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La Mancomunidade de Concellos Galegos
do Camino Francés abarca el tramo final del
Camino en Galicia, un recorrido de 160
kilometros donde cada paso es una invitacion
a descubrir los sabores gallegos mas
auteénticos.

A lo largo de este trayecto, la gastronomia se
convierte en un vigje sensorial que combina
tradicion y contemporaneidad con platos que
cuentan historias y productos locales que
despiertan todos los sentidos. Desde quesos
y caldos reconfortantes hasta carnes, peces,
pulpo, verduras Yy dulces que evocan la
esencia de la tierra, cada bocado es un
homenaje a Galicia y a su milenaria
hospitalidad.

Un camino para saborear, disfrutar y dejarse
sorprender en cada rincon.
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SABOREA

nedrafita do cebrelro
triacastela samos sarria
nDaradela portomarin
monterroso palas de rel
melide arzua o pino




Entrar en Galicia por el Camino Francés es adentrarse en
un territorio donde la gastronomia acompana tus pasosy
te invita a mirar cada etapa de otra manera. A medida que
avanzas, el Camino se convierte en un mapa de sabores
que te guia por la esencia de los concellos que
atraviesas.

Descubriras exquisitos quesos que nacen de los mejores
pastos de Galicia, panes que conservan el calor de los
hornos tradicionales, carnes que hablan de amor por la
tierra, huertas que llenan la mesa de verduras de
temporada, rios que aportan frescura y equilibrio a cada
plato. Aqui, la cocina es bienvenida. Un caldo humeante
tras la dura jornada, una empanada compartida, un dulce
que evoca tradiciones antiguas, un brindis por amistades
que nacen. Todo un legado culinario ancestral que
convive con nuevas propuestas creativas que interpretan
el Camino desde la emocion, la tradicion y la memoria.

Pero el sabor tambiéen se descubre al levantar la mirada.
A lo largo de la ruta, la arquitectura tradicional dedicada
a la alimentacion forma parte del paisaje; horreos de
distintas tipologias que custodian el grano, alpendres
donde se guardaban las herramientas y la cosecha, eras
que recuerdan el trabajo comunitario, hornos que aun
conservan el eco del pan recien hecho. Son
construcciones humildes y esenciales que hablan de
autosuficiencia, de respeto por los ciclos naturales y de
una forma de vida ligada a la tierra.

En esta tierra de nieblas y verdes intensos, cada bocado
revela una historia. Saborear el Camino Frances en
Galicia es dejar que el paladar trace su propio mapa.
Aprovecha el Camino para descubrir el auténtico sabor
de Galicia.



SABORES
QUE VIAJAN
CONTIGO




El Camino no termina cuando regresas a casa.
Permanece en la memoria, las conversaciones, las
fotografias y, por supuesto, en el paladar.

Por eso, en esta guia encontraras tambien una receta
vinculada a cada concello del Camino Francés en
Galicia. Algunas beben directamente de la tradicion;
otras reinterpretan el producto local desde una
mirada mas contemporanea. Todas comparten el
mismo proposito: permitirte recrear en tu propia
cocina los sabores que descubriste en cada etapa
del Camino.

El queso, el pan, la miel, la carne, el pescado, el vino..
Ingredientes que hablan de territorio y que,
transformados en plato, se convierten en recuerdo.

Porque los viajes mas auténticos no se guardan solo
en una maleta, sino en los sentidos.
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Descubre un
Camino de Sabores
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El Queso de O Cebreiro

Es el emblema gastrondmico de estas
montanas y uno de los sabores mas
reconocibles del Camino Frances en
Galicia. De forma inconfundible —con
su “sombrerete” que parece esculpido
a mano—, este queso de pasta blanca,
fresca y ligeramente acida se elabora
con leche de vaca de alta montana. Su
textura tierna y granulosa y su sabor
limpio, lacteo y delicado lo convierten
en una auténtica joya de la artesania
gallega.

&« Conjunto Etnografico
de Pedrafita do Cebreiro
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La historia

El queso de O Cebreiro tiene un origen
medieval, ligado a los monjes que ya
elaboraban aqui una singular cuajada. Su
prestigio crecio tanto que llegd a ser un
regalo muy apreciado por casas reales
europeas. Tras un periodo de casi
desaparicion en el siglo XX, fue
recuperado por artesanos locales y hoy,
amparado por su Denominacién de
Origen Protegida, es un simbolo del
territorio 'y de la autenticidad
gastronomica del Camino.



Mas Sabores

Ademas del celebre Queso do
Cebreiro, este concello ofrece un
auténtico festin para quienes
buscan sabores con raiz. La
gastronomia de Pedrafita se
construye a partir de productos
locales de una calidad
excepcional: carnes de vacuno
de Rubia Gallega amparadas por
la  D.OP. Ternera Gallega,
embutidos tradicionales que dan
caracter al cocido de montana,
panes elaborados en hornos
artesanos y dulces que
combinan la miel de los Ancares
con nueces y castanas de la
comarca. Una cocina sincera,
robusta y profundamente ligada
al territorio, perfecta para
disfrutar tras tu primera jornada
de Camino en Galicia.
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GastroAgenda

Feira do Queixo do Cebreiro. Viernes Santo. Celebracion dedicada al queso y a otros
productos artesanales de la montana.

