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A Mancomunidade de Concellos Galegos do
Camino Francés percorre o tramo final do
Camino en Galicia, unha ruta de 160
quilometros onde cada paso € unha invitacion
a descubrir os sabores galegos mais
autenticos.

Ao longo desta viaxe, a gastronomia
convertese nunha viaxe sensorial que mestura
tradicion e toque contemporaneo con pratos
que contan historias e produtos locais que
espertan todos os sentidos. Desde
reconfortantes queixos e caldos ata carnes,
peixes, polbo, verduras e doces que evocan a
esencia da terra, cada bocado € unha
homenaxe a Galicia e a sua hospitalidade
ancestral.

Un camino para saborear, desfrutar e
sorprenderse en cada paso.
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SABOREA

nedrafita do cebreiro
triacastela samos sarria
naradela portomarin
monterroso palas de rel
Mmelide arzua o pino




Entrar en Galicia polo Camifo Francés ¢ mergullarse
nunha terra onde a gastronomia acompana cada paso e
invita a ver cada etapa baixo unha nova luz. A medida que
O percorres, o Camino convertese nun mapa de sabores
que te guia pola esencia dos concellos polos que pasas.

Descubriras exquisitos queixos dos mellores pastos
galegos, pans que conservan a calor dos fornos
tradicionais, carnes que falan dun profundo amor pola
terra, hortas que enchen a mesa de verduras de tempada
e rios que achegan frescura e equilibrio a cada prato.
Aqui, a cociha € un agasallo de benvida. Un caldo
fumegante despois dun longo dia, unha empanada para
compartir, un doce que evoca tradicidons antigas, un
brinde por novas amizades. Un rico legado culinario
ancestral que convive con novas propostas creativas que
interpretan o Camino a traves da emocion, a tradicion e a
memoria.

Pero o sabor tameén se revela ao levantar a vista. Ao longo
da ruta, a arquitectura tradicional relacionada cos
alimentos forma parte da paisaxe: horreos de diferentes
estilos que custodian o gran, pendellos onde se
gardaban as ferramentas e a colleita, eiras que recordan
o traballo comunal, fornos que ainda resoan co cheiro do
pan acabado de cocer. Tratase de construcions humildes
e esenciais que falan de autosuficiencia, de respecto
polos ciclos naturais e dun xeito de vida ligado a terra.

Nesta terra de néboas e verdes vibrantes, cada bocado
conta unha historia. Saborear o Camino Frances en
Galicia € deixar que o teu padal trace o0 seu propio rumbo.
Aproveita o Camino para descubrir o sabor auténtico de
Galicia.



SABORES
QUE VIAXAN
CONTIGO




O Camino non remata ao volver a casa. Permanece
na memoria, nas conversas, nas fotografia e, por
suposto, no padal.

Por iso, esta guia inclue tamén unha receita
vinculada a cada concello do Camino Francés en
Galicia. Algunhas baseanse directamente na
tradicion; outras reinterpretan os produtos locais
desde unha perspectiva mais contemporanea. Todas
comparten o mesmo proposito: permitirche recrear
na tua propia cocina os sabores que descubriches
en cada etapa do Camino.

Queixo, pan, mel, carne, peixe, vino.. Ingredientes que
falan de territorio e que, transformados en prato, se
converten en recordo.

Porque as viaxes mais autenticas non so6 se gardan
nunha maleta, sendn nos sentidos.
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Descubre un
Camino de Sabores
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PORTOMARIN

PEDRAFITA
DO CEBREIRO







O Queixo do Cebreiro

E o emblema gastrondmico destas
montanas e un dos sabores mais
reconecibles do Camino Francés en
Galicia. De forma inconfundible —coa
sua ‘coberta’ esculpida a man—, este
queixo branco, fresco e lixeiramente
acido esta elaborado con leite de vaca
de alta montana. A sua textura tenra e
granulosa e o seu sabor limpo, lacteo e
delicado convérteno nunha auténtica
xoia da artesania galega.

& Conxunto Etnografico de
Pedrafita do Cebreiro
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A historia

O queixo do Cebreiro ten orixes
medievais, ligadas aos monxes que aqui
producian unha callada unica. O seu
prestixio medrou tanto que se converteu
nun agasallo moi prezado entre as
familias reais europeas. Tras un periodo
de case desaparicion no seéculo XX, foi
recuperado polos artesans locais e hoxe,
amparado pola sua Denominacion de
Orixe Protexida, € un simbolo da rexion
e da autenticidade gastronomica do
Camino de Santiago.



Mais Sabores

Ademais do reconecido Queixo
do Cebreiro, este concello ofrece
un verdadeiro festin para os que
buscan sabores auténticos. A
gastronomia de Pedrafita
basease en produtos locais
excepcionais: carne de vacun
amparada pola Denominacion de
Orixe Protexida Tenreira Galega,
embutidos tradicionais que lle
dan caracter ao cocido de
montana, pans cocidos en fornos
artesanais e doces que
combinan o mel dos Ancares
con noces e castanas locais.
Unha cocina sincera, robusta e
profundamente arraigada a terra,
perfecta para desfrutar despois
do primeiro dia do Camino en
Galicia.

) réﬁco do Cebreiro Q

GastroAxenda

Feira do Queixo do Cebreiro. Venres Santo. Celebracion dedicada ao queixo e outros
produtos artesanais de montana.

