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i la buena mesa es una de las senas de identidad de

Galicia, el carnaval no lo es menos. Por eso cuando
se unen, carnaval y gastronomia forman una pareja
irresistible que da las mejores fiestas del ano.

La cocina tradicional del carnaval gallego, O Entroido,
gira en torno a los atractivos del cerdo. Después de

la matanza en noviembre y de un par de meses de
curacion, las chacinas alcanzan su punto 6ptimo
coincidiendo con el carnaval. Es el momento de llevar a la
mesa lo mejor de la casa: lacén, androlla, chorizo, orella,
cacheira (o cachucha), botelo... Todo bien acompanado
de patatas, grelos, garbanzos, gallina...

Para los mas golosos, O Entroido sabe a gloria. Uno no
sabe por donde empezar: filloas (parecidas a los crepés
pero mas finas) dulces o saladas, solas o con un toque
de miel, chocolate, castanas... También, orellas, flores,
bica.. E imprescindibles, unos buenos chupitos de
xastréy de licor café. jQue no falte nada! En Galicia la
abundancia es una norma de cortesia.

Si bien es verdad que del cerdo se aprovecha todo, en
Galicia ademas se festeja todo: hay Festa do Botelo,
Festa da Androlla, Festa da Cachucha o Festa do
Lacén con Grelos. En muchos lugares, estas fiestas
gastrondmicas multitudinarias son la gran atraccion
del Entroido; celebraciones en las que no faltan
degustaciones gratuitas, banquetes, showcooRing,
muUsica, baile, comparsas y mucha, mucha diversion.



Galicia tiene cuatro grandes fiestas gastronémicas relacionadas con O Entroido y
calificadas de “interés turistico™: Festa do Cocido de Lalin, Festa da Filloa de Lestedo,
Festa do Lacén con Grelos de Cuntis y Festa da Androlla de Viana do Bolo.

Fiesta de Interés
Turistico Internacional

FECHA:
Domingo anterior al
Domingo de Carnaval

LUGAR:
Lalin (Pontevedra)

PARA NO PERDERSE:
Desfile de carrozas
y comparsas

(oo 4o Lalin

| cocido gallego es el mas variado y consistente de los

cocidos que dan fama a la gastronomia espanola. Y
en Lalin, en el corazon de Galicia, es ademas un plato tan
sublime que se hace una fiesta en su honor, una fiesta en
la que se saborea la llegada del carnaval.

Verdadero exponente de la cocina hecha con productos
de proximidad, el cocido gallego es una exaltacion de los
atractivos del cerdo y se acompana de ternera, gallina,
verduras y garbanzos. Por eso el gran escritor y gourmet
Alvaro Cunqueiro decia que para servir un buen cocido,
siempre en compania de unos buenos amigos, hacen
falta tres fuentes “... que en una va la carne de cerdo, en
otra la gallina con la carne fresca, y en la otra las patatas
con chorizos y garbanzos". Y pan, pan de Lalin.

La celebracion de Lalin, que se acerca a su 50 aniversario,
incluye un variado programa cultural y gastronémico; y
por supuesto desfile de carrozas, comparsas y verbena.
Su atractivo es tal que en ediciones anteriores acudieron
unas 60.000 personas.




Fiesta de Galicia de
Interés Turistico

FECHA:
Domingo siguiente al
Martes de Carnaval

LUGAR:
Lestedo, Boqueixon
(A Coruna)

PARA NO PERDERSE:
El atranque dos
Xenerais da Ullae

Fellog e Lestedo

as filloas son el postre por excelencia de los
L carnavales gallegos. Asi que en Lestedo, en la
comarca del Ulla, despiden las celebraciones del Entroido
dedicandole un dia de fiesta.

Emparentadas con los crépes franceses, pero mucho
mas finas, las filloas tradicionales suelen tomarse solas
o con miel, aunque en algunas zonas de Galicia son
también tipicas las filloas saladas, elaboradas con caldo
de cocido. Hoy las filloas dulces se acompanan de crema
de chocolate, de castanas, de membirillo y, las saladas,
de setas, lacon... Cuestion de gustos.