Romeria de Santa Maria A Real do Cebreiro. 8 y 9 de septiembre. La fiesta mas
emblematica del lugar, con vecinos, visitantes y peregrinos compartiendo el ambiente
festivo tradicional y la gastronomia local.

Feria de Pedrafita. Dias 5 y 21 de cada mes. Mercado tradicional agropecuario donde es
imprescindible disfrutar del pulpo a feira recién preparado.

(]
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La Recela

FLAN DE QUESO DO CEBREIRO

Ingredientes para 4

e 125 gramos de Queso do Cebreiro
e 75 gramos de azucar
* 3 huevos
* 1/4 de nata liquida y lo mismo de leche
Cuatro cucharadas de azucar para hacer
el caramelo.
Salsa de frutos rojos: 150 gramos de frutos
rojos variados, 1 vasito de agua y 2
cucharadas de azucar. Todo al fuego en una
cacerola hasta conseguir la textura que nos
guste. Reserva unos pocos para adornatr.

Preparacion

Calienta la leche con el azucar y anade el
Queso do Cebreiro, mezclando suavemente
hasta obtener una crema homogénea. Bate la
nata junto con las yemas e incorpora esta
mezcla a la leche templada y colada. Vierte la
preparacion en flaneras caramelizadas e
introduce al bano Maria en el horno a 160 °C,
durante unos 60 minutos, hasta que el flan
cuaje con una textura suave y sedosa. Adorna
al gusto con la salsa y los frutos rojos.







La miel

La miel de Triacastela es un reflejo
directo de su entorno de montana.
Extraida de forma tradicional en un
paisaje de bosques, prados y flores
silvestres, destaca por su pureza, su
textura suave y su equilibrio natural de
aromas.

Con notas florales y matices de brezo y
plantas de altura, esta excepcional miel
recoge la esencia del territorio por el
que discurre el Camino Frances. Detente
a saborearla y llevate contigo un
pequeno recuerdo del paisaje.
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Apicultura ancestral

La apicultura en Triacastela esta ligada a
una practica ancestral, en la que las
colmenas se situan en enclaves que se
protegen mediante alvarizas. Estas
estructuras tradicionales de origen
medieval protegen las colmenas de los
ataques de animales como el o0so,
permitiendo que las abejas puedan
aprovechar la extraordinaria riqueza de
la flora silvestre de montana.

Si quieres conocer como es una de estas
construcciones sin perturbar la labor de
las abejas, desde la plaza del Concello
parte una ruta senalizada que te llevara,
a traves del hermosos paisaje, hasta una
gran alvariza hoy reconvertida en
anfiteatro.



Mas Sabores

Ademas de la miel, Triacastela
propone una cocina de interior
con caracter, marcada por los
ritmos de la montana y los
sabores de temporada. En este
final de etapa ya mencionado
por el Coédice Calixtino,
aprovecha la pausa  del
descanso para disfrutar de su
gastronomia, donde las carnes
ocupan un lugar esencial: la
ternera gallega y el cerdo
celta, base de lacones,
embutidos y butelos de
elaboracion tradicional.
Castanas, nueces y verduras de
temporada y otros productos de
proximidad  completan  una
cocina honesta, reconfortante y
profundamente ligada al
territorio.

José Salgado

GastroAgenda

Feria de Artesania y Productos de la Zona. Finales de septiembre. No te pierdas este
tradicional evento de encuentro de artesanos y productores que pone en valor la creatividad
y los sabores del territorio.

Feria mensual de Triacastela. Dias 28 de cada mes. Mercado en la calle principal donde se
pueden encontrar productos locales y disfrutar de un animado ambiente.

Romeria de San Mamede. 17 de agosto. Celebracion tradicional en la ermita, donde podras
disfrutar del ambiente festivo de las romeria gallegas.

@
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La Receta
FILLOAS CON MIEL & NUECES DE TRIACASTELA

Ingredientes para 10-12 filloas

e 250 mlde leche y 100 ml agua

e 3 huevos grandes

e 150 g de harina de trigo

e Una pizca de sal

e Tocino (para engrasar la sarten) o
mantequilla

e Miel y nueces de Triacastela

Preparacion

Bate los huevos con la mezcla de leche y agua,
anade la pizca de sal, incorpora la harina tamizada
pPOCO a poco hasta obtener una masa liquida y sin
grumos, similar a la nata ligera, y déjala reposar
unos 30 minutos. Calienta una sartén
antiadherente o filloeira, engrasala ligeramente
con el tocino y vierte un cucharon de masa,
moviéndolo con rapidez para cubrir el fondo con
una capa muy fina; cuando los bordes se doren,
dale la vuelta y cocina unos segundos mas. Sirve
las filloas rociadas con un generoso hilo de miel
y hueces picadas, dobladas o enrolladas al gusto.
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Bizcochos de Samos

Los bizcochos de Samos son una de las
recetas dulces mas antiguas vy
reconocibles del Camino. De origen
centenario, esta receta cuyo origen se
remonta al menos al ano 1740, ha
permanecido viva, generacion tras
generacion, hasta nuestros dias.

Ligeros, delicados y de dulzor
equilibrado, estos bizcochos forman
parte de la memoria gastrondmica local
y siguen acompanando al peregrino
como lo hicieron durante generaciones:
un  bocado sencillo, honesto vy
profundamente ligado a la tradicion de
acogida de Samos.
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Tradicion monastica

El Monasterio de Samos dio nombre y
sentido a la villa y al municipio. Situado
junto al rio Sarria, destaca por la
sobriedad de sus muros de pizarra y la
elegancia de sus claustros de granito.
Habitado por monjes benedictinos
desde hace mas de trece siglos, es
considerado el monasterio en uso mas
antiguo de Espana. De este lugar nace
también una parte fundamental de la
gastronomia local, con recordadas
elaboraciones como el licor de Pax. Una
herencia viva que trasciende lo culinario
uniendo historia, cultura y sabor en el
Camino.



