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JUEVES
PROGRAMACIÓN

28

El próximo jueves 28 de Marzo se celebrará la 
XXXI Festa do Ourizo de Mar en el municipio 
de Ares. La degustación tendrá lugar en el Cen-
tro Cultural de Outeiro y dará comienzo a par-
tir de las:
19.00 horas.
Los asistentes podrán disfrutar con la degusta-
ción a base de erizos de mar, cocidos o crudos, 
acompañados de pan de maíz o  trigo y bebidas.
No faltará la actuación de la charanga Santa 
Compaña.
Fiesta de exaltación gastronómica que se cele-
brará en el Centro Cultural de Outeiro, en el 
municipio de Ares. Los asistentes podrán de-
gustar deliciosos erizos de mar acompañados 
de pan y vino y deleitarse con la animación mu-
sical de una charanga. 

El "OURIZO DE MAR"
FUENTE: www.lossecretosdelajandra.wordpress.com

charanga - santa compaña
FUENTE: www.bodas.net

El "OURIZO DE MAR"
FUENTE: www.lavozdegalicia.es
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El Erizo es un producto premium, comparable al 
Caviar o con una buena Ventresca de Atún Rojo.
Es un producto exquisito por sí mismo, muy deli-
cado, que requiere la máxima frescura y una mí-
nima manipulación para no estropear sus cuali-
dades.

Los erizos de mar están en su mejor momento 
y hay que aprovecharlo. Los mejores son los que 
se recogen durante los meses más fríos del año 
porque es cuando están más llenos. La carne roja 
de estos equinodermos tiene un sabor potente y 
peculiar. Para algunos son un manjar más pre-
ciado que el caviar, las ostras o los percebes, y las 
púas, cuando se aprende el truquillo no son nin-
gún problema.

¿Cómo se abre un Erizo de Mar?
Lo primero y más evidente son sus púas, que son 
muy afiladas, por lo que al manipularlas es mejor 
hacerlo con guantes o con un trapo de cocina. Por 
lo menos las primeras veces, ya que éstas se rompen 
con facilidad, y se pueden clavar en la piel llegan-
do a costarnos bastante extraerlas. Si no es vuestra 
primera vez manipulando este tipo de manjares, lo 
mejor es cogerlo por su parte inferior y ayudados de 
unas tijeras de cocina podemos empezar a cortar 
por la parte central.

Ourizo Iremos ampliando la zona de corte,  evitando que 
se desprendan las púas hacia el interior del erizo, y 
de esta manera ya tendremos acceso al interior del 
mismo.

¿Cómo se limpia correctamente?
Una vez abierto, veremos un líquido que se debe 
escurrir, y que se puede aprovechar, una vez cola-
do, para una salsa o sopa de pescado que quisiéra-
mos elaborar. Una vez escurrido, veremos las cinco 
yemas de color anaranjado que se distribuyen de 
forma radial en su interior, que extraeremos con la 
ayuda de una cucharita, y es lo que podemos em-
plear en multitud de platos.
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El "praia chanteiro"
FUENTE: www.turismo.gal

¿Cómo se come un Erizo de Mar?
Ya sean cocidos, cocinados en salsas, en reduccio-
nes o crudos los Erizos de Mar han llegado para 
quedarse en los menús de muchos cocineros y 
cada vez son más los fans de este manjar. Si sois 
inexpertos tratando esta materia prima y os pre-
guntáis cómo se comen los erizos, la respuesta es 
sencilla. Se pueden consumir al natural o en pre-
paraciones variopintas. 

Si los queremos probar tal y como salen del mar, 
sólo hace falta un cuchillo para cortarlos por la mi-
tad y saborear su carne sin más. Como el Caviar, se 
puede presentar para tomar con pequeñas tostas 
de pan crujiente, si no queremos consumirlo tal 
cual. Podemos incorporarlo a un plato de Sashi-
mi o preparar Nigiris con sus yemas. Y también es 
excelente para enriquecer un carpaccio de Gamba 
Roja, Gamba Blanca o Cigala. Por supuesto, reco-
mendamos servir con carne de Centollo o Buey.
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Muy próxima a la hermosa y pintoresca aldea marinera 
de Redes, encontraremos los restos de una pequeña 

fortaleza perteneciente al complejo defensivo de la Ría de 
Ferrol en siglos pasados. La Batería de Redes se localiza en 

la llamada Punta do Castelo o Punta de Modias, a escasos 
320 metros al sur del pequeño puerto de Redes y centro 
de la villa. El lugar fue acondicionado y los pocos restos de 
la batería de Redes conservados fueron puestos en valor.

Fortaleza – Batería de Redes

QUÉ VISITAR EN ARES
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Redes es una aldea perteneciente a la parroquia de 
Camouco en el concello de Ares. Redes es muy es-

pecial, una singular joya de la Ría de Ares, y por algo 
es uno de los lugares que más interés despierta en el 
noroeste de Galicia. Sus construcciones pegadas al mar, 

sus casas de retornados indianos, el magnífico colorido 
de las fachadas, el mar, su puerto… todo forma un con-
junto armonioso que no puedes dejar de visitar. Difícil 
de entender el famoso refrán: «En Ares non te pares, en 
Redes non te quedes e en Camouco para pouco».

Pueblo marinero de Redes
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Durante la primera mitad del siglo XVIII comienzan las 
obras de fortificación y defensa de la Ría de Ferrol. 

Por ello se construyen numerosas fortificaciones en am-
bas orillas de la ría Una de ellas está situada en una de 
las esquinas de la bocana de la ría, en el concello de Ares. 
Es la batería de Punta Segaño y de A Salgueira. En el año 
1739 se construye esta fortificación de Segaño que en 

un principio fue realizada tan solo con tierra y guijarros 
y que albergó 12 cañones. La necesidad de terminar la 
obra de San Felipe provocó la utilización de este sencillo 
material en un principio. Ese mismo año el Conde de Itre 
ordenaba el remate de esta y otras baterías, estando a 
cargo el ingeniero Juan Vergel y el comisario de artillería 
Policarpo Fichado.

Batería de Punta Segaño
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La iglesia de Santa Eulalia de Lubre, a veces también 
denominada de Santa Olaia, se encuentra en la pa-

rroquia de Ares, muy cerca de los restos de un pobla-
do castrexo.. El arco de la entrada es de medio punto y 
presenta molduras con lo que podríamos hablar de una 
modificación a principios del siglo XVII. A la derecha de 

la fachada se levanta un torreón con campanario. En el 
exterior también destacan los anchos contrafuertes que 
sujetaban el peso de la bóveda. En el interior destaca-
mos la presencia de varias lápidas sepulcrales de familias 
nobles de la comarca y un altar pétreo de origen incierto.

Iglesia de Lubre
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El Montefaro se caracteriza por su buena visibilidad de 
gran parte de la ría de Ferrol y de Betanzos. Fue por 
esta situación privilegiada que ya desde el siglo XVI 
se construyeron numerosas fortificaciones y atalayas 
para la defensa de la ría de Ferrol y del Golfo Ártabro. 
Una de ellas se localiza cerca del Monasterio de Santa 

Catalina y se sitúa en el punto más alto de Montefaro 
(266 m), en un alto conocido como A Bailadora. Una 
de estas baterías que se dispone hacia la Ría de Ferrol 
es la de la Bailadora. Se localiza en un punto conocido 
como O Coto do Cabalo, de 231 m, muy cerca del con-
vento de Santa Catalina y de lo alto del Montefaro.

Mirador y Bateria de la Bailadora






