. 18 bis 24 Stunden 
wässern (Wasser drei- bis viermal wechseln). Um festzustellen, ob 
der Bacalhau küchenfertig ist, ein Stückchen Fischfleisch aus dem 
dicksten Stück ziehen und probieren. Es darf und muss noch einen 
guten Eigengeschmack nach Salz haben, das Fleisch sollte biss­
fest, aber schon weich sein. Hat man das Gefühl, der Bacalhau sei  
trocken oder übersalzig, noch ein bis zwei Stunden im Wasser im 
Kühlschrank ruhen lassen. Danach die Fischstücke auf Küchenpapier 
leicht abtrocknen und einzeln in Mehl wenden.

2.  �Süßkartoffeln mit Schale gar kochen, schälen, längs halbieren,  
beiseitestellen.

3.  �Für den Schmorfond: Zwiebel, Knoblauch und Paprika in aus­
reichend Olivenöl sautieren und kräftig mit Salz und einer Prise  
Paprikapulver würzen, Lorbeerblätter mitkochen. Sobald das Gemü­
se bissfest ist, den Weißwein dazugeben und alles zusammen leicht 
einköcheln lassen. Dann die Tomaten einrühren.

4.  �Die in Mehl gewendeten Bacalhau-Stücke in Olivenöl von beiden 
Seiten backen bis das Mehl Farbe bekommt, der Fisch aber noch  
nicht gar ist.

5.  �Die Hälfte des Schmorfonds in eine ofenfeste Form geben und  
die Süßkartoffeln sternförmig darin ausbreiten. Die Bacalhaustücke 
in die Zwischenräume betten, den Fond-Rest dazugeben und ein  
Dutzend Oliven darüber verteilen.

6.  �Die Form für ca. 20-25 Minuten in den auf 180°C vorgeheizten Ofen 
auf die mittlere Schiene schieben. Falls nötig, etwas Flüssigkeit  
abschöpfen. Der Fond sollte homogen sein, nicht wässrig. Vor dem 
Servieren mit Petersilie bestreuen.


