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EDITORIAL
El Porco Celta, rey indiscutible del cocido en Sarria.

La comarca de Sarria celebra un año más la Fiesta del Cocido Porco Celta. 
Tendrá lugar el 31 de enero en el campo de la feria, contando como pregonero 
al ex jugador de baloncesto Fernando Romay. Esta cita congrega en cada 
edición a cientos de comensales dispuestos a rendir honores al producto 
derivado del cerdo autóctono. 
Un animal criado en libertad, cuya alimentación está constituida por castañas y 
bellotas y que lejos de desaparecer, ha sido recuperado gracias a los esfuerzos 
e iniciativas de criadores y asociaciones de ganaderos, que posibilitaron la 
selección genética, el desarrollo y el control necesario para la preservación y la 
continuidad de esta raza autóctona.

Celebrar el Porco Celta no es simplemente un acto gastronómico de altura, es 
el reconocimiento que la cría de este animal supone para el ecosistema gallego. 
Al criarse al aire libre en soutos ( bosques de castaños) y fragas (bosques de 
robles)  su presencia ayuda a la limpieza del terreno evitando posibles zonas 
de incendio y fertilizando el suelo con sus excrementos, además de renovar 
la actividad rural logrando recuperar terrenos abandonados y ofreciendo una 
alternativa económica sostenible para familias de ganaderos a través de su 
crianza. Consumir Porco Celta, es en definitiva apoyar un modelo de ganadería 
ética que impacta en la economía local y ayuda en la conservación de la 
biodiversidad.

Dicho esto, no nos queda otra que acudir a Sarria para disfrutar la experiencia 
sensorial que supone esta fiesta del Cocido Porco Celta, y para celebrar con 
vecinos y visitantes el éxito de la recuperación de esta especie, que posiciona 
a esta comarca como referente de calidad y guardiana de sus raíces y 

tradiciones. 
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Sabado 31 de Enero
Fiesta gastronómica que se celebrará el 

sábado 31 de Febrero en la localidad de Sarria, 

concretamente en el Campo da Feira, para 

exaltar la exquisita carne de cerdo celta. Los 

asistentes a este evento gastronómico podrán 

tomar un exquisito menú a base de sopa, cocido 

completo de porco celta (lacón, chorizos, 

grelos, patatas, garbanzos, butelo y soá), queso 

con membrillo y café de puchero. 

Programa

FUENTE: festacocidodoporcocelta.com

FUENTE: festacocidodoporcocelta.com

El evento arrancará este año a las 13.00 horas 
con una degustación previa de jamón de porco 

celta de Teijeiro y empanadas de Pallares. El 

pregón, que se leerá a las 14.00 horas contará 

con el exjugador de baloncesto Fernando Romay 

como maestro de ceremonia. A continuación, 

arrancará la degustación del cocido.

Las reservas de mesas (de 13 comensales cada 

una) para la comida degustación se pueden 

realizar a través del teléfono 982 535 000.
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Hablar de la Festa do Cocido do Porco Celta en Sarria 
es hablar, inevitablemente, de una raza que duran-

te décadas formó parte del paisaje rural gallego y que 
hoy se ha convertido en símbolo de identidad, calidad 
y resistencia frente al olvido. El porco celta no es solo la 
base del cocido que se sirve cada año en la villa sarriana; 
es el eje sobre el que gira una apuesta gastronómica y 
económica que ha sabido unir pasado y presente.

Hasta mediados del siglo XX, el porco celta era el cerdo 
habitual en los establos de Galicia. Su cría formaba parte 
de la economía doméstica y del ciclo natural del rural. 
Sin embargo, la llegada de razas más productivas y de 
crecimiento rápido provocó su progresiva desaparición, 
hasta situarlo en una delicada situación de riesgo. Hoy, 
su recuperación es fruto del esfuerzo de ganaderos, aso-
ciaciones y profesionales de la hostelería que entendie-
ron que su valor iba mucho más allá del rendimiento in-
mediato.

Desde el punto de vista morfológico, el porco celta es un 
animal imponente. De gran tamaño y cuerpo alargado, 
destaca por su cabeza fuerte y prominente, con orejas 
largas que caen hasta cubrir los ojos. Su estructura ósea, 
especialmente desarrollada en el tercio anterior, y la 
longitud de sus extremidades le confieren una notable 
capacidad para el desplazamiento, con una marcha viva 
y característica. No es un animal precoz: necesita tiem-
po para crecer, pero ese ritmo lento es precisamente una 
de las claves de la calidad de su carne.

