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Nueva edición de la fiesta gastronómica de exaltación de 
este pescado marino, que como cada año tiene lugar en la 
villa marinera de Muxía en la jornada del Viernes Santo.
Un año más congregará a cientos de personas que se 
acercarán a esta localidad, donde se encuentran los últi-
mos secaderos de Congrio de la Costa da Morte.

Los asistentes a este evento culinario podrán degustar 
este delicioso pescado, a precios populares, elaborado de 
muy variadas formas; en caldeirada, en empanada, gui-
sado…

13.00h
Tendrá lugar en el puerto de Muxía bajo carpa y estará 
amenizada por Xaramiños do Corpiño.

VIERNES
PROGRAMACIÓN

29

FUENTE: www.paxinasgalegas.es FUENTE: www.paxinasgalegas.es
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30 SÁBADO
13.00h
Tendrá lugar la Degustación de Mexillón en el 
Paseo Marítimo.
Los asistentes también podrán disfrutar con 
la Mostra de Artesanía en la Casa das Beiras y 
también con el exposición Secadores de congro 
en el citado lugar.

Xaramiños do Corpiño
FUENTE: www.facebook.com



El congrio seco: un manjar de 
Muxía para el mundo

En el ayuntamiento de Muxía, en pleno corazón de la 
Costa da Morte, uno podrá encontrarse playas maravi-
llosas, atardeceres mágicos, el quinto hórreo más gran-
de de Galicia o montes encantados. Pero además encon-
trará varias cabrias (estructuras de madera que forman 
figuras geométricas), en las que durante algunas épocas 
del año se seca el congrio. Para los que no lo conocéis, 
el congrio es un pescado blanco que fue muy apreciado 
durante la Edad Media y que durante la época renacen-
tista (siglos XV y XVI) fue muy usado en la economía 

MUXIA
FUENTE: www.concellomuxia.com

del trueque entre puertos gallegos y diferentes lugares 
de Cataluña, Castilla o Aragón. Este pescado vive en las 
cuevas o agujeros de las costas rocosas y a unos 30 me-
tros de profundidad. Es un depredador nocturno que 
se alimenta de diferentes peces, así como crustáceos e 
incluso calamares. Tiene bastante espina pero su sabor, 
ya sea en empanadas, “caldeiradas” o salpicón, es exqui-
sito. En Muxía, el viernes de Semana Santa se celebra la 
“Festa do congro”, donde realizan verdaderos manjares 
con este pez. Pero la elaboración del congrio es muy ver-
sátil, y puede cocinarse fresco o seco.

Seguramente muchos de vosotros es la primera vez que 
escucháis hablar del congrio seco, pues por esta zona no 
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es típico consumirlo en ese estado. En Muxía existen los 
dos únicos secaderos artesanales de congrio de toda Eu-
ropa, y la familia que posee los secaderos todavía sigue 
usándolos como se hacía antaño.
Cada ejemplar de congrio pasa por las manos del arte-
sano que primeramente le corta la cabeza con un hacha 
para posteriormente realizar el lañado. Este es un proceso en 
el el artesano, a través de una poda de perfil curvo, abre el pez 
para extraerle las tripas y el lomo cárnico. Una vez completado 
este proceso el siguiente consiste en agujerear el congrio, que 
recibe cortes verticales y de igual dimensión para que pueda 
secar mejor en las cabrias, aunque antes tienen que lavarlo 
minuciosamente, bien con el agua del mar o bien fregándolo 
en grandes cubetas.
Otro de los procesos por el que debe pasar el congrio es en 
del envarado, donde le introducen una vara en la parte su-
perior para que esté más rígido y así se seque mejor. Con 
un sencillo mecanisco de cuerdas cuelgan el pescado en las 
cabrias, esperando que el sol y el viento hagan su cometido. 

El congrio seco
FUENTE: www.lavozdegalicia.es

Cuando el tiempo no es favorable, el artesano lleva el con-
grio a una cámara para poder terminar el proceso de secado 
sin que el producto se vea condicionado.