Romaria de Santa Maria A Real do Cebreiro. 8 e 9 de setembro. A festa mais emblematica
do lugar, na que vecinos, visitantes e peregrinos comparten o ambiente festivo tradicional e
a gastronomia local.

Feira de Pedrafita. Dias 5 e 21 de cada mes. Mercado agricola tradicional onde non se pode
deixar de desfrutar do polbo a feira acabado de preparar.

(]
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A Receita

FLAN DE QUEIXO DO CEBREIRO

Ingredientes para 4

* 125 gramos de Queixo do Cebreiro
e 75 gramos de azucre
* 30V0S
* 1/4 de nata liquida e 0 mesmo de leite.
Catro culleradas de azucre para facer o
caramelo.
Salsa de froitos vermellos: 150 gramos de
froitos vermellos variados, 1 vaso pequeno
de auga e 2 culleradas de azucre. Cocina
todo nunha cazola ata conseguir a
consistencia desexada. Reserva unhas
cantas froitas para decorar.

Preparacion

Quenta o leite co azucre e engade o Queixo do
Cebreiro, mesturando suavemente ata obter
unha crema homoxénea. Bate a nata coas
xemas de ovo e engade esta mestura ao leite
morno e coado. Verte a mestura en moldes
caramelizados e coce ao bano maria no forno a
160 ‘C durante uns 60 minutos, ou ata que o
flan estea firme e tena unha textura suave e
sedosa. Decora ao teu gusto coa salsa e os
froitos vermellos.







O mel

O mel de Triacastela € un reflexo directo
do seu contorno montanoso. Extraido
con meétodos tradicionais no medio
dunha paisaxe de bosques, prados e
flores silvestres, destaca pola sua
pureza, textura suave e equilibrio
natural de aromas.

Con notas florais e toques de breixo e
plantas de alta montana, este mel
excepcional captura a esencia da terra
pola que pasa o Camino Francés. Para a
saboreala e leva contigo unha pequena
lembranza da paisaxe.
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Apicultura ancestral

A apicultura en Triacastela esta ligada a
unha practica ancestral, na que as
colmeas se colocan en enclaves
protexidos por alvarizas. Estas estruturas
tradicionais de orixe medieval protexen
as colmeas dos ataques de animais
COMO 0S 0S0S, 0 que permite as abellas
aproveitar a extraordinaria riqueza da
flora silvestre da montana.

Se queres ver como €& unha destas
estruturas sen perturbar o traballo das
abellas, unha ruta sinalizada parte da
praza do Concello e levarache, a traves
da fermosa paisaxe, ata unha gran
alvariza agora convertida en anfiteatro.



Mais Sabores

Ademais do mel, Triacastela
ofrece unha gastronomia de
interior  distintiva, marcada
polos ritmos da montana e os
sabores de tempada. Neste
punto da viaxe, xa mencionado
no Codice Calixtino, aproveita o
periodo de descanso para
desfrutar da sua gastronomia,
onde a carne xoga un papel
central. a tenreira galega e o
porco celta, base dos xamons
curados, os chourizos e o0s
butelos elaborados de forma
tradicional. Castahas, nhoces,
verduras de tempada e outros
produtos locais completan unha
cocina honesta, reconfortante e
profundamente ligada a terra.

Xosé Salgado

GastroAxenda

Feira de Artesania e Produtos Locais. Finais de setembro. Non perdas este evento
tradicional onde artesans e produtores se reunen para celebrar a creatividade e os sabores
da rexion.

Mercado Mensual de Triacastela. Dia 28 de cada mes. Mercado na rua principal onde podes
atopar produtos locais € un ambiente moi animado.

Romaria de San Mamede. 17 de agosto. Celebracion tradicional na ermida, onde se pode
gozar do ambiente festivo das romarias galegas.

@
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A Receita
FILLOAS CON MEL E NOCES DE TRIACASTELA

Preparacion

Ingredientes para 10-12 filloas

e 250 mlde leite e 100 ml de auga

e 3 0VO0Ss grandes

e 150 g de farina de trigo

e Sal

e Toucino (para untar a tixola) ou manteiga
e Mel e noces de Triacastela

Bate os ovos coa mestura de leite e auga, engade
un pouco de sal e incorpora gradualmente a farina
peneirada ata obter unha masa homoxénea e sen
grumos, semellante a unha nata lixeira. Déixaa
repousar uns 30 minutos. Quenta unha tixola
antiadherente ou unha tixola para crepes, untaa
lixeiramente con graxa de toucino e verte un
culleron de masa, remexendoa rapidamente para
cubrir o fondo cunha capa moi fina. Cando os
bordos estean dourados, dalle a volta e cocina
uns segundos mais. Serve as crepes regadas con
un xeneroso fio de mel e cubertas con noces
picadas, dobradas ou enroladas ao teu gusto.
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Biscoitos de Samos

Os biscoitos de Samos son unha das
receitas doces mais antigas e
reconecibles do Camino de Santiago.
Con orixes centenarias, esta receita, que
se remonta polo menos a 1740,
mantivose viva, xeracion tras xeracion,
ata os nosos dias.