La canal del porco celta ofrece una proporción elevada 
de grasa infiltrada, un rasgo fundamental para la elabo-
ración de embutidos, salazones y piezas nobles como el 
lacón, la cachola, el espinazo o el butelo. Esta grasa, le-
jos de ser un defecto, aporta sabor, jugosidad y textura, 
convirtiendo el cocido elaborado con esta materia prima 
en una experiencia claramente diferenciada.
Existen tres variedades reconocidas dentro de la raza. La 

EL PORCO CELTA, ALMA DEL COCIDO QUE IDENTIFICA A SARRIA

FUENTE: festacocidodoporcocelta.com
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santiaguesa presenta piel rosada y ausencia de pigmen-
tación; la barcina se distingue por pequeñas manchas 
circulares de tono grisáceo; mientras que la carballina 
muestra amplias pigmentaciones negras y brillantes, 
que en algunos casos cubren casi todo el cuerpo. Estas 
variedades también dibujan su distribución geográfica, 
con presencia mayoritaria en zonas del sur de Lugo, A 
Coruña, Pontevedra y Ourense, y un origen más locali-
zado de la carballina en el entorno de Carballo.

En Sarria, el porco celta ha encontrado un escapara-
te privilegiado. La Festa do Cocido no solo lo reivindi-
ca como producto gastronómico, sino como elemento 
central de una narrativa colectiva que pone en valor el 
trabajo del sector primario y la singularidad del terri-
torio. La elección de esta raza como base del cocido fue, 
desde el inicio, una declaración de intenciones: apostar 
por lo propio, por lo diferencial y por la excelencia, aun 

cuando eso implicase mayores costes y una producción 
más limitada.

Hoy, esa decisión se traduce en una fiesta que atrae a 
cientos de comensales y en un nombre, Sarria, estrecha-
mente vinculado al porco celta dentro y fuera de Galicia. 
El cocido que se sirve en esta cita anual no se entiende 
sin la genética, el manejo y el tiempo que requiere esta 
raza. Cada plato es, en realidad, el resultado de años de 
recuperación, selección y compromiso con un modelo 
que prioriza la calidad frente a la prisa.

Así, el porco celta no es solo el ingrediente principal de 
la Festa do Cocido de Sarria. Es su razón de ser, su seña 
de identidad y el mejor ejemplo de cómo un producto en 
peligro de desaparición puede convertirse en motor de 
reconocimiento y orgullo local para una villa que ha sa-
bido creer en él.

FUENTE: Tusdestinos.net



WWW.RADIOIFIESTAS.COM

PÁGINA 8 

Cuando el frío se instala en Galicia, el cocido deja de ser 
una simple opción gastronómica para convertirse en 

una necesidad casi ritual. Es un plato ligado al calendario, 
a la mesa compartida y a los meses en los que el cuerpo 
pide cuchara y reposo. Y dentro de ese universo, el cocido 
de porco celta ocupa un lugar propio, reconocible y cada 
vez más valorado.

El cocido gallego siempre ha sido sinónimo de abundan-
cia y de aprovechamiento. Carnes, verduras y legumbres 
cocinadas lentamente, respetando los tiempos y el or-
den heredado de generación en generación. Sin embargo, 
cuando la base cárnica procede del porco celta, el resul-
tado adquiere una dimensión distinta. No se trata solo de 
comer más o mejor, sino de hacerlo con un producto que 
resume una forma de entender el territorio y la cocina.
La relación entre el cocido y el invierno es inseparable, y 
también lo es su vínculo con el Entroido. Durante las se-
manas previas al Carnaval, las mesas gallegas se llenan de 

ollas humeantes que reúnen a familias y cuadrillas.
 El cocido aparece entonces como plato central, capaz de 
sostener largas sobremesas y de acompañar días de fies-
ta, música y disfraces. En ese contexto, el cocido de porco 
celta se ha convertido en una elección consciente: apostar 
por un sabor más profundo y por una materia prima con 
identidad propia.

El porco celta es una raza autóctona gallega que estuvo 
a punto de desaparecer y cuya recuperación ha sido len-
ta y exigente. Su crianza se basa en sistemas extensivos o 
semiextensivos, con animales que crecen sin prisas, ali-
mentados con recursos naturales del entorno y sometidos 
a estrictos controles para garantizar su certificación. Ese 
ritmo pausado se refleja en la carne: más infiltrada, más 
jugosa y con una capacidad especial para resistir coccio-
nes largas sin perder textura ni sabor.

En el cocido, esta carne se expresa en piezas fundamenta-

EL COCIDO DE PORCO CELTA, UN PLATO QUE MARCA EL INVIERNO GALLEGO

FUENTE: elprogreso.es
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les como el lacón, la cachucha, el espinazo, el botelo o los 
chorizos. Cada una aporta matices distintos al conjunto, 
pero todas comparten una característica común: una gra-
sa limpia y aromática que enriquece el caldo y da cohesión 
al plato. A ellas se suman los grelos, las patatas y los gar-
banzos, que equilibran el conjunto y convierten el cocido 
en una comida completa, pensada para durar horas alre-
dedor de la mesa.