Actualmente el congrio seco sigue comercializándose gracias 
a Lemar Elaboraciones Artesanales, una joven empresa de 
Muxía que pretende difundir por todo el mundo este pescado 
y su forma de procesarlo. Además, en Stoupa podéis comprar 
sus productos al mismo precio.
Muxía recibió y recibe a innumerables peregrinos y turistas, 
pero también a muchos vecinos de la localidad aragonesa 
de Calatayud, que en el Medievo, como bien os contamos al 
principio de este artículo, traían hasta Muxía cuerdas para los 
barcos y llevaban congrio seco como pago en especie.
Desde allí nos llega la sencilla receta de garbanzos a la bilbi-
taína, que se come, sobre todo, en Semana Santa y en Navidad 
y donde el congrio seco es uno de los principales ingredientes.

El congrio seco
FUENTE: www.concellomuxia.com
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Después de dejar el coche en la entrada de Muxía, 
Avenida López Abente, una de las mejores cosas que 

hacer en Muxía es acercarte a la tranquila Playa da Cruz 
de aguas transparentes para pasear por su arena o darte 
un refrescante baño.

Esta playa, junto a la de Espiñeirido y Arliña, son las que 
se encuentran más cerca del núcleo urbano pero si quie-
res más tranquilidad puedes acercarte a la Playa de Ba-
rreiros y Area mayor.

QUÉ VISITAR EN MUXÍA

Piedras del Milagro
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Después del desastre que causó el petrolero Prestige 
y que afectó toda esta zona, el puerto de Muxía re-

nació de sus cenizas y ahora es un buen lugar para ob-
servar como los barcos de pesca traen abundantes kilos 
de pescado que nutren los restaurantes del pueblo de 
Muxía y alrededores.
Nuestro sitio favorito del puerto es la zona de murales 
en el que destaca el de Claudina, una mujer del pueblo 

de 79 años que trabajó recogiendo percebes desde los 
15 hasta los 65 años y a la que estuvo a punto de lle-
varse el mar.
Cerca de la zona del puerto también se encuentran los 
dos únicos secaderos de congrio de toda España que 
te permiten observar el proceso artesanal de curación y 
secado, conservando esta tradición milenaria.

Puerto de Muxía
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Bordeando el océano desde el puerto y pasando por 
delante de un pequeño faro, llegarás al Santuario 

de A Barca, que forma parte de Epílogo del Camino de 
Santiago y es el edificio más importante que visitar en 
Muxía.
Muchos peregrinos alargaban el Camino de Santiago 
para llegar al Faro de Fisterra, conocido como el Fin del 

Mundo (antes de descubrirse América), pasando por el 
Santuario de A Barca, del siglo XII. Y es que según la 
tradición, en este punto rezaba el apóstol Santiago, para 
tener más éxito en su enorme empresa de evangelizar la 
Península, cuando apareció de repente la virgen María 
subida en una barca de piedra sobre el mar y le infundió 
ánimos.

Santuario de A Barca
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Los restos de la barca de María se pueden ver o ima-
ginar frente al Santuario de A Barca, en varias rocas 

conocidas como Piedras del Milagro que tienen un sor-
prendente parecido a partes de una embarcación.
La piedra más famosa es la Pedra da Abalar que simbo-
liza la estructura de la barca con su forma plana y que 

según una leyenda, quién la movía, estaba libre de peca-
do. La siguiente es la Pedra dos Cadrís que tiene forma 
de vela y si pasas 9 veces por debajo de ella, se curan las 
enfermedades de riñones, dolores de espalda y cabeza. 
La última es la Pedra do Timón con forma de timón y sin 
ninguna leyenda detrás.

Playa da Cruz
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Después de descubrir las formas de la barca en las 
rocas, puedes subir andando por la carretera has-

ta «A Ferida», el monumento más commovedor que 
ver en Muxía. Esta imponente mole de granito de 11 
metros de altura, partida por la mitad, simboliza la san-
grante herida que dejó el hundimiento del Prestige, el 
19 de noviembre de 2002, cuando formó una enorme 
marea negra de petróleo que inundó las costa gallegas, 
causando una de las tragedias ecológicas más graves 
de la historia de nuestro país.

Gracias a la solidaridad de miles de voluntarios de to-
dos los rincones de España se consiguió limpiar gran 
parte de la costa, siendo Muxía, uno de los sitios más 
afectados.
Delante del monumento también puedes ver un mojón 
del Camino de Santiago marcando el Km 0 y una flecha 
en dirección Fisterra además de unas fantásticas vistas 
del Santuario A Barca.

Monumento A Ferida