Lixeiras, delicadas e cunha dozura
equilibrada, estas galletas forman parte
da memoria gastrondmica local e
seguen acompanando ao peregrino
como o fixeron durante xeracions: un
bocado sinxelo, honesto e
profundamente ligado a tradicion de
hospitalidade de Samos.
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Tradicion monastica

O Mosteiro de Samos deu nome e
identidade a vila e ao municipio. Situado
xunto ao rio Sarria, destaca pola
sinxeleza dos seus muros de lousa e a
elegancia dos seus claustros de granito.
Habitado por monxes beneditinos
durante mais de trece seéculos, esta
considerado 0 mosteiro en activo mais
antigo de Espana. Unha parte
fundamental da gastronomia local
tameén ten a sua orixe neste lugar, con
produtos que permanecen na memoria
como o licor de Pax. Un patrimonio vivo
que transcende o ambito culinario,
unindo historia, cultura e sabor ao longo
do Camino de Santiago.



Mais Sabores

Ademais da sua herdanza monastica,
a gastronomia de Samos basease
nun rico entorno rural € nunha cocina
tradicional caracterizada polos
produtos de tempada. A carne de
gando vacun e porcino, con especial
enfase na tenreira galega e o porco
celta, constituen a base de pratos e
preparacions vinculados a matanza
tradicional do porco e a cocina de
interior.

Nos restaurantes e locais de comidas
da zona, podes facer unha pausa
para descubrir estes  sabores,
complementados con queixos
artesanais, mel, noces e castanas
que engaden caracter tanto aos
pratos salgados como aos doces
tradicionais. E unha cocifia honesta e
reconfortante que sen dubida
disfrutaras ao teu paso por Samos no
Camino.

GastroAxenda

Feira de Artesania de Samos. Segundo domingo de agosto. Un evento de veran onde a
artesania e a gastronomia locais se unen nun ambiente festivo con musica e tradicions
populares.

Feira de Artesania da Ponte de Léuzara. 17 de agosto. Un encontro dedicado a artesania
tradicional, con postos de artesans, produtos locais e actividades culturais.

Festa de San Bieito. Segundo domingo de xullo. Unha celebracion estreitamente ligada ao
patrimonio cultural de Samos, con eventos festivos e gastronomia tradicional que marcan o
comezo do veran na zona.

(]
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A Receita
MILFOLLAS DE BISCOITO DE SAMOS

Ingredientes para 4

Biscoito (se non hai autéenticos
biscoitos de Samos disponibles)
* 30V0S- Q0 gdeazucre 90 gde
farina - azucre glas

Crema pasteleira
e 500 mlde leite - 4 xemas de ovo -

50 g de azucre - 40 g de maicena -

vainilla ou limon

Nata montada
e 300 mlde nata (35 % de graxa) -
40 g de azucre glas

Preparacion

Para facer os biscoitos, bate os ovos e o azucre ata
branquear. Incorpora a farina con coidado. Forma
peguenas linguas sobre o papel de forno e enforna a 180
‘C (350 °F) durante 8 minutos. Deixa arrefriar e espolvorea
con azucre glas. Prepara a crema pasteleira quentando
primeiro o leite coa vainilla e retirandoa do lume xusto
antes de que ferva. Mestura as xemas de ovo, o azucre e
a maicena. Engade o leite quente e volve ponelo ao
lume, removendo constantemente ata que espese.
Cobre con film transparente e reserva. Fai a nata
baténdoa ben fria co azucre glas.

Monta o milfollas colocando unha base de biscoito,
unha capa de nata, outra capa de nata montada e
repetindo, rematando cunha capa de biscoito.
Espolvorea con azucre glas e decora con froitos
vermellos.
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A tradicion da carne

En Sarria, a tradicion carnica € unha
expresion viva do territorio e da sua
historia culinaria. As materias primas,
especialmente as do Porco Celta,
transformanse a man nunha ampla
gama de embutidos como o chourizo, o
salchichon e os chicharrons, producidos
en secadeiros e carnicerias locais. Esta
riqueza carnica integrase de forma natural
nun prato que, en si mesmo, € unha
verdadeira experiencia cultural. o
emblematico cocido de Porco Celta,
onde o lacon, a soa, o butelo e outros
cortes se cocinan lentamente con grelos,
patacas e garavanzos para crear un guiso
rico e reconfortante que quedara na tua
memoria.

22

O Porco Celta 2

O Porco Celta ¢ unha raza autéctona
criada en liberdade e adaptada ao medio
galego, onde se alimenta de recursos
forestais naturais como as castanas e as
landras nun sistema de cria extensivo que
contribue ao coidado da paisaxe e a
preservacion do rural.

Esta combinacion de xenetica, dieta natural
e vida ao aire libre da como resultado unha
carne de calidade excepcional, valorada
polo seu sabor, textura e propiedades
nutricionais, un reflexo directo do territorio
do que procede.



_Sabores ..
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Ademais do seu porco celta, Sarria
ofrece unha rica gastronomia que fai que
mereza unha parada no Camino. A vila e
conecida pola calidade da sua auga
mineral Fontecelta, a sua excelente
carne de tenreira galega e as deliciosas
empanadas e pans artesanais das
panaderias de Sarria. Nos mercados
mensuais, o polbo a feira convértese
nun ritual e nun lugar de encontro,
servido segundo a tradicion.

O receitario local complétase con doces
vinculados ao calendario festivo: o dia
de Todos os Santos, os Santitos son os
protagonistas, e ao longo do ano a Torta
de Sarria, feita con amendoas e
castanas, pon un doce final a unha
experiencia gastronomica que invita a
saborear esta parada no Camino sen
presas.

‘Museodo Pan

GastroAxenda

Festa do Cocido do Porco Celta. Finais
de xaneiro. Celebracion gastronomica
dedicada a un dos pratos mais
emblematicos da gastronomia local,
onde o porco celta € o protagonista
principal e se pon en valor a tradicion
carnica da rexion.