Mas Sabores

Ademas de su herencia monacal, la
gastronomia de Samos se apoya en
un entorno rural generoso y en una
cocina tradicional marcada por el
producto de temporada. Las carnes
de vacuno y porcino, con especial
presencia de la ternera gallega y
el cerdo celta, son la base de
platos y elaboraciones ligadas a la
matanza y a la cocina de interior.

En los restaurantes y casas de
comidas de la zona, podras hacer
una pausa para descubrir estos
sabores, completados por quesos
artesanos, miel, hueces y castanas
que aportan caracter tanto a platos
salados como a dulces
tradicionales. Una cocina honesta y
reconfortante que sin duda vas a
disfrutar en el paso del Camino por
Samos.

GastroAgenda

Feria de Productos Artesanales de Samos. Segundo domingo de agosto. Una cita estival
donde artesania y gastronomia local se dan la mano en un ambiente festivo con musica y
tradiciones populares.

Feria de Artesania de A Ponte de Léuzara. 17 de agosto. Encuentro dedicado a los oficios
tradicionales, con puestos artesanos, productos locales y animacion cultural.

Fiesta de San Benito. Segundo domingo de julio. Celebracion muy vinculada al patrimonio
cultural de Samos, con actos festivos y gastronomia tradicional que marcan el inicio del
verano en la zona.

(]
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La Receta
MILHOJAS DE BIZCOCHOS DE SAMOS

Ingredientes para 4

Bizcocho (si no se dispone de los
autenticos Bizcochos de Samos)
e 3 huevos: Q0 gazucar-90g

harina - azucar glass

Crema pastelera
e 500 mlleche-4yemas:50(g
azucar - 40 g maicena - vainilla o
limon
Nata montada
e 300 ml nata (35% MG) - 40 g
azucar glas

Preparacion

Para hacer los bizcochos bate los huevos y el azucar
hasta blanquear. Incorporar la harina suavemente con
movimientos envolventes. Forma lenguas sobre papel
de horno y hornea a 180° durante 8 minutos. Deja enfriar
y espolvorea con azucar glass. Prepara la crema
pastelera calentando primero la leche con la vainilla y
retirando antes de que empiece a hervir. Mezcla las
yemas, el azucar y la maicena. Incorpora la leche
caliente y vuelve a poner al fuego sin dejara de remover
hasta que espese. Reserva tapada con un film
transparente sobre la crema. Monta la nata fria con el
azucar glass.

Haz el montaje de los milhojas poniendo una base de
bizcocho, una capa de crema, otra capa de nata y repite
acabando con una capa de bizcocho. Espolvorea con
azucar glass y decora con frutos rojos.
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La tradicion de la carne

En Sarria, la tradicion carnica es una
expresion viva del territorio y de su
historia culinaria. La materia prima —
especialmente la procedente del Cerdo
Celta— se transforma artesanalmente en
una variada gama de embutidos como
chorizos, salchichon y chicharrones,
elaborados en secaderos y carnicerias
locales. Esta riqueza carnica se integra de
forma natural en un plato que es, en si
mismo, una auténtica experiencia
cultural. el emblematico cocido de
Cerdo Celta, donde lacon, solana, butelo
y otros cortes se cocinan lentamente con
grelos, patatas y garbanzos para ofrecer
un guiso profundo y reconfortante que
quedara en tu memoria

22

El Cerdo Celta

El Cerdo Celta es una raza autéctona
criada en libertad y adaptada al entorno
gallego, donde se alimenta de recursos
naturales del bosque como castanas y
bellotas en un sistema de cria extensiva
que contribuye al cuidado del paisaje y
a la preservacion del rural.

Esta combinacion de genetica,
alimentacion natural y vida al aire libre da
lugar a una carne de excepcional
calidad, valorada por su sabor, textura y
propiedades nutricionales, reflejo directo
del territorio del que procede.
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Ademas del cerdo celta, Sarria ofrece
una rica gastronomia que merece una
pausa en el Camino. La villa es
conocida por la calidad de sus aguas
minerales de Fontecelta, sus
excelentes carnes de ternera gallega y
las deliciosas empanadas y panes
artesanos de los obradores sarrianos.
En las ferias mensuales, el pulpo a feira
se convierte en ritual y encuentro,
servido como manda la tradicion.

El recetario local se completa con
dulces ligados al calendario festivo:
en Todos los Santos, los Santitos son
los protagonistas, y durante todo el ano
la Torta de Sarria, elaborada con
almendra y castanas, pone un cierre
dulce a una experiencia gastronomica
que invita a saborear sin prisas esta
parada del Camino.

GastroAgenda

Festa do Cocido do Porco Celta.
Finales de  enero. Celebracion
gastronomica dedicada a uno de los
platos mas emblematicos de la cocina
local, donde el Porco Celta es el gran
protagonista y se pone en valor la
tradicion carnica de la comarca.

