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PROGRAMACIÓN
18:30 h.
Praza da Veracruz: Semana Grande para los Pequeños 
(del 28 de julio al 1 de agosto).

28-Lunes

31-Jueves 01-Viernes

02-Sábado

11:00 h.
Todas las calles de la villa: Feria y música con Cantos 
de Taberna y pasacalles con Feitizo de Pau.
12:00 h.
Praza Antón Losada Diéguez: Animación a la lectura.

21:00 h.
Praza Maior: Concierto de Tacrolimus.

12:00 h.
Praza Maior: Inauguración de la II Mostra de viño do 
Carballiño. Animación de Polo pan baila o Can.
15:00 h.
Praza Maior: Cierre del recinto.
20:00 h.
Praza Maior: Apertura del recinto y animación.
21:00 h.
Praza Maior: Concierto de Tres pesos.
00:00 h.
Praza Maior: Cierre del recinto.
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03-Domingo

04-Lunes
05-Martes

12:00 h.
Praza Maior: Apertura del recinto y animación de Pe-
rrito Piloto.
15:00 h.
Praza Maior: Cierre del recinto.
20:00 h.
Praza Maior: Apertura del recinto y animación.
21:00 h.
Praza Maior: Concierto de Amigos do Acordeón Te-
rras de Celanova.
00:00 h.
Praza Maior: Cierre de la muestra.

20:00 h.
Praza Maior: Concierto de Isidro Vidal.

20:00 h.
Praza Maior: elaboración de la tapa gigante de pulpo.

06-Miércoles
23:00 h.
Praza da Veracruz: Concierto de Cuarteto Alfonso Me-
dela "On Cue".
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08-Viernes
23:00 h.
Praza Maior: Concierto de Zapato Veloz y Los Limones.

07-Jueves
20:30 h.
Praza da Veracruz: Actuación de los Coribantes de Bu-
chabade.

09-Sábado
17:00 h.
Praza Maior: Fiesta de las Camisetas con animación.
23:00 h.
Praza Maior: Concierto de Gin Tonics.

10-Domingo
11:00 h.
Parque Municipal y calles: Charangas y grupos de mú-
sica tradicional.
22:30 h.
Praza Maior: Orquesta La Oca Band.
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Todo gran acontecimiento tiene un comienzo 
modesto. En el caso de la Festa do Pulpo de O 

Carballiño, uno de los eventos gastronómicos más 
multitudinarios de Galicia, sus raíces se hunden en 
la sencillez de una reunión entre amigos, allá por el 
año 1962.
Aquel grupo de carballiñeses tenía algo claro: 
querían rendir homenaje al plato que mejor 
representaba a su tierra y a la sabiduría popular de 
sus gentes. Y ese plato no podía ser otro que el pulpo 
á feira, cuya preparación —casi ceremonial— había 
sido perfeccionada en la cercana parroquia de Santa 
María de Arcos.

Arcos, cuna de pulpeiras y pulpeiros
Arcos no es solo un rincón más del municipio de 

O Carballiño. Es el corazón mismo de la tradición 
pulpera. De allí proceden las legendarias pulpeiras 
y pulpeiros, verdaderos artesanos del fuego, del 
cobre y del corte certero con tijera. A través de 
generaciones, han sabido preservar una forma de 
cocinar el pulpo que no solo alimenta, sino que 
emociona. Su saber hacer —nacido de la experiencia, 
la paciencia y el respeto por el producto— es hoy uno 
de los patrimonios inmateriales más reconocibles 
de Galicia.

Del San Cibrao a agosto: el cambio que lo cambió todo
La primera edición de la Festa do Pulpo tuvo lugar 

patronales en honor a San Cibrao. Sin embargo, 
muy pronto se tomó una decisión clave: trasladar la 

EL ORIGEN DE LA FESTA DO PULPO DE O CARBALLIÑO: UNA TRADICIÓN 
NACIDA ENTRE AMIGOS Y CONVERTIDA EN EMBLEMA DE GALICIA
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celebración al mes de agosto, buscando aprovechar 
el mejor tiempo y, sobre todo, la vuelta estival de 
miles de gallegos emigrados que regresaban para 
pasar unos días en su tierra natal.
Ese ajuste de fechas, aparentemente pequeño, fue 
determinante. El Parque Municipal, con sus más 
de treinta hectáreas de frondosidad, sus fuentes, 
molinos y balneario centenario, se convirtió en el 
escenario perfecto para acoger la que estaba llamada 

del país.