Tapicheo de Sarria. Ponte de
decembro. Un concurso gastrondmico
de tapas que transforma bares e
restaurantes nun percorrido pola
creatividade culinaria, enchendo a vila
de ambiente e sabor festivos.

Mercado Tradicional de Sarria. Dias 6,
20 e 27 de cada mes. Un mercado
habitual onde é tradicional desfrutar
do polbo a feira xunto con produtos
locais.

® Restaurantes &
l mais informacion turistica
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A Receita

COCIDO DE PORCO CELTA

Ingredientes

Cortes de porco
e Xamon curado (peza enteira)
e Solana
Cachola
Costela salgada
e Unto
Embutidos
e Butelo e androlla sarriana
e Chourizo de porco celta
Verduras
e Patacas, grelos e garavanzos
galegos

Preparacién

Este cocido, tipico do inverno e da epoca do Entroido,
preparase ao xeito tradicional, con tempo e coidado. As
carnes salgadas ponense en remollo para retirarlles
previamente o sal e logo cocense lentamente,
engadindo cada peza segundo o seu tempo optimo de
coccion: primeiro as mais firmes e, mais tarde, as que
requiren menos tempo, retirandoas a medida que
alcanzan a tenrura desexada. Os garavanzos, as patacas
e os grelos cocense despois no caldo final. O resultado
€ un prato con espirito festivo, contundente e
reconfortante, feito para desfrutar en boa compania.

Para aprender a preparalo paso a paso, podes consultar
a receita completa na paxina web da Festa do Cocido
do Porco Celta.




PARADELA

O reino da anguia
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Autentico sabor a rio

En Paradela, a anguia ocupa un lugar
privilexiado na tradicion culinaria local.
Presente desde hai xeracidons na sua
gastronomia ribeirena, preparase de
multitude de xeitos que destacan o seu
sabor intenso e a sua textura firme: en
guisos con cebola e tomate, ao forno ou
fritidos, € en deliciosas empanadas que
forman parte do receitario tradicional.
Esta versatilidade converteu a anguia
nun dos grandes simbolos
gastronomicos do concello, un produto
unico que sen dubida invita aos
peregrinos a deterse no Camino e gozar
dunha experiencia culinaria auténtica e
memorable.
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Un peixe unico

A anguia e un peixe cun aspecto
inconfundible, o seu corpo alongado e a
sua pel mucosa permitenlle moverse
con axilidade polos rios e leitos. O seu

ciclo vital é tan singular como
fascinante: pasa varios anos en auga
doce antes de emprender a sua viaxe
cara ao mar para reproducirse,
completando asi un ciclo natural unico.
Tradicionalmente capturada en nasas, a
sua pesca esta agora regulada para
garantir a conservacion da especie,
garantindo que este tesouro do rio poida
seguir formando parte da paisaxe e da
cultura culinaria de Paradela.



Mais Sabores

A gastronomia de Paradela
complemeéntase con pratos esenciais
da cocina galega do interior. O
cocido, con grelos ou repolo, e a
tenreira galega, preparada con
esmero, forman parte dunha tradicion
culinaria profundamente arraigada a
terra. As castanas e as mazas locais
engaden toques de tempada tanto as
sobremesas como as guarnicions das
carnes. E todo isto atopa o seu
acompanamento perfecto nos vinos
da Ribeira Sacra, producidos nos
caracteristicos bancais que baixan
cara ao rio Mino e amparados pola
sua propia Denominacion de Orixe
Protexida, cuxa frescura e caracter
mineral elevan cada comida. Como
peche doce, a Torta de Paradela
proporciona o final perfecto para
unha  experiencia  gastronomica
profundamente  conectada coa
paisaxe.




A Receita

ANGUIA DE PARADELA EN SALSA

Ingredientes para 4

e 1kg de anguia

e 2 cebolas

* 4 dentes de allo

e 2 tomates maduros

» Perexil picado, 2 follas de loureiro
e 1 pemento picante

e 1 cullerada de pemento doce e 1
cullerada de farina

e Auga ou caldo de peixe

e Patacas galegas para acompanar

Preparacion

A anguia limpase coidadosamente, quitandolle a
cabeza, as visceras e a fina pel exterior, e cortase en
anacos duns dez centimetros de longo. Nunha cazola
grande, saltéase lentamente a cebola finamente picada
ata que estea dourada; despois engadense os tomates
pelados e picados, deixandoos abrandar e cocinar. Por
separado, preparase unha mestura de allo e perexil
picados e engadese as verduras salteadas, cocinandose
brevemente para realzar o seu aroma. Engadese o
pemento  doce, removendoo @ rapidamente e
espolvoréase a farina, espesando a salsa antes de
engadir 0 vino branco e a auga ou o caldo de peixe.
Finalmente, engadense a anguia, a folla de loureiro e o
pemento picante, e déixase cocer a mestura a lume
lento ata que a salsa espese e o peixe estea tenro.
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A augardente

A augardente de Portomarin € moito
mais que un destilado: € un simbolo de
identidade que impregna a vida e as
celebracions da vila. Elaborada
tradicionalmente nunha alquitara, a
diferenza doutros lugares onde se
produce en alambique, esta augardente
mantén un caracter unico transmitido de
xeracion en xeracion. A sua calidade e os
seus matices convertérona nun
acompanamento clasico para as
sobremesas, asi como na alma da
queimada, un ritual colectivo que
combina lume, palabras e tradicion, e que
formara parte da tua experiencia en
Portomarin.

