
� DENOMINACIONES

Nombre científico: Gadus morhua, de la
familia de los gádidos, también conoci-
do como bacalao del Atlántico.

Otras denominaciones comunes

España: Bacallao (Galicia), bacallá (Ca-
taluña, C. Valenciana e islas Baleares),
bakailaoa, bakallua o bakallo (País Vas-
co), etc.

Otros idiomas y países:
Cabillaud, morue (seco) (francés).
Cod, salt cod (seco) (inglés).
Kabeljau, dorsch y stonfish (seco) (ale-
mán).
Merluzzo, baccalá, stoccafisso (seco)
(italiano).
Bacalhão (portugués).

� ASPECTOS GENERALES

Especie próxima a eglefinos (escasos) y
abadejos, propia de aguas frías, es obje-
to de captura desde tiempos inmemo-
riales. Se ha consumido siempre abun-
dantemente, fresco o desecado, siendo
una despensa de proteínas durante si-
glos para las poblaciones continentales.
En otros tiempos, salado y seco, un no-
table recurso alimentario para clases
modestas y en épocas de crisis. Los an-
tiguos navegantes no habrían podido
efectuar muchas de sus travesías sin
contar con una buena reserva de este
producto desecado en sus bodegas. Es
apreciado tanto por su carne como por
su hígado, rico en vitaminas. El aceite
de hígado de bacalao ha sido tradicio-
nalmente muy utilizado en farmacia co-
mo reconstituyente, en momentos de

inapetencia siempre se le ha considera-
do como un gran aliado para abrir el
apetito, en especial, a los niños. Tam-
bién ha sido empleado para el curtido
de pieles. Una pesquería con proble-
mas de agotamiento y en cuya “campa-
ña” la flota española casi ya no partici-
pa. Las restricciones en las cuotas de
captura han supuesto una clara revalo-
rización de sus precios, elevados para
los tamaños grandes y medianos. Tradi-
cionalmente, países del sur de Europa
como Italia, España y Portugal han sido
algunos de sus principales importado-
res. Mención aparte merece el “skrei”
noruego procedente del Mar de Barents
que en la época de desove, entre enero
y marzo, pone rumbo a las islas Lofoten
(norte del país) donde el agua es más
cálida (microclima) para desarrollar una
carne firme, blanca y tierna en base al
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Principales áreas de distribución

– ATLÁNTICO NORTE: Oeste de
Terranova hasta Carolina del Norte,
al este desde Spitzberg hasta el
Golfo de Vizcaya, incluido Gran Sol.

– MAR BÁLTICO, MAR BLANCO Y MAR
DE BARENTS (la mayor población de
bacalao del mundo).

– PACÍFICO SEPTENTRIONAL:
Subespecie G. macrocephalus.

BACALAO

Bacalao fresco Bacalao congelado

Enero 70 30

Febrero 70 30

Marzo 70 30

Abril 65 35

Mayo 65 35

Junio 65 35

Julio 60 40

Agosto 60 40

Septiembre 60 40

Octubre 60 40

Noviembre 60 40

Diciembre 60 40

Calendario de comercialización.
Variedades más representativas en la Red de Mercas. Porcentaje

Bacalao fresco 64

Bacalao entero c/c (2-3 kg) 3

Bacalao entero c/c (1-2 kg) 25

Bacalao entero c/c (0,5-1 kg) 5

Bacalao entero s/c (6-8 kg) 2

Bacalao entero s/c (4-6 kg) 5

Bacalao entero s/c (2-4 kg) 25

Bacalao filetes (200-400 g) 20

Bacalao filetes (100-200 g) 15

Bacalao congelado 36

Nota: La presentación más habitual en congelado es en filete entre 100

y 200 g.