La elaboración del cocido de porco celta exige atención y 
respeto. No es un plato rápido ni improvisado. Requiere 
planificación, tiempos bien medidos y conocimiento del 
producto. El orden de cocción, el desgrasado del caldo y la 
separación de carnes y verduras forman parte de un saber 
transmitido en casas y cocinas profesionales, donde cada 
cocido es ligeramente distinto, pero siempre reconocible.

Más allá del resultado final, este cocido representa una 
forma de preservar patrimonio gastronómico. Utilizar 

porco celta no es solo una decisión culinaria, sino también 
una manera de apoyar un modelo de producción sosteni-
ble, ligado al medio rural y al bienestar animal. Cada plato 
servido contribuye a mantener viva una raza y a reforzar 
una cadena que empieza en el monte y termina en la mesa.

No es casualidad que eventos como la Festa do Cocido do 
Porco Celta, celebrada en Sarria, hayan convertido este 
plato en emblema. Allí, el cocido deja de ser una comida 
doméstica para transformarse en una experiencia colec-
tiva, donde el producto, el territorio y la celebración ca-
minan juntos.

El cocido de porco celta resume, en definitiva, el sentido 
del invierno gallego: calor, tiempo compartido y respe-
to por una cocina que no entiende de prisas. Un plato que 
se disfruta despacio y que, más allá de saciar, cuenta una 
historia en cada cucharada.

FUENTE: lavozdegalicia.es
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Sarria se prepara para vivir una de las citas gastronómicas 
más multitudinarias de su calendario anual. El próximo 

31 de enero, el campo da feira de la localidad lucense 
acogerá la decimoctava edición de la Festa do Cocido do 
Porco Celta, una convocatoria que alcanza la mayoría 
de edad convertida en un referente dentro y fuera de la 
provincia de Lugo.

La cifra da buena muestra del crecimiento del evento: 
más de 750 personas compartirán mesa en la edición 
más concurrida hasta la fecha. Un salto cuantitativo que 
refleja la consolidación de una fiesta que nació hace casi 
dos décadas como una apuesta valiente por un producto 
singular y que hoy es uno de los principales reclamos 
gastronómicos del municipio.

El protagonista vuelve a ser, como desde el primer día, 
el porco celta. Una raza autóctona que ha ido ganando 

prestigio y presencia gracias, en buena medida, a 
iniciativas como esta. El proyecto surgió de la mano de 
empresarios de la hostelería sarriana, que supieron ver el 
potencial de un producto diferencial para el cocido gallego 
y decidieron unir esfuerzos para ponerlo en valor.

Desde el Concello, el alcalde Claudio Garrido ha subrayado 
en varias ocasiones que aquella primera edición supuso 
“una apuesta decidida por un cocido distinto al resto de 
Galicia”, basada en la confianza en la marca porco celta. 
Una fe que no solo ha calado entre el público, sino que 
también ha generado un arraigo notable en la industria 
chacineira de la comarca.

La evolución del formato es significativa. De las 28 
mesas iniciales de 13 comensales se pasará este año a 
un total de 60 mesas, manteniendo el espíritu colectivo 
y festivo que caracteriza a la cita. Aún quedan algunas 

SARRIA CELEBRA LA MAYORÍA DE EDAD DE LA FESTA DO COCIDO DO PORCO CELTA

FUENTE: noticiaslugo.es
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plazas disponibles, por lo que la organización anima a los 
interesados a sumarse a una jornada que va mucho más 
allá de la degustación gastronómica.
Y es que la Festa do Cocido do Porco Celta también rinde 
homenaje a quienes han contribuido a prestigiar la 
cocina local. Durante el evento se entregarán los títulos 
de “cazoleira” y “tixoleiro” a figuras destacadas de la 
hostelería de Sarria, en un gesto de reconocimiento al 
trabajo y la dedicación al producto de proximidad.

La magnitud logística del evento impresiona: alrededor de 
20 personas estarán al frente de los fogones y otras 25 se 
encargarán del servicio de sala. En cuanto a materia prima, 
las cifras hablan por sí solas: 300 kilos de nabizas, 70 de 
chorizos, 320 de lacón, 150 de butelo, 290 de espinazo y 
270 de cachola, todo ello elaborado con porco celta como 
eje central.

La organización corre a cargo del Concello de Sarria y de 
la Asociación de Hosteleros de la Comarca de Sarria, con 
la colaboración de entidades y empresas vinculadas al 
sector cárnico como Asoporcel, Sangil, Pallares y Cárnicas 
Teijeiro. El respaldo institucional llega de la Xunta de 
Galicia, la Vicepresidencia de la Diputación de Lugo y el 
propio consistorio.