30

Tradicion destilada

A historia da augardente en Portomarin
esta profundamente ligada a
comunidade e as suas festas. Cada
Domingo de Resurreccion, a vila celebra
a Festa da Augardente, unha das
celebracions gastronomicas mais antigas
de Galicia. Durante a festa, acéendense
alquitaras, degustase augardente,
novos cabaleiros e damas son
incorporados a Serenisima Orde da
Alquitara e compartese a cultura local
nun ambiente festivo con musica e
entretemento. E unha tradicién viva que
honra o oficio da destilacion e a memoria
colectiva do Camino de Santiago.



Ademais da augardente, a
gastronomia de Portomarin ofrece
outros sabores que paga a pena
descubrir nos restaurantes da vila. A
deliciosa Tarta de Portomarin,
elaborado con améndoas e de
renome internacional, € un doce
emblematico da zona, perfecto para
desfrutar cun café e unha
sobremesa. As empanadas e os
pratos de anguias tamén son
imprescindibles, mentres que o0s
excelentes vinos da Ribeira Sacra
completan a experiencia, servindo
como acompanamento perfecto
para carnes, guisos e sobremesas ao
longo do Camino de Santiago.




A Receita
QUEIMADA GALEGA

Ingredientes para 8

e 1,5l de augardente de Portomarin

e 250 gramos de azucre

e casca de limon

e Alguns grans de cafe torrados
naturalmente

e Opcional: unha rama de canela

Preparacion

A queimada € moito mais ca unha bebida: € un ritual
galego ligado a tradicion popular como preparacion
protectora, pensada para afastar os malos espiritos e
atraer a boa sorte. Preferentemente ao caer a noite, a
queimada elabodrase nun recipiente fondo de barro onde
mesturamos o augardente co azucre, os grans de café e a
cortiza de limon. Préndese lume a unha pequena parte do
licor e estendese a chama ao resto, removendo
suavemente mentres se recita o conxuro tradicional
Déixase arder, remexendo amodo para disolver o azucre
ata que a chama se apaga, servindose quente. Pode
prepararse en calquera época do ano, pero € na noite de
San Xoan cando o ritual adquire un significado especial.
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A troitado Ulla

En Monterroso, a troita do rio Ulla ¢
moito mais que un ingrediente: € un
simbolo culinario da riqueza piscicola
das suas augas cristalinas e abundantes.
Famosas pola sua carne branca e
delicada, estas troitas atraen a
pescadores e amantes da gastronomia
de toda Galicia para degustalas tanto en
preparacions sinxelas que realzan a sua
pureza como en  versions mais
elaboradas que incorporan herbas
aromaticas e acompanamentos locais.
Degustar a troita do rio Ulla nos
restaurantes e casas de comida da vila e
mergullarse nun sabor que evoca a
natureza vibrante dos seus rios e ribeiras.
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Tradicion e paisaxe

A paisaxe de Monterroso  esta
profundamente marcada polo rio Ulla,
unha das principais vias fluviais de
Galicia, cuxas augas foron fonte de vida e
sustento durante seculos. As suas
ribeiras, bosques e chairas aluviais
fomentaron unha tradicion ligada a pesca
e unha gastronomia nada do medio
natural, onde a troita ocupa un lugar
destacado. Esta intima relacion entre rio,
paisaxe e mesa define a identidade
gastronomica de Monterroso e
acompana o peregrino con sabores que
falan dun territorio unico e auténtico.



Mais Sabores

Se hai un produto que tamén define a
identidade gastronomica de
Monterroso €, sen dubida, o polbo a
feira. Preparado seguindo a tradicion e
imprescindible nas suas feiras e
celebracions, aqui o polbo atrae a
multitude de visitantes que acoden a
degustalo durante todo 0 ano. Xunto a
el, o queixo da Ulloa, amparado pola
D.O.P. Arzua-Ulloa, € outro dos grandes
referentes da comarca. O xamén de
Monterroso ocupa tamen un lugar de
honra na tradicion local, un produto
que chegou a inspirar versos ao
escritor Ramoén Otero Pedrayo
durante unha das suas estadias na vila,
trascendendo asi a mesa para formar
parte da memoria cultural do
municipio. A castana, froito
emblematico da paisaxe Qgalega,
completa esta despensa coa sua
presenza estacional en doces e
receitas tradicionais.

FEIRA SANTOS >

MONTERROSDO

GastroAxenda

Feira de Santos. 1 de novembro. Considerada polas fontes historicas a feira mais antiga de
Galicia, esta feira foi, dende a Idade Media, o principal punto de encontro de produtos
gandeiros e agricolas, converténdose nun escaparate da gastronomia galega. Declarada
Festa de Interese Turistico de Galicia, segue sendo unha cita fundamental onde o pulpo a
feira, o xamon, os queixos da Ulloa, as castanas e outros produtos tradicionais reforzan o seu
prestixio mais ala do ambito local.

Mercado mensual. Dia 1 de cada mes. Unha vez ao mes, Monterroso transféormase nun gran
punto de encontro, reconecido especialmente polo seu afamado polbo a feira. Varias
pulpeiras instalan os seus caldeiros de cobre e converten a xornada nunha auténtica festa
gastrondmica onde o polbo é o gran protagonista.

