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EDITORIAL
Feria del capón en Villalba. La tradición y el  sabor 
en Terra Chá.
La Feria del Capón de Villalba que se celebra durante estos días de diciembre, 

es uno de los eventos que anticipa la llegada de la Navidad, siendo un 

acontecimiento donde se da cita la alta gastronomía, ya que este sabroso 

producto es poseedor de una Indicación Geográfica Protegida (IGP), lo que 

garantiza su origen y calidad. Durante la feria, se exhibirán piezas de capones 

para su venta, y tendrá lugar el concurso para escoger al “mejor criador”, a 

través de la selección de los animales presentados, y la “mejor cesta”, donde 

se premiará la presentación estética de los capones expuestos. Degustaciones 

gratuitas y animaciones musicales junto con la exposición y venta de otros 

productos gastronómicos complementarán esta jornada festiva.

El capón (pollo macho castrado), ha estado asociado históricamente a la 

celebración y consumo en ocasiones especiales debido a su elevado coste 

por la laboriosidad y esfuerzo que supone su crianza. La castración transforma 

biológicamente al animal, otorgando a su carne una calidad insuperable. 

En tiempos pasados, este esmero en la cría del capón y su escasez, lo 

convirtieron en moneda de cambio en las transacciones comerciales como 

forma de pago de rentas o en la formalización de contratos de arrendamiento 

de tierras, convirtiendo con el transcurso de los siglos a este ave, en símbolo 

de opulencia y sofisticación ,de prosperidad y abundancia en las mesas, y por 

lo tanto, restringiendo su consumo a celebraciones puntuales. 

Es por eso, que estas fechas previas a la Navidad, son  la ocasión propicia para  

visitar la Feria del capón de Villalba y hacerse con uno de estos ejemplares que 

no sólo asegurará el éxito en las mesas festivas, si no que además garantizará 

la perdurabilidad de los métodos de producción artesanal utilizados en la cría 

del capón y su sostenibilidad en el tiempo.
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Domingo 21 de diciembre
O Concello de Vilalba presentou hoxe a edición 
2025 da tradicional Feira do Capón, unha das 
citas gastronómicas e culturais máis emble-
máticas do municipio e un referente en toda 
Galicia. 

A Feira do Capón celebrarase o domingo 21 de 
decembro, mantendo a súa data habitual, e 
contará cun programa que combina tradición, 
promoción do produto local e actividades para 
todos os públicos.

10:00 h.
Apertura oficial del recinto de la Feira do Capón 
2025.

Programa

FUENTE: blog.galiciaincoming.com

FUENTE: vilalba.gal

11:30 h.
Entrega de premios con la participación del pe-
riodista vilalbés Iván Calaza. Galardones: ma-
yor número de ejemplares, mejor criador, mejor 
par de capones, mejor cesta y nuevos criadores.

12:30 h.
Degustación gratuita mediante foodtruck (has-
ta las 14:00 h).

13:00 h.
Actuación de la Minibanda de Vilalba.
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H ablar del Capón de Vilalba es referirse a uno de los 
productos más singulares y valorados de la gas-

tronomía gallega. Su prestigio no es fruto de una moda 
reciente, sino el resultado de siglos de tradición, de un 
modo de crianza muy específico y de un apego profun-
do a la tierra de la Terra Chá. Desde 2017, la Indicación 
Geográfica Protegida (IGP) Capón de Vilalba certifica 
oficialmente esa excelencia que los vecinos ya conocían 
desde mucho antes.

Un ave criada con tiempo y oficio
El capón no es un pollo cualquiera. Procede exclusiva-
mente de machos de la especie Gallus domesticus castra-
dos quirúrgicamente antes de alcanzar la madurez sexual. 
Este proceso, controlado y realizado por criadores expe-
rimentados, reduce la presencia de hormonas y favorece 
una infiltración de grasa muy característica, responsable 
de la textura melosa que distingue a su carne.
La crianza se realiza en dos etapas bien diferenciadas. 

Durante los primeros meses, las aves se desarrollan en 
libertad, alimentándose de cereales, hierbas de los pra-
dos, pequeños insectos y todo lo que ofrece un entorno 
natural que define a la comarca de la Terra Chá. Este rit-
mo pausado es esencial para obtener un animal equili-
brado y sano, con un crecimiento no forzado.
Llegado el mes de noviembre, siguiendo la costumbre 
tradicional, los capones pasan a las “capoeiras”, jaulas 
individuales donde comienza la fase de engorde final. Allí 
reciben una alimentación artesanal basada en harina de 
maíz y patata cocida, una combinación que aporta ener-
gía, suaviza la fibra muscular y tiñe ligeramente su piel 
de un tono dorado. Ese color, tan asociado al Capón de 
Vilalba, es una de las primeras señales de su autenticidad.