Tapicheo de Sarria. Puente de
diciembre. Concurso gastronomico de
tapas que convierte bares vy
restaurantes en un recorrido de
creatividad culinaria, llenando la villa
de ambiente festivo y sabor.

Mercado Tradicional de Sarria. Dias 6,
20 y 27 de cada mes. Mercado
periodico en el que es tradicion
disfrutar del pulpo a feira junto a
productos locales.

® Restaurantes &
l mas informacion turistica



La Receta

COCIDO DE CERDO CELTA

Ingredientes

Cortes de cerdo

e Lacon curado (pieza entera)

e Solana (falda del cerdo curada)

e Cachola o cabeza

e Costilla salada

e Unto (grasa curada)
Embutidos

e Butelo y androlla sarriana

e Chorizo de cerdo celta
Verduras

» Patatas gallegas, grelos 'y

garbanzos

Preparacion

Este cocido, tipico del invierno y de la temporada de
Carnaval se elabora a la antigua usanza, con tiempo y
mimo. Las carnes saladas se desalan previamente y se
cuecen lentamente, incorporando cada pieza segun su
punto optimo de coccion: primero los mas firmes y, mas
tarde, los que requieren menos tiempo, retirandolas a
medida que alcanzan su punto En el caldo final se
preparan los garbanzos, las patatas y los grelos. El
resultado es un plato con espiritu festivo, profundo y
reconfortante, hecho para disfrutar en compania.

Para conocer la elaboracion paso a paso, puedes
consultar la receta completa en la web de la Festa do
Cocido do Porco Celta.
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Autentico sabor a rio

En Paradela, la anguila ocupa un lugar
privilegiado en la tradicion culinaria local.
Presente desde hace generaciones en
su cocina de rio, se prepara de multiples
formas que ponen en valor su sabor
intenso y su textura firme: en guisos con
sofritos de cebolla y tomate, al horno o
frita, y en deliciosas empanadas que
forman parte del recetario popular. Esta
versatilidad ha convertido a la anguila en
uno de los grandes simbolos
gastronomicos del concello, un
producto unico que sin duda invita al
peregrino a hacer una pausa en el
Camino para Vvivir una experiencia
gastronédmica auténtica y memorable.
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Un pez singular

La anguila es un pez de aspecto
inconfundible, con cuerpo alargado y
piel mucosa que le permite desplazarse
con agilidad por rios y fondos fluviales.
Su ciclo vital es tan singular como
fascinante: pasa varios anos en agua
dulce antes de emprender su vigje al
mar para reproducirse, cerrando asi un
recorrido natural unico.
Tradicionalmente capturada con nasas,
su pesca esta hoy regulada para
garantizar la conservacion de la especie,
asegurando que este tesoro del rio
pueda seguir formando parte del paisaje
y de la cultura gastrondmica de
Paradela.



Mas Sabores

La gastronomia de Paradela se
completa con platos esenciales de
la cocina gallega de interior. El
cocido, con grelos o repollo, y la
ternera gallega, preparada con
esmero, forman parte de una
tradicion culinaria  muy ligada al
territorio. Las castafas Yy las
manzanas locales aportan matices
de temporada tanto en postres
COMO en guarniciones para carnes.
Y todo ello encuentra su mejor
acompanamiento en los vinos de la
Ribeira Sacra, elaborados en los
caracteristicos bancales que
descienden hacia el Minho vy
amparados por su D.OP., cuya
frescura y caracter mineral elevan
cada comida. Como cierre dulce, la
tarta de Paradela pone el broche
final a una experiencia
gastronomica profundamente
arraigada en el paisaje.
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La Receta

ANGUILA DE PARADELA EN SALSA

Ingredientes para 4

e 1kg de anguila

e 2 cebollas

e 4 dientes de gjo

e 2 tomates maduros

» perejil picado, 2 hojas de laurel, y 1
guindilla

e 1cucharada de pimentony 1
cucharada de harina

e Agua o caldo de pescado

e Patatas gallegas para acompanar

Preparacion

Limpia la anguila cuidadosamente, retirando la cabeza,
las visceras y la fina piel exterior, y cortala en trozos de
unos diez centimetros. En una cazuela amplia sofrie
lentamente la cebolla muy picada hasta que este
dorada; anade entonces los tomates pelados vy
troceados, dejando que se integren en el fondo. Aparte
prepara una picada de ajo y perejil que se incorpora al
sofrito, cocinandola brevemente para potenciar su
aroma. Anade el pimenton, remueve con rapidez y
espolvorea la harina, ligando la salsa antes de mojarla
con el vino blanco y el agua o caldo de pescado.
Finalmente, incorporan la anguila, el laurel y la guindilla,
dejando que el conjunto cueza a fuego suave hasta que
la salsa espese y el pescado quede tierno.
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El aguardiente

El aguardiente de Portomarin es mucho
mas que un destilado: es un simbolo
identitario que acompana la vida y las
celebraciones del municipio. Elaborado
de forma tradicional en alquitara, y no
con alambique como en otros lugares,
este  aguardiente mantiene  una
personalidad propia que se transmite de
generacion en generacion. Su calidad vy
sus matices lo han convertido en un
acompanante clasico de sobremesas y
encuentros, asi como en el alma de la
queimada, un ritual colectivo que reune
fuego, palabras y tradicion y que formara
parte inseparable de tu experiencia en
Portomarin.