([
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A Receita

TROITA FRITA DO RIO ULLA

Ingredientes para 4

* 8troitas frescas do rio Ulla

e 8 liscos de xamon curado

e Farina de trigo

e Aceite de oliva suave ou aceite
vexetal

e Opcionalmente, un allo
laminado e un chorrino de
limon.

Preparacion

As troitas limpanse e sécanse coidadosamente, e logo
salganse lixeiramente. Dentro de cada unha colocase un
lisco de xamon, que engadira aroma e un delicado
contraste salgado durante a fritura. Despois, pasanse por
farina, sacudindo o exceso, e fritense en abundante aceite
quente ata que estean douradas e crocantes por fora,
pero suculentas por dentro. Retiranse, escorrense sobre
papel absorbente e sérvense acabadas de cocinar,
acompanadas de patacas fritas, patacas cocidas ou unha
sinxela ensalada de tempada. Opcionalmente, podense
condimentar con laminas de allo douradas no mesmo
aceite ou servir cun chorro de limon.







Queixo con identidade

En Palas de Rei, o Queixo Arzua-Ulloa
adquire un caracter unico. Elaborado
con leite de vacas rubias galegas,
pardo-alpinas e frisonas, caracterizase
pola sua pasta branda, textura cremosa
e sabor suave e leitoso. Nesta zona da
Ulloa € comun atopar queixerias a
pequena escala e produtores de
granxa, onde o queixo se elabora
exclusivamente con leite da propia
explotacion. Esta vinculacion directa
entre pastos, gando e produtos lacteos
aportalles  matices  unicos,  sutis
variacions de aroma e textura que
reflicten a herba, o clima e o saber facer
de cada produtor.
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D.O.P. Arzua-Ulloa

Palas de Rei forma parte da
Denominacion de Orixe Protexida (DOP)
Arzua-Ulloa, que  abrangue tres
variedades: Arzua-Ulloa Tradicional, de
maduracion minima e textura suave; de
Granxa, elaborado exclusivamente co
leite do propio gandeiro; e Curado, cun
proceso de maduracion prolongado que
intensifica os aromas e lle confire notas
mais complexas e lixeiramente picantes.
Ainda que a DOP garante uns
estandares comuns de calidade en toda
a rexion, en Palas de Rei predomina
unha vision mais artesanal e rural, onde
cada gqueixo € unha expresion directa da
paisaxe da Ulloa.



Mais Sabores

Palas de Rei ofrece unha
gastronomia profundamente
arraigada na calidade dos seus
prados e explotacions gandeiras. As
carnes amparadas pola D.O.P.
Tenreira de Galicia son un dos
maiores orgullos da zona, apreciadas
pola sua tenrura, suculencia e
exquisito sabor, froito dunha crianza
coidadosa e unha alimentacion
natural. Nas mesas locais, as materias
primas son tratadas con respecto,
tanto en asados e guisos que evocan
a tradicion como en cocina de autor
contemporanea, onde os produtos
locais se reinterpretan con
creatividade e tecnica. Xunto a estes,
O pan artesan e outros produtos de
proximidade completan unha oferta
honesta e versatil, profundamente
conectada coa paisaxe da Ulloa.




A Receita

HAMBURGUESA DE TENREIRA GALEGA SUPREMA
CON QUEIXO ARZUA-ULLOA

Ingredientes para 4

e Carne picada de Tenreira Galega
Suprema

e Pan artesan de Palas de Rei

¢ Queixo Arzua-Ulloa

e Tomate, cebola e rucula

e Para a salsa: maionesa, salsa
Perrins, mostaza a antiga, mel local

Preparacion

Sazona con sal e pementa e forma a hamburguesa coa
carne de tenreira, respectando a sua textura e sen
traballala demasiado. Mestura a maionesa coa salsa
Perrins, a mostaza e un toque de mel ata conseguir unha
salsa ben equilibrada. Carameliza a cebola a lume baixo
e saltea lixeiramente o tomate. Cocina a hamburguesa
nunha tixola moi quente, selando primeiro os dous lados
para que conserve a sua suculencia. Nos momentos
finais da coccion, coloca unha tallada xenerosa de
queixo Arzua-Ulloa por riba para que se derreta
suavemente sobre a carne. Monta a hamburguesa sobre
pan artesan torrado, estendendo a salsa como base,
engadindo rucula fresca, tomate morno, cebola
caramelizada e a hamburguesa co queixo fundido.
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A tradicion do polbo

Melide construiu  parte da sua
identidade culinaria arredor do polbo a
feira, tamén conecido como polbo a
galega, a pesar de non ser unha vila
costeira. Degustar este prato, preparado
tradicionalmente con polbo cocido
servido con aceite de oliva, pemento
doce e sal, e sempre en pratos de
madeira, converteuse nunha cita
obrigada para o0s peregrinos que
percorren o Camino Francés desde hai
décadas. Senta e desfruta del,
acompanado do  excelente  pan
artesanal local, patacas cocidas e un bo
vino da Ribeira Sacra.

42

Autéentico sabor de feira

O polbo a feira orixinouse no contexto
das antigas feiras galegas, onde as
polbeiras o preparaban en grandes
caldeiros de cobre para alimentar a
comerciantes, labregos e viaxeiros.
Melide, unha histérica vila comercial e
encrucillada de caminos, converteuse
nun dos lugares onde esta tradicion
arraigou con mais forza. Aqui, o polbo
non € so6 un prato. € un ritual
compartido arredor de longas mesas de
madeira. Neste punto de encontro no
Camino Frances de Santiago, a receita
conserva a Ssua esencia popular,
transformando cada parada nunha
celebracion de hospitalidade, conversa
e sabor.