De merienda local a evento internacional
Lo que empezó como un encuentro entre conocidos 
fue creciendo con los años, impulsado por el 

entusiasmo vecinal y la fuerza de una receta que 
no necesita presentación. Hoy, la Festa do Pulpo 
es Fiesta de Interés Turístico Internacional y reúne 
cada año a decenas de miles de personas que llegan 
desde todos los rincones de Galicia, de España… e 
incluso del extranjero.
Pero más allá de cifras y reconocimientos, lo que 
mantiene viva esta fiesta es la autenticidad de 
su origen, esa mezcla de amistad, orgullo local 
y amor por el pulpo que en 1962 encendió la 
primera olla y que, seis décadas después, sigue 
alimentando una celebración que es mucho más 
que una cita gastronómica: es una declaración de 
identidad gallega.
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Cada mes de agosto, el aroma a pulpo recién cocido 

Miles de personas, gallegos y forasteros, se dan cita en 
esta villa ourensana para celebrar una de las romerías 
gastronómicas más emblemáticas de España: la Festa 
do Pulpo, declarada de Interés Turístico Internacional. 
En 2025, la cita alcanza su 63ª edición, con un programa 
cargado de sabor, música y cultura… y un guiño muy 
especial a Italia.

Un festín que une pueblos y paladares

el domingo 10 de agosto, estará dedicada a Noventa 
Padovana, una localidad italiana con la que O Carballiño 
ha estrechado lazos. El cartel, diseñado por la artista 
local Ari Quintas, es toda una declaración de intenciones: 

pulpo gallego y pasta italiana como símbolo de unión 
entre dos culturas con mucha mesa y mucha alma.
Durante el día grande, más de 40.000 kilos de pulpo 
serán preparados por casi medio centenar de pulpeiros 
e pulpeiras, que demostrarán su maestría en el arte 
de cocer, cortar y servir el cefalópodo más famoso de 
Galicia. El Parque Municipal se convierte ese día en una 
auténtica catedral gastronómica al aire libre, con carpas, 
bancos, vino Ribeiro, pan de Cea y gaitas resonando por 
todas partes.

Aunque el domingo es el epicentro, la Festa do Pulpo 
arranca ya el 28 de julio, con actividades para todas las 
edades. Entre las más esperadas, destacan:
•La Mostra de Viños do Ribeiro (2 y 3 de agosto), una 

LA FESTA DO PULPO DE O CARBALLIÑO 2025: TRADICIÓN, SABOR Y HERMANAMIENTO INTERNACIONAL
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oportunidad perfecta para descubrir los caldos de la 
comarca.
•La elaboración de la ya tradicional tapa xigante de pulpo, 
que tendrá lugar el martes 5 de agosto en la Praza Maior.
•Conciertos para todos los gustos: desde Zapato Veloz y 
Los Limones hasta grupos locales como Gin Tonics o los 
entrañables Amigos do Acordeón.
Además, no faltarán las charangas, los cuentacuentos, los 
pasacalles, el circo y el folclore, haciendo que cada rincón 

El ritual del buen pulpo
Comer pulpo en O Carballiño no es cualquier cosa: es un 
acto casi sagrado. Se cuece en ollas de cobre, se corta con 
tijera sobre plato de madera, se adereza con sal gorda, 

pimentón y aceite de oliva… y se acompaña, por supuesto, 
con vino tinto en taza de porcelana. Una costumbre que 
se transmite de generación en generación y que, aunque 
se repita año tras año, nunca deja de emocionar.