30

Tradicion destilada

La  historia del aguardiente en
Portomarin esta profundamente ligada a
la comunidad y a sus festejos. Cada
Domingo de Pascua, la localidad
celebra la Festa da Augardente, una de
las celebraciones gastrondmicas mas
longevas de Galicia, en la que se
encienden las alquitaras, se degusta el
aguardiente, se nombra a nuevos
caballeros y damas de la Serenisima
Orden da Alquitara y se comparte la
cultura local en un ambiente festivo con
musica y animacion. Es una tradicion
viva que honra la artesania del destilado
y la memoria colectiva del Camino.



Ademas del aguardient, la
gastronomia de

Portomarin ofrece otros sabores que
merece la pena descubrir en los
restaurantes y mesas de la villa. La
deliciosa Tarta de Portomarin,
elaborada con almendra vy
reconocida internacionalmente, es
un dulce emblematico de la
reposteria local que acompana

cafes v sobremesas, Las

empanadas y platos de anguila son
también imprescindibles en su
cocina, mientras que los excelentes
vinos de la Ribeira Sacra completan
la experiencia, como perfectos
acompanantes de carnes, guisos Yy
postres en las mesas del Camino.




La Recela

QUEIMADA GALLEGA

Ingredientes para 8

* 1,5l de aguardiente de
portomarin

e 250 grs de azucar

e piel de limon

e Unos granos de café de
tueste natural

e Opcional, una rama de
canela

Preparacion

La queimada es mucho mas que una bebida: es un ritual
gallego ligado a la tradicion popular como preparacion
protectora, pensada para ahuyentar los malos espiritus y atraer
la buena suerte. Preferentemente al caer la noche, la
queimada se elabora en un recipiente hondo de barro donde
mezclamos el aguardiente con el azucar, los granos de cafe y la
corteza de limon. Se prende fuego a una pequena parte del
licor y se extiende la llama al resto, removiendo suavemente
mientras se recita el conjuro tradicional. Se deja arder
removiendo lentamente para disolver el azucar hasta que la
llama se apaga, siriviendose caliente, Puede prepararse en
cualquier epoca del ano, pero es en la noche de San Juan
cuando el ritual adquiere un significado especial.




Aréa Recreativa da Peneda
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Las truchas del Ulla

En Monterroso, la trucha del rio Ulla es
mucho mas que un ingrediente: es un
simbolo culinario de la riqueza piscicola
de sus aguas claras y abundantes.
Famosas por su carne blanca, jugosa y
delicada, estas truchas atraen a
pescadores y amantes de la buena
mesa desde toda Galicia y se disfrutan
tanto en preparaciones sencillas que
resaltan su pureza, como en versiones
mas elaboradas que la integran con
hierbas aromaticas y acompanamientos
locales. Probar la trucha del Ulla en los
restaurantes y casas de comida del
municipio es adentrarse en un sabor que
evoca la naturaleza viva de sus rios y
riberas.
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Tradicion y paisaje

El paisaje de  Monterroso  esta
profundamente marcado por el rio Ulla,
uno de los grandes ejes fluviales de
Galicia, cuyas aguas han sido fuente de
vida y sustento durante siglos. Sus
riberas, bosques y vegas han favorecido
una tradicion ligada a la pesca y a una
cocina que nace del entorno natural,
donde la trucha ocupa un lugar central.
Esta relacion intima entre rio, paisaje y
mesa define la identidad gastronomica
de Monterroso y acompana al peregrino
con sabores que hablan de un territorio
unico y auténtico.



Mas Sabores

Si hay un producto que también define
la  identidad  gastrondmica de
Monterroso es, sin duda, el pulpo a
feira. Preparado siguiendo la tradicion
e imprescindible en sus ferias vy
celebraciones, aqui el pulpo atrae a
multitud de visitantes que acuden a
degustarlo durante todo el ano. Junto
a él, el queso de A Ulloa, amparado
por la D.O.P. Arzua-Ulloa, es otro de
los grandes referentes de la comarca.
El jamén de Monterroso ocupa
también un lugar de honor en la
tradicion local, un producto que llego
a inspirar versos al escritor Ramoén
Otero Pedrayo durante una de sus
estancias en la villa, trascendiendo asi
la mesa para formar parte de la
memoria cultural del municipio. La
castana, fruto emblematico del
paisaje  gallego, completa esta
despensa con su presencia estacional
en dulces y recetas tradicionales.
FEIRA SANTOS >

MONTERROSDO

GastroAgenda

Feira de Santos. 1 de Noviembre. Considerada por fuentes historicas como la mas antigua de
Galicia, esta feria ha sido, desde la Edad Media, el gran punto de encuentro para el ganado y
los productos del campo, convirtiendose en un escaparate de la despensa gallega.
Declarada Fiesta de Interés Turistico de Galicia, hoy sigue siendo una cita clave donde el
pulpo a feira, el jamon, los quesos de A Ulloa, las castafnas y otros productos tradicionales
refuerzan su prestigio mas alla del ambito local.

Mercado Mensual. Dia 1 de cada mes. Una vez al mes, Monterroso se transforma en un gran
punto de encuentro, reconocido especialmente por su afamado pulpo a feira. Varias
pulpeiras instalan sus caldeiros de cobre y convierten la jornada en una auténtica fiesta
gastronomica donde el pulpo es el gran protagonista.