A tradicion de Melide como vila de
feiras e encrucillada de caminos
forxou unha despensa diversa, onde
conviven produtos do interior de Galicia
e receitas transmitidas de xeracion en
xeracion nunha gastronomia marcada
polos seus vibrantes mercados e a sua
hospitalidade.

Melide tameén presume dunha rica
tradicion reposteira, especialmente
evidente en produtos como ©s
melindres, os amendoados e os ricos,
pequenas delicias que son desfrutadas
por xeracions de familias e visitantes.
Estes doces, elaborados con
ingredientes tradicionais como farina,
Ovos, manteiga, azucre e anis, forman
parte dun legado culinario que celebra
a "terra doce" de Melide e adozara os
teus mellores momentos no Camino.

& dn pepeeiaria tradicional

GastroAxenda

Festa do Melindre e da Repostaria
Tradicional da Comarca de Melide.
Segundo domingo de maio. Declarada
Festa de Interese Turistico Galego, esta
celebracion pon en valor as receitas
doces artesanais de Melide e anima a
xente a descubrilas e conservalas.

Mercado dominical de Melide. Todos os
domingos pola mana. O centro historico
acolle o mercado de froitas, queixos e
carne do pais, onde os produtores locais
ofrecen produtos de calidade e sabor
tradicional.

Feira Grande. Ultimo domingo de cada
mes. Gran cita comercial que transforma
Melide nun punto de encontro que atrae
a centos de visitantes, reforzando a sua
vocacion historica como vila feiral.

Restaurantes & @
mais informacion turistica l



A Receita
AMENDOADOS TRADICIONAIS

Ingredientes para 6 Preparacion
e 250 g de améndoas moidas Nunha cunca grande, mestura as améndoas moidas co azucre
* 200 gramos de azucre e a pel de limon relada, mesturando ben os sabores. Bate as
e 2claras de ovo claras de ovos sen deixar que cheguen a punto de neve e
* Pelde limon relada logo incorpdraas suavemente a mestura de amendoas ata
* Améndoas enteiras (opcional) obter unha masa espesa e lixeiramente peganenta. Forma

pequenos monticulos cunha culler ou coas mans lixeiramente
humedecidas, colocandoos nunha bandexa de forno forrada
con papel vexetal. Podes decorar cada un con 2 ou 3
ameéndoas. Enforna a 180 °‘C (350 °F) durante uns 10-12
minutos, ata que a superficie estea lixeiramente dourada
mentres que o interior permaneza tenro e humido. Déixaas
arrefriar completamente antes de manipulalas, xa que son
delicadas e fraxiles cando acaban de enfornar.







O corazon do queixo

Arzua é sen dubida unha das grandes
comarcas produtoras de queixo de
Galicia. O queixo con D.O.P. Arzua-Ulloa,
€ moito mais que un produto: € unha
identidade econdmica, cultural e
gastronédmica. Elaborado con leite
enteiro de vaca, a sua textura suave e
cremosa, a sua codia fina e elastica e o
seu sabor lacteo, lixeiramente acido e
delicadamente manteigoso, converten a
este queixo no mais producido e
consumido en Galicia. Coa maduracion,
emerxen notas mais doces e toques de
manteiga e froitos secos, que aumentan
ainda mais a sua complexidade. A sua
versatilidade, xa sexa para degustar so
ou en gratinados ou salsas, converteo na
estrela indiscutible de calquera mesa.
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D.O.P. Arzua-Ulloa

O queixo producese nha rexion desde hai
séculos, pero a modernizacion que
comezou ha década de 1980 permitiu o
refinamento  dos procesos e a
consolidacion do seu prestixio. En 1989,
foi reconecido como Produto Galego de
Calidade e en 1995 obtivo a
Denominacion de Orixe Protexida Arzua-
Ulloa, que ampara sO0 0S queixos
producidos dentro da sua area
xeografica. A Festa do Queixo, un dos
eventos gastronomicos mais
emblematicos de Galicia, reforza cada
ano o papel central deste produto na
identidade de Arzua.



Mais Sabores

Mais alda do queixo, Arzua ofrece
unha despensa rica e variada que
reflicte as suas tradicions agricolas
e gandeiras. As verduras frescas
de tempada e o mel de producion
local achegan frescura e matices
naturais a gastronomia local. Estes
produtos non s6 ocupan un lugar
destacado nas receitas tradicionais,

senon  que tameén  inspiran
restaurantes que defenden a
cocina de autor contemporanea,
onde o0s ingredientes locais se
reinterpretan con  técnica e
creatividade.

Fai unha pausa na tua viaxe e
descubre como estes sabores se
transforman en  pratos que
combinan memoria e innovacion.