El pregón de esta edición correrá a cargo de Fernando 
Romay, poniendo la nota popular a una celebración que ya 
no solo mira a Galicia, sino que empieza a atraer visitantes 
de otras comunidades e incluso del extranjero.
Sarria vuelve así a reivindicar su identidad a través de 
la gastronomía, demostrando que tradición, producto 
y organización pueden ir de la mano para construir un 
evento con presente sólido y futuro prometedor.

FUENTE: sarriaecomarca.com
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FUENTE: sehacecaminoalandar.com

Sarria es, para miles de personas cada año, el punto 
de partida de una experiencia vital. Desde esta villa 

lucense comienza el tramo mínimo del Camino Francés 
que permite alcanzar Santiago de Compostela y obtener 
la Compostela, una circunstancia que ha marcado 
profundamente su historia, su urbanismo y su forma 
de vivir. Pero Sarria es mucho más que un lugar de paso. 
Dedicarle unas horas, o incluso un día completo, permite 
descubrir un casco histórico con identidad propia y una 
estrecha relación con el peregrinaje desde hace siglos.

La vinculación de Sarria con el Camino de Santiago no 
es reciente. Durante la Edad Media llegó a contar con 
hospitales de peregrinos, iglesias, capillas, puentes y una 
fortaleza, todo pensado para atender a quienes caminaban 
hacia Compostela. Hoy, esa herencia se percibe en cada 
rincón y explica por qué la villa está perfectamente 
preparada para acoger a caminantes, con una amplia 
oferta de alojamientos, servicios y restauración.
Uno de los accesos más reconocibles al corazón histórico 
es la conocida Escalinata Mayor, oficialmente A Escaleira 
da Fonte. Esta larga escalera salva el desnivel entre la parte 
baja y la zona antigua de Sarria y conduce directamente a 
la Rúa Maior, la calle que durante siglos fue el eje principal 
de la villa. Pasear por ella es retroceder en el tiempo, 
con casas blasonadas del siglo XVIII y edificaciones 
decimonónicas con balcones y galerías que conservan el 
aire señorial de otras épocas.
En esta misma calle se encuentra la Casa Puche, un edificio 
que en su día albergó un hospital de peregrinos, uno de 
los muchos con los que llegó a contar Sarria. Este dato 
da buena medida de la importancia que tuvo la localidad 
como enclave hospitalario dentro del Camino.

Muy cerca se alza la iglesia de Santa Mariña, uno de los 
templos más representativos de la villa. Su torre piramidal, 
rematada por una aguja, es visible desde distintos puntos 
del casco urbano. En su interior se conservan imágenes 
de los patronos de Sarria y unas singulares pinturas 
vinculadas a la Santa Compaña, una de las leyendas más 

arraigadas del imaginario popular gallego.
Otro de los edificios religiosos destacados es la iglesia 
de San Salvador, un templo de origen medieval situado 
junto a los restos de la antigua fortaleza. Precisamente, la 
Torre da Fortaleza de Sarria ocupa el punto más elevado 
de la villa. De la construcción original solo se conserva la 
torre, ya que el resto fue destruido durante las revueltas 
irmandiñas del siglo XV. Subir hasta allí permite disfrutar 
de una de las mejores vistas sobre Sarria y su entorno, 
además de recorrer un vía crucis del siglo XVIII que 
acompaña el ascenso.

A escasos metros se encuentra el Miradoiro do Cárcere, 
junto al antiguo edificio de la prisión. Desde este punto se 
obtiene una panorámica privilegiada de la vega de Sarria 
y del trazado urbano. La antigua cárcel, hoy reconvertida 
en espacio cultural, es también una buena opción para 
refugiarse en días de lluvia y conocer la programación 
expositiva y de actividades del municipio.
Para un descanso más relajado, la Praza da Vila ofrece 
un espacio verde en pleno centro, con bancos, sombra y 
un pequeño templete. Presidiendo la plaza se encuentra 
Villa Andrea, conocida popularmente como la Casa del 
Marqués, un edificio del siglo XIX cargado de curiosidades 
y muy vinculado a la vida social de la villa.

El Camino continúa su trazado cruzando el Ponte da 
Áspera, un puente medieval sobre el río Celeiro construido 
en pizarra, que conecta Sarria con la siguiente etapa hacia 
Portomarín y mantiene intacta su función jacobea.

En jornadas desapacibles, Sarria también ofrece visitas a 
cubierto. La Asociación de Amigos do Camino de Santiago 
de la Comarca de Sarria es un punto de encuentro donde 
se respira hospitalidad y conocimiento del Camino, 
con un curioso hermanamiento con la ruta japonesa de 
Shikoku. A ello se suma el Museo del Pan de la Panadería 
Pallares, un establecimiento histórico que conserva tanto 
la esencia de la panadería tradicional como una pequeña 
colección etnográfica de acceso gratuito.

QUÉ VER EN SARRIA, PARADA CLAVE DEL CAMINO DE SANTIAGO
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