Ventas por variedades. Porcentajes sobre total anual.
Datos de la Red de Mercas



cambio de alimentación. A partir de ese
momento comienza a denominarse
“skrei” (nómada en noruego) conside-
rado como el “pata negra” de la espe-
cie, un producto con una distribución
selectiva por la eventualidad del recur-
so, inasequible a la industrialización.
Sin embargo, Noruega ha venido desa-
rrollando durante los últimos años un
intenso e importante programa de culti-
vo en acuicultura del bacalao común
(Gadus morhua), cuyos buenos resulta-
dos están contribuyendo a lograr una
mayor regularidad de oferta en los mer-
cados, con ejemplares de excelente ca-
lidad, a fin de poder satisfacer la cre-
ciente demanda de este pescado. Se-
gún una encuesta elaborada por el Con-
sejo de Productos del Mar de Noruega,
los acuicultores en 2006 esperaban
contar ya con una producción de unas
14.000 toneladas frente a las 4.100 to-
neladas obtenidas en 2004. El mercado
español también es uno de sus princi-
pales destinatarios. El bacalao, como ya
se ha comentado anteriormente, se
puede presentar a la venta fresco o de-
secado y, según los platos a confeccio-
nar, elegiremos los cortes. En el caso
del fresco, la presentación en filetes,
con un corte limpio de espinas, es cada
vez más solicitada por el consumidor.
También muy relevante su presencia en
congelado y, por supuesto, seco-curado
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� Carne firme, tierna, delicada y con unas excelentes condi-
ciones organolépticas que le hacen único. En fresco compi-
te fácilmente con otros pescados blancos. El del mar Bálti-
co o “kategat” es algo más áspero de carne, con pintas en
la piel y cotiza por debajo del capturado en el Mar del Nor-
te.

� Entre enero y marzo, cuando pone rumbo a las islas Lofoten
para desovar, modifica su alimentación y se transforma en
el “pata negra” de la especie, tomando el nombre de
“skrei”. Mientras las heladas aguas del Mar de Barents fa-
vorecen las proporciones de grasa en su carne, la constan-
te brega contra las corrientes del golfo en su viaje hacia Lo-
foten la hacen más musculosa y consistente. Con frecuen-
cia el pescado es limpiado a bordo para que mantenga su
consistencia y buena calidad.

� Así, la delicadeza de su carne es extrema, fina, blanca y con
un sabor incomparable, así como el de su lengua, huevas e
hígado, una verdadera delicia para los amantes del pesca-
do. Transcurrida su época de migración y desove, el “skrei”
pasa a denominarse bacalao de Noruega. (En los últimos
diez años, aproximadamente, es cuando se ha dado a co-
nocer en nuestro país este exquisito manjar gracias a las
distintas promociones y campañas realizadas por el Go-
bierno y el Consejo de Productos del Mar de Noruega).

� Fresco, congelado, salado o “verde” y seco-curado son las
presentaciones más habituales del bacalao para su puesta
a la venta, si bien tiene también reservado su espacio en el
sector de las conservas, farmacia, etc., por su gran aprove-
chamiento. Incluso, los desechos son aprovechados para
elaborar harinas de pescado. Transporte en camión frigorífi-
co o isotermo.

Otras variedades

Variantes o subespecies similares al Gadus morhua cuando
está seco–salado son: relativamente reciente por el calenta-
miento del océano Ártico Gadus ogac o bacalao de Groen-
landia, que deriva de la raza Islandesa con comportamien-
tos parecidos a la noruega ártica, y Gadus macrocephalus

o bacalao del Pacífico, muy apreciado por los japoneses y
emparejado estrechamente con el bacalao del Atlántico y el
abadejo de Alaska, de cuerpo robusto y con una longitud
entre 50 y 80cm. En general, son dos especies de un valor
económico inferior y más orientadas al procesado. El baca-
lao ha dado nombre a toda un familia de peces, los gádi-
dos, que también comprenden el abadejo, el eglefino o bu-
rro (muy escaso), la maruca, el brosmio y el palero o carbo-
nero (también conocido como abadejo común) que, aun-
que con algunas diferencias morfológicas dependiendo de
la especie, coloración, maxilares, barbillón corto o ausen-
cia del mismo, etc., presentan características semejantes al
mismo, tanto desde el plano de localización, ditribución y
organoléptico como desde el comercial, incluidos los usos
culinarios.

¿Qué tipologías son más apreciadas y por qué?

Bacalao común
(Gadus morhua)



o sólo salado, cuando conserva todavía
un grado alto de humedad, al que se
denomina “bacalao verde”. Exquisito y
cada vez con una mayor penetración en
los mercados de todo el mundo, no se
seca y se comercializa fileteado, salado,
preparado en porciones.