A Receita

RAVIOLI GALEGO DE GRELOS
& QUESO ARZUA-ULLOA

Ingredientes para 4

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

500 g de grelos frescos (xa
limpos)

2 dentes de allo

Aceite de oliva virxe extra
Sal fina

Pementa negra recen moida
Noz moscada (opcional)

Preparacion

Escalda os grelos e saltéaos suavemente cun pouco de
aceite e os dentes de allo cortados en lascas ata que
estean tenros e saborosos. Cocina as laminas de pasta
fresca en auga salgada e escorreas con coidado,
mantendoas quentes. Nunha lamina de pasta, coloca unha
capa de queixo, unha cama de grelos e despois distribue
outra capa xenerosa de queixo Arzua-Ulloa por riba. Mete
o prato nun forno prequentado a 160-170 ‘C (325-340 °F)
durante 1-2 minutos, sO ata que O queixo comece a
derreterse suavemente. Retira do forno e cobre coa
segunda lamina de pasta, creando o efecto dun ravioli
aberto. Remata cun fio de aceite de oliva virxe extra e un
toque de pementa e noz moscada recén moidas.
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O Galo Pineiro

No Pino, a estrela da mesa € o Galo
Pineiro, unha raza autoctona da
comarca de Arzua e orixinaria deste
concello. Coa sua complexion atlantica
e a sua plumaxe distintiva, esta ave
criase con métodos tradicionais, o que
resulta nunha carne firme e saborosa,
cunha textura consistente, moi
apreciada na gastronomia galega. O seu
crecemento mais lento e a sua
alimentacion natural contribuen a sua
profundidade de sabor, converténdoa
nun ingrediente ideal para guisos a
lume lento e pratos festivos onde o
produto brilla de verdade.

a0

Unha raza con historia

A raza Pineira, cuxa introducion situase,
segun alguns estudos, na época celta,
forma parte do patrimonio xenético e
cultural de O Pino. Mais ala das suas
caracteristicas fisicas —como a sua crista
rosada ou a distintiva plumaxe dourada
do galo—, representa unha tradicion
ligada ao medio rural e a preservacion
das razas autoctonas galegas. Cada
ano, a Festa do Galo Pifieiro e Mostra
Cabalar rende homenaxe a esta
identidade, convertendo a raza nun
simbolo de pertenza e nun motor da
promocion gastronomica do municipio.



Mais Sabores

Mais ala da sua ave emblematica, O
Pino comparte o rico patrimonio
culinario da comarca de Arzua A
calidade dos seus prados e ganderias
reflictese na excelente carne de vaca e
porco, mentres que a caza achega
intensos matices a cocina de tempada.
Queixos ¢ mel de producion local,
xunto con verduras frescas da horta,
completan unha despensa honesta e
variada. A isto sumanse os vinos das
ribeiras do rio Ulla, que atopan unha
maridaxe  natural nestas mesas,
configurando unha gastronomia
profundamente arraigada a terra e ao
ritmo pausado desta ultima parada no
Camino antes da chegada a Santiago
de Compostela.

GastroAxenda

Festa do Galo Pineiro e Mostra Cabalar. Primeira fin de semana de agosto en Arca. O
principal evento gastronomico e festivo da vila, que inclue un xantar comunitario no que o
Galo Pineiro ten o protagonismo. Tamén se poden gozar de exhibicions ecuestres tradicionais
que transforman a vila nun vibrante lugar de encontro e centro de celebracions.

Romarias da Magdalena e de San Pedro. 22 de xullo (Castrofeito) e 29 de xuno (Arca)
respectivamente. Duas celebracions tradicionais que mantenen vivo o costume de reunirse
en fermosas carballeiras para compartir merendas, musica e confraternizacién arredor da

boa comida.

Restaurantes e madis informacion turistica
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A Receita

GALO PINEIRO CON LIMON E TOMINO

Ingredientes para 4

¢ 1 Galo Pineiro en anacos

e 800 g de patacas galegas

e 4 dentes deallo

e 2limons

e 120 ml de vino branco seco

e Tomino fresco

e 1 cucharadita de pemento doce
e Aceite de oliva virxe extra

e Sal e pementa

Preparacion

Esmaga o allo cun pouco de sal e mesturao co zume de
limon, o vino branco, as follas de tomino, pemento doce e
un chorrino xeneroso de aceite de oliva. Cobre o galo con
este adobo e deéixao repousar durante polo menos duas
horas para que a carne absorba os sabores.

Prequenta o forno a 190 °C. Coloca os anacos de pataca nunha
fonte de forno grande, engade sal e pementa e rega con
aceite. Engade o galo co seu adobo e coce durante 45-50
minutos, regando ocasionalmente cos seus propios zumes,
ata que a pel estea dourada e crocante e as patacas estean
tenras e lixeiramente caramelizadas.

Déixao repousar uns minutos antes de servir. O resultado € un
asado aromatico e equilibrado, suavizado pola frescura do
limon e a fragrancia do tomino.




Continua
saboreando o
Camino Frances




Esta guia remata aqui, pero os sabores do Camino
Francés seguen abertos para ti. Tanto se estas a piques
de comezar a ruta como se xa a percorreches, estas
paxinas son unha invitacion a seguir explorando os
sabores unicos dos concellos que percorren o Camino
Francés en Galicia.

Se te preparas para emprender o Camino, esta ruta
gastrondmica ofréceche unha ollada as paisaxes,
produtos e autenticidade que atoparas en cada concello.
E un avance da riqueza culinaria que te recibira en cada
pausa, en cada mesa e en cada xesto de hospitalidade.

E se xa remataches, estas linas evocan os sabores que te
acompanaron e que agora forman parte da tua historia.
Un fio que te conecta unha vez mais coas montanas, os
vales, as aldeas, as vilas e as receitas ancestrais que
atopaches no Camino. Unha invitacion a voltar, a seguir
explorando e a deixarte sorprender unha vez mais.

Porque o Camino non remata na meta: continua no que
levas contigo e no que decides ir descubrindo. E o seu
sabor —auténtico, profundo e totalmente galego—
sempre permanecera na tia memoria.
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