Un encuentro con esencia gallega
La Festa do Pulpo no es solo una cita gastronómica; es 
una celebración de la identidad gallega. El compromiso 
con la tradición, la apertura a otras culturas, la 
hospitalidad de sus gentes y la alegría que se respira 
en cada calle convierten a O Carballiño en uno de los 
destinos imprescindibles del verano gallego.
Así que ya lo sabes: si el segundo domingo de agosto te 
pilla cerca de Ourense, pon rumbo a O Carballiño. Porque 
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Hablar de O Carballiño es hablar de pulpo á feira. No 
es una simple receta: es una herencia milenaria, 

una seña de identidad y, sobre todo, un orgullo 
colectivo. Cada año, miles de personas se dan cita en 
esta localidad ourensana para rendir tributo a un plato 
que trasciende el paladar y que forma parte del alma 
gastronómica de Galicia.

Una historia que empieza en la Edad Media
La tradición pulpera hunde sus raíces en la Edad Media, 
cuando los monjes del Monasterio de Oseira recibían 
pulpo como forma de pago de los aparceros del litoral, 
especialmente de Marín. El excedente de este producto 
se vendía en la feria de Cea, muy cerca de O Carballiño, 
dando así origen a lo que hoy conocemos como pulpo á 
feira.
Aquel manjar marino, hasta entonces poco habitual en 
el interior de Galicia, empezó a ganar adeptos gracias al 
saber hacer de las pulpeiras, que con paciencia, intuición 

y técnica convirtieron la cocción del pulpo en todo un 
arte. Y fue precisamente en O Carballiño y su parroquia 
de Arcos donde esta maestría alcanzó su máxima 
expresión.

Calderos de cobre, tablas de madera y una receta sin 
trampa… pero con truco
El secreto del pulpo de O Carballiño no está solo en 
la calidad del producto, sino en el proceso. Nada de 
utensilios modernos ni atajos: el ritual se respeta con 
mimo generación tras generación.
Para empezar, el pulpo debe cocerse en una caldera 
de cobre, y servirse en plato de madera, como manda 
la tradición. ¿El paso más característico? El llamado 
“asustado”: subir y bajar el pulpo tres veces en agua 
hirviendo antes de dejarlo cocer. Esta técnica consigue 
que la piel no se desprenda y la carne alcance su textura 
ideal: tierna, jugosa y con el punto exacto de resistencia.

PULPO Á FEIRA: LA TRADICIÓN QUE DA SABOR A O CARBALLIÑO
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Ingredientes:
• 1 kilo de pulpo

• Aceite de oliva virgen extra
• Pimentón (dulce, picante o mezcla)
• Sal gruesa
• Opcional: patatas cocidas (cachelos)

Elaboración paso a paso:
1. Poner agua con un poco de sal a hervir.
2. Introducir el pulpo en la olla, “asustándolo” (subirlo 
y bajarlo tres veces).
3. Cocer entre 20 y 30 minutos, dependiendo del 
tamaño.
4. Apagar el fuego y dejar reposar 20 minutos.
5. Cortar en rodajas y colocar sobre un plato de madera.
6. Añadir sal gruesa, rociar con aceite de oliva y 

espolvorear con pimentón.
Sencillo. Pero como ocurre con las tradiciones, la 
magia está en los detalles. No hay dos pulpeiras que lo 
preparen igual, y ahí radica también su encanto.

Mucho más que un plato: una forma de entender la 
vida
El pulpo á feira es el protagonista absoluto de la Festa 
do Pulpo de O Carballiño, pero su relevancia trasciende 
lo gastronómico. Es un símbolo de convivencia, de 
hospitalidad y de sabiduría popular, que se comparte 
en plazas, ferias, romerías y fiestas patronales.
Comer pulpo en O Carballiño no es solo disfrutar de 
una delicia. Es sentarse a la mesa con la historia, con 
la tierra… y con el corazón de Galicia.

ASÍ SE PREPARA EL AUTÉNTICO PULPO Á FEIRA DE O CARBALLIÑO
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