Una carne distinta a cualquier otra
Las ventajas de este método de producción se aprecian 
de inmediato. La carne del capón es tierna, jugosa y es-
pecialmente sabrosa. La grasa infiltrada, resultado di-

EL CAPÓN DE VILALBA: UN SÍMBOLO GASTRONÓMICO CON IDENTIDAD PROPIA

FUENTE: paradores.es
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recto del proceso de castración y del engorde lento, se 
funde durante la cocción, impregnando el interior de 
aromas intensos pero delicados. El resultado es un pro-
ducto pensado para asados largos, que destaca en rece-
tas tradicionales navideñas pero que también encaja en 
propuestas gastronómicas contemporáneas.
Su sabor profundo, su textura sedosa y su jugosidad 
han consolidado al Capón de Vilalba como una pieza de 
lujo dentro del recetario gallego. No es extraño que los 
ejemplares más destacados alcancen precios elevados y 
que su fama traspase fronteras.

Un producto con identidad certificada
La IGP Capón de Vilalba delimita no solo la zona de pro-
ducción, centrada en la comarca lucense de la Terra Chá, 
sino también los métodos de crianza, alimentación, 
bienestar animal y presentación. Gracias a esta protec-
ción, el consumidor cuenta con la garantía de estar ad-

quiriendo un capón auténtico, criado conforme a los es-
tándares tradicionales y sin atajos industriales.
Esta certificación también ha reforzado el vínculo entre 
el producto y su feria más emblemática: la Feira do Ca-
pón de Vilalba, donde criadores, cocineros y visitantes 
celebran cada diciembre la calidad de un ave que forma 
parte de la identidad local desde hace más de dos siglos.

Un legado que continúa vivo
El Capón de Vilalba es el resultado de un saber hacer 
transmitido generación tras generación. Su prestigio 
actual es la suma de la dedicación de los criadores, del 
cuidado artesanal en cada etapa y del carácter de una co-
marca que ha sabido preservar sus tradiciones. Por todo 
ello, sigue siendo uno de los tesoros gastronómicos más 
reconocidos de Galicia y una pieza imprescindible en la 
mesa durante las celebraciones más señaladas.

FUENTE: capondevilalba.com/
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Cada mes de diciembre, cuando Galicia empieza a oler 
a leña, lluvia y preparativos navideños, Vilalba vuel-

ve a convertirse en el epicentro gastronómico de la co-
marca lucense. La Feira do Capón, una de las citas más 
antiguas y singulares de Galicia, mantiene vivo un lega-
do de más de dos siglos y continúa atrayendo a cientos 
de compradores, curiosos y amantes de la buena mesa 
que buscan hacerse con una de las piezas más preciadas 
de la despensa invernal: el capón de Vilalba.

Una tradición con siglos de historia
Aunque las primeras menciones del capón vilalbés apa-
recen ya en la Edad Media, cuando era aceptado incluso 
como forma de pago, la feria como tal se sitúa en torno 
a los doscientos años de antigüedad. Su continuidad a lo 
largo del tiempo se debe al papel de las familias criado-
ras, que han transmitido el oficio generación tras gene-

ración, manteniendo métodos artesanales que explican 
la fama y calidad del producto.
Hoy, esta tradición ha traspasado fronteras. A Vilalba no 
solo acuden compradores gallegos; también llegan vi-
sitantes de otras comunidades e incluso del extranjero, 
atraídos por un producto que se exporta y que goza de 
un prestigio bien asentado.

La gran cita antes de Nochebuena
La feria se celebra cada año alrededor del 21 de diciem-
bre, pocos días antes de Nochebuena, en una gran carpa 
instalada en la Plaza de la Constitución. Desde primera 
hora de la mañana, el recinto se llena de actividad: com-
pradores examinando cuidadosamente las aves, criado-
res preparando los lotes y el jurado valorando los mejo-
res ejemplares.
La venta es rápida. En cuestión de horas los puestos 

LA FEIRA DO CAPÓN DE VILALBA: UNA TRADICIÓN QUE MARCA EL INICIO DE LA NAVIDAD

FUENTE: tcapondevilalba.com



WWW.RADIOIFIESTAS.COM

PÁGINA 11 

quedan vacíos, confirmando que el capón de Vilalba si-
gue siendo el rey indiscutible de las mesas navideñas y 
que su reputación continúa intacta.

Un ritual de cría único
El capón vilalbés debe su calidad a un proceso de cría tra-
dicional y laborioso. Los animales se alimentan a mano 
con bolas de harina de maíz y patata y, durante la fase de 
engorde, se introducen en las “capoeiras”, unas jaulas 
que limitan el movimiento para favorecer la infiltración 
de grasa. El resultado es una carne tierna, jugosa y espe-
cialmente apreciada en la gastronomía gallega desde, al 
menos, el siglo XIII.