� DESCRIPCIÓN Y CARACTERÍSTICAS

El bacalao (Gadus morhua) es un pes-
cado de cuerpo robusto y desarrollado
en longitud, con un fuerte y largo barbi-
llón en el mentón y ojos pequeños, de
diámetro inferior a la longitud del hoci-
co. La mandíbula superior sobrepasa a
la inferior. Tres aletas dorsales muy jun-
tas por la base, la primera más redon-
deada que las otras dos. Dos aletas ana-
les con bordes redondeados, la primera
situada por debajo (o algo más atrás) de
la inserción de la segunda dorsal. Borde
de la caudal recto. Las ventrales no al-
canzan el ano. Línea lateral continua,
bastante marcada y con una suave cur-
va o inflexión sobre las aletas pectorales
y hasta la mitad inferior de la segunda
dorsal para seguir recta. La coloración*
puede variar según el hábitat, general-
mente entre pardo amarillento, verdoso,
grisáceo o rojizo en el dorso y cuerpo
cubierto de manchas más o menos os-
curas, sobre todo los jóvenes, con un
reticulado pardo rojizo característico,
también más aparente en juveniles.
Vientre blancuzco y línea lateral pálida.
La mayor parte de la grasa se acumula
en el hígado, proporcionando una carne
blanca muy apreciada. En particular, el
bacalao noruego se diferencia de otros
por ser más largo y delgado, además de
la textura más consistente y delicada de
su carne.
*La pigmentación de fondo varía según

el ambiente, así en zona de algas la co-

loración es más bien rojiza o pardusca,

en la de hierbas marinas tiende a verdo-

so y en fondos de arena o aguas muy

profundas a gris claro.

� HÁBITAT

Pez demersal y pelágico, vive en aguas
frías, entre 2º y 10º, y en profundidades
muy variables desde superficie a
600 m, aunque ocasionalmente puede
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Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de volúmenes de los cinco últimos años en la Red de Mercas.

Estacionalidad global de las ventas.
Porcentaje sobre total del año
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Origen Temporada

Producto nacional Todo el año

Producto importación Todo el año

Temporada o mejor época de consumo

Los mejores

Las distintas especies y presentaciones hacen que se encuentre de

manera muy regular en el mercado durante todo el año, aunque para

el fresco quizá los meses más idóneos son entre otoño y primavera.

Fresco:

– Bacalao noruego del Ártico (en fase de desove/skrei): enero-abril.

– Bacalao de primavera: abril-junio.

– Bacalao de la costa: todo el año.

Seco y salado, todo el año.

ANTERIORES

ACTUALES

Formatos y categorías más usuales en venta mayorista

Clasificado

Por tamaños

Envase

Las importaciones desde hace años

venían en cajas de poliespan (poliesti-

reno expandido), mientras que el pro-

ducto nacional se transportaba en ca-

jas de madera de unos 20 kg, en hielo

en seco.

Transporte

En camión de toldo, con cartolas fijas en los late-

rales para evitar el desplazamiento de la carga.

Clasificado

Por tamaños

Categoría

Extra A

Envase y peso

Hoy el transporte se hace en cajas de polies-

pán (poliestireno expandido) que contienen 4-

5 sin cabeza o 2-3 con cabeza, dependiendo

de los tamaños del pescado, pueden llegar a

pesar entre 10 y 20 kg. Para su correcta con-

servación, se cubre la base o fondo de la caja

con una capa de hielo y se colocan las piezas

de pescado de “canto”, con el vientre hacia

abajo, en contacto con el hielo. No se debe po-

ner hielo sobre el lomo del pescado para que

no pierda su precioso color.