([
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La Recela
TRUCHAS DEL ULLA FRITAS

Ingredientes para 4

8 truchas frescas del rio Ulla
8 lonchas finas de jamon
curado

Harina de trigo

Aceite de oliva suave o aceite
vegetal

Opcionalmente unas laminas
de ajo y un chorrito de limon

Preparacion

Las truchas se limpian y se secan cuidadosamente,
salandolas ligeramente. En su interior se coloca una
loncha fina de jamon, que aportara aroma y un delicado
contraste salino durante la fritura. Se pasan por harina,
sacudiendo el exceso, y se frien en abundante aceite
caliente hasta que queden doradas y crujientes por fuera,
manteniendo la jugosidad en su interior. Se retiran, se
escurren sobre papel absorbente y se sirven recién
hechas, acompanadas de patatas fritas, cachelos cocidos
O una ensalada sencilla de temporada. De manera
opcional, se pueden aromatizar con unos ajos laminados
dorados en el mismo aceite o servirse con un toque de
limon.







Queso con identidad

En Palas de Rei, el Queso Arzua-Ulloa
adquiere una personalidad singular.
Elaborado con leche de vacas de razas
Rubia Gallega, Pardo-Alpina y Frisona,
se caracteriza por su pasta blanda,
textura cremosa y sabor suave y lactico.
En esta zona de A Ulloa es frecuente
encontrar queserias de pequena escala
y producciones de granja, donde el
queso se elabora exclusivamente con la
leche de la propia explotacion. Este
vinculo directo entre prado, ganado vy
queseria aporta matices unicos, ligeras
variaciones en aroma y textura que
reflejan la hierba, el clima y el saber
hacer de cada productor.
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D.O.P Arzua-Ulloa

Palas de Rei forma parte de la
Denominacion de Origen Protegida
Arzua-Ulloa, que ampara tres
variedades: el Arzua-Ulloa Tradicional,
de maduracion minima y pasta tierna; el
de Granja, elaborado unicamente con
leche propia; y el Curado, con una
maduracion prolongada que intensifica
aromas y aporta notas mas complejas y
ligeramente picantes. Aunque la D.O.P.
garantiza unos estandares comunes de
calidad en toda la comarca, en Palas de
Rei predomina esa dimension mas
artesanal y rural, donde cada queso es
una expresion directa del paisaje de A
Ulloa.



Mas sabores

Palas de Rei ofrece una
gastronomia profundamente ligada
a la calidad de sus prados vy
explotaciones  ganaderas. Las
carnes amparadas por la D.O.P.
Ternera Gallega son uno de los
grandes orgullos de la comarca,
apreciadas  por su  ternura,
jugosidad y exquisito sabor, fruto
de una crianza cuidada y de una
alimentacion natural. En las mesas
locales, la materia prima se trata
con respeto, tanto en asados vy
guisos que evocan la tradicion
como en propuestas de cocina de
autor contemporanea, donde el
producto local se reinterpreta con
creatividad y técnica. Junto a ellas,
el pan artesano y otros productos
de proximidad completan una
propuesta honesta, versatil vy
profundamente ligada al paisaje de
A Ulloa.




La Recela

HAMBURGUESA DE TERNERA GALLEGA SUPREMA
CON QUESO ARZUA-ULLOA

Ingredientes para 4

Carne picada de Ternera Gallega
Suprema

Pan artesano de Palas de Rei
Queso Arzua-Ulloa

Tomate, cebolla y rucula

Para la salsa: mayonesa, salsa
Perrins, mostaza a la antigua, miel
local

Preparacion

Salpimenta y forma la hamburguesa con carne de
Ternera Gallega Suprema, respetando su textura y sin
manipularla en exceso. Mezcla la mayonesa con salsa
Perrins, mostaza antigua y un toque de miel hasta lograr
una salsa equilibrada. Carameliza la cebolla a fuego
lento y saltea ligeramente el tomate. Cocina la carne a la
plancha bien caliente, sellando primero ambos lados
para conservar la jugosidad. En los ultimos instantes de
coccion, coloca un generoso trozo de queso Arzua-
Ulloa para que se funda suavemente sobre la carne.
Monta la hamburguesa sobre pan artesano tostado,
extendiendo la salsa como base, anadiendo la rucula
fresca, el tomate templado, la cebolla caramelizada y la
carne con el queso fundido.
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La tradicion del pulpo

Melide ha construido parte de su
identidad gastronémica alrededor del
pulpo a feira —también conocido como
pulpo a la gallega— a pesar de no ser
una localidad costera. Saborear este
plato, tradicionalmente preparado con
pulpo cocido servido con aceite de
oliva, pimentén y sal, y siempre en
platos de madera, se ha convertido en
una parada obligada para los peregrinos
que recorren el Camino Frances desde
hace décadas. Siéntate a disfrutarlo y
acompanalo del excelente pan artesanal
de la zona, cachelos y un buen vino de la
Ribeira Sacra.
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Autéentico sabor a feria

El pulpo a feira nace en el contexto de
las antiguas ferias gallegas, donde las
pulpeiras  cocinaban en  grandes
calderos de cobre para alimentar a
tratantes, ganaderos y viajeros. Melide,
histérica villa de mercado y cruce de
caminos, se convirtio en uno de los
lugares donde esta tradicion arraigdo con
mas fuerza. Aqui, el pulpo no es solo un
plato: es un ritual compartido alrededor
de largas mesas de madera En este
punto de encuentro del Camino Frances,
la receta mantiene intacta su esencia
popular, convirtiendo cada parada en
una celebracion de hospitalidad,
conversacion y sabor.