En la fiesta de Lestedo, entre mudsica y comparsas, se
pueden degustar filloas & pedra, hechas como manda la
tradicion sobre una piedra plana y caliente; y también las
hechas en una maquina inventada por un pastelero local
ja un ritmo de 1.500 por hora! Un invento que hace las
delicias de ninos y mayores.

La fiesta tiene otro plato fuerte: O atranque dos Xenerais
da Ulla. Se trata de una divertida batalla dialéctica entre
dos xenerais, personajes representativos del carnaval
de esta zona, que a caballo y pomposamente vestidos,
satirizan sin piedad la actualidad politica y social.



Fiesta de Galicia
de Interés Turistico

FECHA:
Domingo siguiente al
Domingo de Carnaval

LUGAR:
Cuntis (Pontevedra)

PARA NO PERDERSE:

El entierro do Chapante

FESTA DO

Lacon con Grelos
de Cunted

untis, una recoleta localidad famosa por sus aguas
C termales y sus camelias, celebra el fin del carnaval
con una contundente fiesta gastronémica dedicada
al lacon con grelos. Dos nobles ingredientes de la
gastronomia gallega que en esta época del ano se
juntan para formar una exquisita pareja, a la que suelen
acompanar cachelos (patatas cocidas) y chorizo; de
postre, unas deliciosas filloas.

La fiesta esta abierta a todo el mundo, con degustaciones
gratuitas de tapas y talleres gastronémicos; y en las
calles, la alegria de las comparsas del carnaval.

El broche final es un brillante entierro: O Enterro do
Chapante. Una variante del entierro de la sardina que se
ha recuperado después de anos en el olvido y que hace
referencia a los chapantes, sobrenombre que reciben los
habitantes de Cuntis, a las grandes comilonas.
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iana do Bolo lleva la gastronomia adherida a su
V nombre. Una sena de identidad que se muestra
espléndida con la llegada de los carnavales, uno
de los mas antiguos y auténticos de toda Galicia.
Gastronomia y carnaval se funden en la denominada
Festa da Androlla e do Entroido.

A androlla es un embutido de cerdo tipico de la

zona de Viana. Se hace con tripa gorda (no con el
estdmago) y se rellena de costilla adobada. Luego se
ahlma durante unos diez dias y se deja curar durante
un par de meses... hasta la llegada del carnaval. En
ese momento a androlla es un manjar.

O Domingo Gordo es el dia de la androlla, con
degustaciones de pinchos gratuitas y un gran
banquete en el que ademas hay caldo, grelos, lacon,
cordero y bica. Es también el dia grande del Entroido
de Viana, con boteiros y foliéns. O boteiro es la
mascara emblematica de este carnaval; personaje
delirante y fascinante que recorre las calles en

una procesion ritual acompanando al folién, una
comparsa que toca con extranos instrumentos. La
diversion esta servida.



Fiesta de Galicia FESTA DO
de Interés Turistico
FECHA: Ba f o

Finales de enero

LUGAR: sta es una fiesta gastronémica que anticipa ya
O Barco de Valdeorras las delicias del Entroido.
(Ourense)

PARA NO PERDERSE: El botelo es un embutido de cerdo con una curaciéon

La gran comida colectiva muy corta; esto lo convierte en un manjar perecedero

y muy cotizado, ya que solo esta en su punto durante

\v unos dias. En la comida colectiva que se celebra cada

.‘ & . ano en la fiesta, se come con repollo, chorizo, patatas

— ( !' :/(L(Jjn buen tinto de la zona, cuna de la D.O. Valdeorras.
=¥ & e postre, la tarta de chicharrones.

e En la elaboracion del botelo se utiliza el estdbmago del
' animal como contenedor y es el mas grande de todos
los embutidos. Tiene otras denominaciones como
butelo o bitelo. A pesar de existir una proximidad
evidente, el botelo de O Barco no es exactamente lo
mismo que su pariente berciano, que vendria siendo
mas bien lo que en esta comarca se conoce como
pigureiro.
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