Transporte

Transporte en camión fri-

gorífico, entre 0º y 5º, o en

isotermo para distancias

cortas.



alcanzar mayores profundidades. Nor-
mal de 30 a 200 m y frecuente entre
150/200 m. Más cerca de las costas en
invierno. Los ejemplares jóvenes nor-
malmente se encuentran en aguas so-
meras. Ausente en aguas templadas. El
migratorio oceánico, en época de pues-
ta realiza extensos desplazamientos for-
mando grandes bancos, aspecto muy
significativo para su pesca. El costero,
sedentario. Voraz, se alimenta principal-
mente de arenques, capellanes, crustá-
ceos, cangrejos, almejas y gusanos, se-
gún las etapas de crecimiento. Alcanza
la madurez sexual entre los 2 y 4 años,
sobre todo cerca de las costas, aunque
dependiendo de su localización geográ-
fica puede ser bastante más tardía, 6-8-
12 años. La fertilidad, tras una agitada
ceremonia de cortejo en la que los ma-
chos se vuelven muy agresivos, es mu-
cho mayor que la de otros peces, siendo

capaz de poner hasta 7 millones de
huevos. No obstante, sobreviven pocos
al servir de alimento a otras especies,
son transparentes y suben rápidamente
a la superficie. Se utilizan como cebo
para la pesca de sardina. La puesta es
variable según las poblaciones, entre
los meses de diciembre y junio, si bien
una buena parte lo hacen en primavera.
Los índices de crecimiento de los juve-
niles están en función de las temperatu-
ras, densidad del banco y de la canti-
dad y calidad de la alimentación.

� MÉTODO DE CAPTURA O ARTES DE
PESCA

Arrastre, palangre y redes de enmalle.
En algunos países también línea de ca-
ña o de mano. Aficionados, sedal desde
tierra o barco. Talla máxima, entre 1,50
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Procedencia del bacalao comercializados en la Red de Mercas

Cornisa Cantábrica
(País Vasco) 10%

Galicia 5%

Importación 85%
Dinamarca 75%

Resto 10%

Nota: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco últimos años.

Total consumo nacional 43,9

Comercio mayorista en

la Red de Mercas 21,6*

Cuota de mercado 49%

Nota: Los datos que se relacionan de aquí en adelante se refe-

rirán al conjunto de bacalao y bacaladilla, al interpretar la

misma agrupación para los datos de consumo.

Datos de 2006.

*Red de Mercas: de la cifra total comercializada más de un

75% bacaladilla; el resto, bacalao.

Fuente: MAPA y Mercasa.

Cuota de mercado de la Red
de Mercas. Millones de kilos

Consumo de bacalao y bacaladilla* por segmentos**. Porcentaje sobre el total nacional

Hogares Hostelería y Instituciones

restauración

1997 82,0 14,8 1,2
2000 77,1 19,0 3,9
2006 81,5 17,5 1,0

* Datos agregados. ** En producto congelado: Hogares, 67%; Hostelería y restaura-

ción, 23%; Instituciones, 12%.

Datos de 2006.

Fuente: MAPA.

1997 2000 2006
0

0,5

1

0,5

0,8

0,6

Evolución del consumo de bacalao
y bacaladilla* por persona
y año. Kilos

* Datos agregados.

Fuente: MAPA.



y 2,00 m, con un peso aproximado de
unos 40 kg aunque ejemplares excep-
cionales han llegado a los 90/100 kg.
Común de 50 a 100 cm y mínima, Can-
tábrico y noroeste y Golfo de Cádiz,
35 cm; en el Mar del Norte 30 cm. Si
no se le pesca antes puede vivir 20
años. En el caso concreto del “skrei”,
los pescadores se mantienen cada año
en suspenso especulando sobre el día
de su llegada. Las capturas se realizan
bajo estrictos controles para permitir su
supervivencia y la subsistencia de los
bancos de este preciado tesoro. Aparte
de las cantidades también se controlan
los sistemas de pesca, el palangre es un
arte permitido y con el cual se obtiene el
mejor “skrei”. También se pueden lle-
gar a utilizar redes fijas o de arrastre, so-
bre todo en aguas someras y fondos
irregulares, pero siempre bajo un estric-
to control en el tamaño de redes y bar-
cos. Cebo a base de lamelibranquios li-
geramente salados (“modiola”). Fre-
cuente en tallas de unos 110 cm y unos
15 kg de peso, en algunos certámenes
como el concurso internacional de pes-
ca que se celebra anualmente en las
Lofoten se han llegado a conseguir
ejemplares de unos 35 kg, con un re-
cord absoluto establecido en 55 kg.