Mas
Sabores

La tradicion de Melide como villa de
ferias y cruce de rutas ha forjado una
despensa diversa, donde productos del
interior gallego y recetas transmitidas
de generacion en generacion conviven
en una cocina marcada por sus
vibrantes mercados y su hospitalidad.

Melide alberga ademas una rica
tradicion repostera que se expresa
con especial fuerza en productos como
los melindres, los almendrados y los
ricos, pequenas delicias que han
acompanado generaciones de familias
y visitantes. Estos dulces, elaborados
con ingredientes tradicionales como
harina, huevos, mantequilla, azucar o
anis, forman parte de un legado
culinario que celebra la “terra doce” de
Melide y que endulzara tus mejores
momentos del Camino.

® dn pepeeiaria tradicional

GastroAgenda

Fiesta del Melindre y de la Reposteria
Tradicional de la Tierra de Melide.
Segundo domingo de mayo. Declarada
Fiesta de Interés Turistico Gallego, esta
celebracion pone en valor las recetas
dulces artesanales de Melide y anima a
descubrirlas y preservarlas.

Mercado Dominical de Melide. Todos
los domingos por la manana. El casco
histérico acoge el mercado de frutas,
quesos Yy carne del pais, donde
productores locales ofrecen género de
calidad y sabor tradicional.

Feira Grande. Ultimo domingo de cada
mes. Gran cita comercial que convierte a
Melide en punto de encuentro y atrae a
centos de \visitantes, reforzando su
histérica vocacion de villa de ferias.

Restaurantes & i

mads informacion turistica



La Recela

ALMENDRADOS TRADICIONALES

Ingredientes para 6

* 250 g de almendra molida

* 200 grs de azucar

e 2 claras de huevo

e Ralladura de limon

e Almendras enteras (opcional)

Preparacion

En un bol amplio mezcla la almendra molida con el azucar y
la ralladura de limon, integrando bien los aromas. Bate las
claras sin dejar que lleguen a punto de nieve y a continuacion
Incorpora poco a poco a la mezcla anterior hasta obtener una
masa densa y ligeramente pegajosa. Forma pequenos
montoncitos con ayuda de una cuchara o con las manos
ligeramente humedecidas colocandolos sobre una bandeja
forrada con papel vegetal. Puedes adornar cada uno con 2 0 3
almendras. Hornea a 180 ‘C durante unos 10-12 minutos, hasta
que la superficie adquiera un suave tono dorado mientras el
interior permanece tierno y jugoso. Conviene dejarlos enfriar
completamente antes de manipularlos, ya que recien hechos
son delicados y fragiles.







El eorazon del queso

Arzua es, sin duda, uno de los grandes
territorios del queso en Galicia. EL Queso
con D.O.P. Arzua-Ulloa es aqui mucho
mas que un producto: es identidad
economica, cultural y gastronomica.
Elaborado con leche entera de vaca, su
pasta blanda y untuosa, su corteza fina y
elastica y su sabor lactico, ligeramente
acido y delicadamente mantecoso Lo
han convertido en el queso mas
producido y consumido de Galicia. Con
la maduracion aparecen notas mas
dulces y recuerdos a mantequilla y
frutos secos, ampliando su complejidad.
Su versatilidad —tanto en degustacion
directa como en gratinados o salsas— lo
sitta como protagonista absoluto de
cualquier mesa.
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D.O.P. Arzua-Ulloa

El queso se elabora en la comarca desde
hace siglos, pero la modernizacion
iniciada en los anos ochenta permitio
perfeccionar los procesos y consolidar su
prestigio. En 1989 fue reconocido como
Producto Galego de Calidade y en 1995
obtuvo la Denominacion de Origen
Protegida  Arzua-Ulloa,  amparando
unicamente las producciones realizadas
dentro de su area geografica. La Festa
do Queixo, una de las citas
gastrondmicas mas emblematicas de
Galicia, refuerza cada ano el papel
central de este producto en la identidad
de Arzua.



Mas Sabores

Mas alla del queso, Arzua ofrece
una despensa rica y variada que
refleja su tradicion agricola y
ganadera. Las hortalizas frescas
de temporada y la miel elaborada
en la comarca aportan frescura y
matices naturales a la cocina local.
Estos productos no solo
protagonizan recetas tradicionales,
sino que también inspiran a
restaurantes que apuestan por una
cocina de autor contemporanea,
donde el producto de proximidad
se reinterpreta con tecnica vy
creatividad.

Haz una pausa en tu Camino vy
descubre como estos sabores se
transforman en  platos que
combinan memoria y vanguardia.




La Recela

RAVIOLI GALLEGO DE GRELOS
& QUESO ARZUA-ULLOA

Ingredientes para 4

8 laminas de pasta fresca
400-450 g de queso Arzua-
Ulloa

500 g de grelos frescos (ya
limpios)

2 dientes de ajo

Aceite de oliva virgen extra
Sal fina

Pimienta negra recien molida
(Opcional) Una pizca de nuez
moscada

Preparacion

Escalda los grelos y saltéalos suavemente con un poco de
aceite y los dientes de ajo fileteados hasta que estén
tiernos y sabrosos. Cuece las laminas de pasta fresca en
agua con sal y escurrelas con cuidado, manteniendolas
calientes. Sobre una lamina de pasta coloca uan base de
queso, un lecho de grelos y distribuye encima mas laminas
generosas de Arzua-Ulloa. Introduce el conjunto en el
horno precalentado a 160-170 °C durante 1-2 minutos, lo
justo para que el queso comience a fundirse suavemente.
Retira del horno y cubre con la segunda lamina de pasta,
creando el efecto de ravioli abierto. Termina con un hilo de
aceite de oliva virgen extra y un toque de pimienta recien
molida. y huez moscada.