Premios, degustaciones y ambiente festivo
Además de la compra, la Feira do Capón ofrece un pro-
grama que cada año gana adeptos. Se entregan premios 
a los mejores criadores, se celebra un sorteo con los ca-

pones más destacados y, como colofón, un showcooking 
con degustación gratuita a cargo de cocineros de reco-
nocido prestigio.
A ello se suman las actuaciones de grupos folclóricos y 
un pequeño mercado en el que se pueden adquirir pro-
ductos locales —mieles, mermeladas, embutidos, ros-
cón de Vilalba o filloas— que completan la experiencia.

Una feria con identidad
La Feira do Capón no es solo un mercado. Es un acto co-
lectivo que marca el inicio simbólico de la Navidad en la 
comarca y que invita a celebrar las raíces rurales de Gali-
cia. Vilalba ha sabido mantener la esencia de una tradición 
que combina gastronomía, cultura y un profundo respeto 
por el trabajo de quienes crían este producto único.
Quien visita la feria una vez entiende por qué, a pesar 
del paso del tiempo, sigue siendo un acontecimiento 
imprescindible del calendario gallego.

FUENTE: paradores.es
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FUENTE: attica21hotels.com

Situada en pleno corazón de A Terra Chá lucense, 
Vilalba es una de esas localidades gallegas que 

sorprenden por su equilibrio entre patrimonio, paisaje y 
vida cultural. Tradicionalmente vinculada a la ganadería 
y al comercio, la villa ha sabido conservar su identidad 
mientras se convierte en un destino cada vez más 
atractivo para quienes buscan conocer la Galicia interior 
con calma, a pie de calle y sin artificios.

El casco histórico y la huella medieval
El punto de partida ideal es la plaza de Suso Gayoso, es-
pacio urbano que articula el centro histórico y que aún 
conserva el ritmo tranquilo de las villas gallegas. Allí se 
alza La Pravia, un arce centenario convertido en símbo-
lo local, y a pocos pasos se encuentra la Oficina de Tu-
rismo, perfecta para tomar contacto con la zona.
La gran referencia monumental es la Torre del Home-
naje, único vestigio del castillo de los Andrade y hoy in-
tegrada en el Parador de Vilalba. Su presencia recuerda 
la relevancia estratégica que tuvo la villa durante la Edad 
Media y permite entender parte de la historia defensiva 
de A Terra Chá.

Charca do Alligal: el termalismo en estado natural
A muy poca distancia del núcleo urbano, en Codesido, 
se encuentra la Charca do Alligal, uno de los rincones 
más singulares del municipio. Sus aguas burbujeantes, 
conocidas desde hace generaciones por sus supuestas 
propiedades medicinales, conforman un espacio natural 
de gran atractivo, especialmente para quienes buscan 
desconectar en plena naturaleza. En temporada alta, el 
lugar cuenta con servicios de apoyo y una pequeña in-
fraestructura que facilita el baño.

Fiestas y gastronomía: tradición con nombre propio
Vilalba es también un municipio profundamente liga-
do a su gastronomía. Su calendario festivo incluye dos 

citas de gran relevancia. Por un lado, la Feria del Queso 
de San Simón da Costa, que cada abril celebra uno de los 
productos más reconocidos de la comarca. Y por otro, la 
Feria del Capón, evento que marca el inicio de la Navi-
dad y atrae a compradores de toda España en busca de 
este producto sometido a un proceso de crianza artesa-
nal único en Galicia.

Paseo fluvial y literario del río Madalena
Uno de los planes más agradables es recorrer el paseo 
fluvial y literario del Madalena, un sendero de tres ki-
lómetros en el que naturaleza y cultura se entrelazan. 
A lo largo del recorrido, que une el Muíño do Rañego y 
el Ponte dos Freires, aparecen fragmentos literarios y 
creaciones artísticas inspiradas en el paisaje local. Es un 
itinerario apto para todas las edades y perfecto para dis-
frutar del entorno sin prisas.

Mirador de Monseivane: Vilalba desde las alturas
Para obtener una visión global del territorio, nada me-
jor que ascender al Monte Monseivane, que con sus 935 
metros se convierte en uno de los mejores balcones na-
turales sobre A Terra Chá. Desde su mirador se aprecia 
el mosaico de prados, aldeas dispersas y masas boscosas 
que caracterizan la comarca, un paisaje tradicional que 
se mantiene en gran medida intacto.

Patrimonio arqueológico y museístico
La riqueza histórica de Vilalba se refleja también en su 
ruta arqueológica, que enlaza diversos puntos de interés 
con restos prehistóricos y romanos presentes en el mu-
nicipio. Esta propuesta se complementa con una visita 
obligatoria: el Museo de Prehistoria y Arqueología, inau-
gurado en 1992. El centro ofrece un recorrido por miles 
de años de historia local y reúne piezas procedentes de 
excavaciones y donaciones particulares. Sus exposicio-
nes temporales y actividades divulgativas lo han conver-
tido en un referente cultural dentro de la comarca.

UN RECORRIDO POR VILALBA: HISTORIA, NATURALEZA Y VIDA LOCAL EN EL CORAZÓN DE A TERRA CHÁ
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