Un breve paseo por la producción

acuícola

En Noruega, las instalaciones o pisci-
factorías se encuentran situadas en en-
tornos naturales de aguas frías y puras
con condiciones idénticas a su biotopo
natural. Los peces empleados en el pro-
grama de reproducción están sujetos a
rigurosos controles para verificar que
cumplen los estrictos requisitos exigidos
a los reproductores, con un énfasis es-
pecial para los de carácter sanitario.
Una vez que se inicia el proceso de fe-
cundación, lo huevos son recogidos y
puestos en tanques oscuros hasta su
eclosión, que se calcula entre 13 y 20
días. Cuando los alevines alcanzan una
talla mínima y han engordado lo sufi-
ciente se trasladan a jaulas flotantes en
el mar para que completen su desarro-
llo. Tras un mes de dieta específica con
organismos vivos ya pueden empezar a
alimentarse de pienso*. Los nutrientes,
a su vez, son sometidos a distintas veri-
ficaciones para asegurar la alta calidad
del producto. El crecimiento del alevín
en las cunas marinas es bastante rápido
y el bacalao estará listo para la recolec-
ción cuando tenga 2 ó 3 años y haya al-
canzado entre 2 y 5 kg de peso. Duran-
te el sacrificio, el bacalao es desangrado

y eviscerado rápidamente, con lo que se
obtiene una carne limpia y blanca. Pos-
teriormente se coloca en cajas de po-
liestireno y se refrigera por adición de
hielo troceado. Así se consigue que la
piel conserve su color delicado y mante-
ner el pescado fresco durante un largo
tiempo. Otra ventaja que ofrece el culti-
vo es su trazabilidad a lo largo de la ca-
dena de valor.
*El bacalao que se mantiene en lo más

profundo de la jaula sube para comer.

Su alimentación se compone de pien-

sos granulados de alto valor proteico y

bajos en grasas, elaborados a base de

ingredientes marinos naturales, tales

como aceite y harina de pescado, pro-

cedentes de peces gestionados sosteni-

blemente. Los hábitos alimenticios del

bacalao se adaptan a la edad y varían

con su apetito.

� ESPECIES SUSCEPTIBLES DE SER
SUSTITUTIVOS

Básicamente, el carbonero, que tam-
bién es de la familia y tiene barbillón,
aunque el color, por lo general, es más
oscuro. Otra posibilidad es el abadejo
que no tiene barbillón y una línea lateral
casi negra. En ocasiones, también pue-
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Tienda tradicional Súper Híper Otros*
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1997 49,0 27,9 13,0 10,1

2000 47,9 34,7 13,7 3,7

2006 42,8 41,3 10,0 5,9

*Otros: Incluye autoconsumo, economatos, venta a domicilio, etcétera.

Fuente: MAPA.

Evolución de cuotas según formatos comerciales para consumo en hogares.
Porcentajes volumen



de encontrarse como “bacaladas” a los
abadejos secos-salados. La marcada lí-
nea blanca que resalta sobre los lomos
oscuros del bacalao es uno de los prin-
cipales rasgos distintivos sobre otros su-
cedáneos.

� CONSERVACIÓN DEL PRODUCTO EN
MERCA

La permanencia del producto en Merca
es de 2-3 días, en cámara a 0º/4 º, con-
servado en hielo para su comercializa-
ción en fresco. En congelado, el alma-
cenamiento en frigorífico permite su
conservación hasta un año a una tem-
peratura de –18º/–20º; congelado a
“bordo” es más apreciado que congela-
do en “tierra”.

� RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACIÓN EN CONSUMO

Fresco: en la parte más fría del frigorífi-
co a unos 0º/4º de temperatura y duran-
te 1 ó 2 días. Preferible, eviscerar, lim-
piar y mantener en el envoltorio original.
También hay que tratar de aislarlo del
resto de los alimentos para que no les
transmita su olor.
Congelado: comprar el pescado bien
fresco y guardarlo en el congelador a
una temperatura de –18º/-22º, coloca-
do en bolsas o recipientes estancos
exentos de humedad y condensación.