El Gallo Pinieiro

En O Pino, el gran protagonista de la
mesa es el Gallo Pinheiro, una raza
autoctona de la comarca de Arzua y
originaria de este municipio. De porte
atlantico y plumaje caracteristico, esta
ave se cria de forma tradicional, lo que
se traduce en una carne firme, sabrosa
y de textura consistente, muy
apreciada en la cocina gallega. Su
crecimiento mas lento y su alimentacion
natural aportan profundidad de sabor,
convirtiendolo en ingrediente ideal
para guisos pausados y recetas festivas
donde el producto es el autentico
protagonista.
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Una raza con historia

La raza Pifeira, que algunos estudios
situan como introducida en época
celta, forma parte del patrimonio
genetico y cultural de O Pino. Mas alla
de sus rasgos fisicos —como su cresta
en rosa o su distintivo plumaje dorado en
el caso del gallo—, representa una
tradicion ligada al medio rural y a la
conservacion de razas autoctonas
gallegas. Cada ano, la Festa do Galo
Pineiro e Mostra Cabalar rinde
homenaje a esta identidad, convirtiendo
el producto en simbolo de pertenencia y
en motor de promocion gastronomica
del municipio



Mas Sabores

Mas alla de su ave emblematica, O Pino
comparte la riqueza culinaria propia
de la comarca de Arzua. La calidad de
sus prados y explotaciones ganaderas
se refleja en excelentes carnes de
ternera y cerdo, mientras que la caza
aporta matices intensos a la cocina de
temporada. El queso y la miel
producidos en la zona, junto con las
hortalizas frescas de la huerta
completan una despensa honesta vy
variada. A ello se suman los vinos de la
ribera del Ulla, que encuentran en
estas mesas un maridaje natural, dando
forma a una gastronomia arraigada al
territorio y al ritmo pausado de esta
ultima parada del Camino antes de tu
llegada a Santiago de Compostela.

GastroAgenda

Festa do Galo Pifieiro e Mostra Cabalar. Primer fin de semana de agosto en Arca. La gran cita
gastronomica y festiva del municipio, con almuerzo popular donde el gallo pineiro es
protagonista. Ademas podras disfrutar de las tradicionales exhibiciones ecuestres que
convierten la villa en punto de encuentro y celebracion.

Romerias da Madalena y de San Pedro. 22 de julio (Castrofeito) y 29 de junio (Arca). Dos
celebraciones tradicionales que mantienen viva la costumbre de reunirse en hermosas
carballeiras para compartir comidas campestres, musica y encuentro en torno a la buena
mesa.

Restaurantes & 2
mas informacion turistica l



La Recela

GALLO PINEIRO CON LIMON & TOMILLO

Ingredientes para 4

» 1 gallo Pifeiro troceado

e 800 g de patatas gallegas

e 4 dientes de ajo

e 2limones

e 120 ml de vino blanco seco

e Tomillo fresco

* 1 cucharadita de pimenton dulce
e Aceite de oliva virgen extra

e Saly pimienta

Preparacion

Machaca los ajos con una pizca de sal y meézclalos con el
zumo de limon, el vino blanco, el tomillo deshojado, el
pimenton y un buen chorro de aceite. Unta el gallo con este
alino y deja macerar al menos dos horas para que la carne se
impregne de sus aromas.

Precalienta el horno a 190 °C. Coloca las patatas en gajos en
una fuente amplia, salpimiéntalas y anade un poco de aceite.
Incorpora el gallo con su marinada y hornea durante 45-50
minutos, regando de vez en cuando con sus propios jugos,
hasta que la piel este dorada y crujiente y las patatas tiernas y
ligeramente caramelizadas.

Deja reposar unos minutos antes de servir. El resultado es un
asado aromatico y equilibrado, suavizado con el frescor del
limon y el perfume del tomillo.




Continua
saboreando el
Camino Frances




Esta guia se cierra aqui, pero los sabores del Camino
Francés siguen abiertos para ti. Tanto si estas a punto de
comenzar la ruta como si ya la has recorrido, estas
paginas son una invitacion a seguir explorando los
sabores unicos de los concellos que atraviesa el Camino
Francés en Galicia.

Si te preparas para iniciar el Camino, este recorrido
gastrondmico es una puerta anticipada a los paisajes, a
los productos y a la autenticidad que encontraras en
cada concello. Un adelanto de la riqueza culinaria que
te recibira en cada pausa, en cada mesa, en cada gesto
de hospitalidad.

Y si ya lo has finalizado, estas lineas evocan los sabores
que te han acompanado y que ahora forman parte de tu
historia. Un hilo que te conecta de nuevo con las
montanas, los valles, las aldeas, las villas y las recetas
ancestrales que encontraste en el Camino. Una
invitacidon a regresar, a seguir explorando y a dejarte
sorprender una vez mas.

Porque el Camino no termina en la meta: continua en lo
que te llevas contigo y en lo que decides seguir
descubriendo. Y su sabor —auténtico, profundo vy
plenamente gallego— permanecera siempre en tu
memoria.
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