Conservación durante unos 6 meses.
Para descongelar, se recomienda espe-
cialmente hacerlo dentro del frigorífico,
en la parte menos fría, aunque como
mejor se disfruta es en fresco.
Para el caso del seco-salado (conservar
en lugar fresco y seco) algunos consejos
para desalar son los siguientes, aunque
desde un plano generalista puesto que
sobre el particular existen numerosas
opciones y opiniones:
1º Cortarlo en trozos y lavarlos ponién-
dolos debajo del grifo para eliminar la
capa fina de sal de la superficie.
2º Echar lo trozos en un recipiente con
agua muy fría.
3º Dejarlos reposar en el recipiente du-
rante unas 48 horas, cambiando el
agua cada ocho horas aproximadamen-
te. Incluso se puede añadir hielo al agua
para que esté bien fría durante todo el
tiempo.
4º Una vez desalado se escurre y se qui-
tan escamas y espinas.
No obstante, ya existe en el mercado
bacalao desalado y de alta calidad. Una
alternativa cómoda que permite conser-
varlo en el frigorífico, al menos, durante
un par de días.

� OTROS DATOS DE INTERÉS

En cuanto a la historia, baste decir que
desde la época de los vikingos el baca-
lao salado ha constituido una de las
principales fuentes de alimento para los

pueblos nórdicos, así como una mer-
cancía de gran importancia comercial,
cortado y salado, simplemente secado o
fresco y conservado en hielo. Pescado
activamente desde el siglo IX, es apre-
ciado por su carne y por el aceite de su
hígado. Es uno de los pescados más
magros que existen debido a que acu-
mula la grasa en el hígado y no en los
músculos. Una de las fuentes más sa-
nas y nutritivas, rico en proteínas, vita-
minas A, B1, B2, B6, B9, B12, y E, así co-
mo en minerales como sodio, calcio,
hierro o potasio. También contiene sele-
nio, un efectivo antioxidante que poten-
cia la acción de la vitamina E. Al igual
que la merluza, aporta ácidos grasos
Omega 3, en cantidades más elevadas
en el caso del acuícola. Pescado muy
sabroso, bajo en calorías y de fácil di-
gestión. Indicado para regímenes con
poca grasa y de adelgazamiento. Obvia-
mente, en salazón no es recomendable
para personas hipertensas, con proble-
mas vasculares o con tendencia a la re-
tención de líquidos, aunque con el re-
mojo se elimine buena parte de la sal.
No es necesario decir que el bacalao
genera una cocina específica, sobre to-
do seco-salado, en los países del sur de
Europa con una amplia gastronomía en
este terreno. De hecho, en España, el
bacalao salado y seco era el pescado de
mar más consumido en el interior del
país hasta la mejora de los sistemas de
transporte. Las influencias religiosas
también han tenido su peso; nuestro
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Bacalao

Tienda tradicional
42,8%

Súper
41,3%

Híper 10,0%

Otros
5,9%

¿Dónde compran bacalao y
bacaladilla* los hogares?
Cuota de mercado de los establecimientos

(Incluye autoconsumo)

* Datos agregados.

Datos 2006.

Fuente: MAPA.



país, al igual que Italia o Portugal, ha si-
do uno de los grandes consumidores de
este producto desde épocas pretéritas
ante el tradicional precepto de absti-
nencia durante la Cuaresma. Aunque
las razones de tipo religioso han ido ce-
diendo terreno, España sigue consu-
miendo buenas cantidades de bacalao,
cada vez más, en base a la amplia gas-
tronomía desarrollada en las distintas
regiones para preparar este pescado.
Por su sabor suave se presta a numero-
sas preparaciones, guarniciones y con-
dimentos. En este sentido, destacan re-
cetas como el pil-pil, vizcaína, zurruku-
tuna (sopa de bacalao) o ajoarriero de
las regiones más norteñas como el País
Vasco y Navarra, las samfainas (especie
de pisto con bacalao), esqueixadas (ba-
calao migado en ensalada) o el bacallá
a la llauna (asado) típicos de Cataluña,
las “pipirranas” de Murcia, el “rinran”
valenciano o los “soldaditos de Pavía”
(buñuelos de bacalao) de Andalucía. Y,
sin olvidar, por supuesto, el “bocado”
especial, sabroso y distinguido de las
kokotxas. En fin, una serie de recetas
apropiadas para corte y modalidad de
bacalao desde la perspectiva de las si-
guientes recomendaciones:
Lomos: contienen gran cantidad de piel,
por lo que resulta ideal para pil-pil, con
tomates y pimientos, en salsa verde y a
la vizcaína.
Tacos: exentos de espinas y con prepa-
raciones similares a la anterior.
Desmigado: especial para elaborar pi-

mientos rellenos, tortillas, ajoarriero o
croquetas.
Ijadas: guisadas con patatas y en salsa
verde.
Colas: sabrosas sobre un lecho de pata-
tas panadera y en salsa verde.
Láminas: muy apropiadas para ensala-
das.
Todo ello sin desestimar los fritos, mari-
nados, salteados, rebozados, rellenos,
sushis, sashimis, carpaccios, imaginati-
vos caramelizados, etc. Es conveniente,
sin embargo, apuntar que hay que ser
muy cautelosos a la hora de cocinarlo,
en lo que a temperaturas y cocciones se
refiere, ya que tiende a perder fácilmen-
te algunas de sus mejores propiedades
de aroma y textura. También hay que te-
ner en cuenta que se deshace con faci-
lidad, por lo que no debe cortarse en
trozos muy pequeños. Mención aparte
merece el “skrei” que los noruegos, en
fresco, disfrutan guisado en trozos
acompañados del hígado, las huevas y
la lengua (uno de los productos más ex-
quisitos de la pieza), regados por lo ge-
neral con un vino tinto y acompañados
de patatas al vapor con mantequilla sa-
lada fundida. El resto de la cabeza, una
vez cortada la lengua, también es total-
mente aprovechable para la elabora-
ción de sopas y previo proceso de seca-
do y salado normalmente. Según reza la
tradición noruega, el corte y comerciali-
zación de la lengua queda reservado
para los escolares que a cambio se ga-
nan un dinero extra para sus viajes de

fin de curso. En cuanto a las huevas, se
venden frescas o ahumadas. Los norue-
gos además emplean otras técnicas pa-
ra lograr una conservación más durade-
ra de esta delicia, una de las más cono-
cidas y famosas es el secado en las lla-
madas “catedrales del bacalao”. Una
estructura piramidal de madera, en cu-
yas barras los bacalaos frescos se cuel-
gan de dos en dos atados por la cola,
para que el aire frío y el sol se encar-
guen de curarlos durante el invierno.
Un producto que goza de gran prestigio
y atractivo comercial, sobre todo en Ita-
lia con el nombre de “stoccafisso”. Muy
apreciado también en los países anglo-
sajones el “stonfish” o pez piedra. En
fresco, el “skrei” sólo está disponible
entre los meses de enero y abril, impo-
niendo su singular calidad en la alta co-
cina mundial durante los últimos años.
Actualmente el cupo de capturas en las
Lofoten, origen de este excelente baca-
lao se sitúa en las 55.000 toneladas. A
diferencia de otros países, el bacalao,
es la materia prima más utilizada en el
norte de Europa por la industria trans-
formadora. Por otra parte, los datos pa-
recen indicar que el consumo anual de
bacalao fresco en España está crecien-
do bastante rápido en los últimos años
favorecido por la variedad de presenta-
ciones (entero o fileteado) y el refuerzo
reciente de la acuicultura. Algunos son-
deos sitúan los últimos consumos en
nuestro país en el entorno de las 17.000
toneladas de bacalao fresco, entero o fi-
leteado.

� PROCEDENCIAS

La especie más presente en nuestros
mercados es el bacalao común o Gadus
morhua. Aparte de las cantidades apor-
tadas por nuestra flota, cada vez en me-
nor proporción puesto que España ya
casi no participa en la “campaña del
bacalao”, los suministros más impor-
tantes provienen en un alto porcentaje
de los mares del norte, en especial de
países como Dinamarca o Noruega. A
nivel interior, los desembarcos realiza-
dos en puertos y lonjas del País Vasco,
más concretamente de Guipúzcoa, son
los más representativos, en razón a las
capturas practicadas en el Atlántico
norte europeo.
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