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EDITORIAL
El sabor más genuino se da cita en Arzúa.
Como cada año, Arzúa se convierte en la capital del queso en España. 
Esta fiesta, declarada de Interés Turístico Nacional, celebra el queso 
Arzúa-Ulloa,  elaborado con leche de vaca, de textura cremosa y 
sabor suave que cuenta con Denominación de Origen Protegida. 
En la edición de 2026, esta relevancia se verá reforzada por su 
papel dentro de la Ruta Europea del Queixo. Esta red estratégica 
de municipios de España, Portugal e Italia pretenden posicionar el 
queso artesano como un bien cultural. Para Arzúa, formar parte de 
este itinerario significa situar su producto al mismo nivel que las 
grandes denominaciones europeas, fomentando un intercambio que 
permite proteger los métodos tradicionales de elaboración, y difundir 
el patrimonio gastronómico propio de las distintas regiones adscritas.
Dicho itinerario, facilita el descubrimiento directo de los métodos de 
manufactura, permitiendo descubrir desde las modestas explotaciones 
familiares, hasta las instalaciones  tecnológicas de última generación, 
con la posibilidad de realizar catas de los quesos, al tiempo que se 
disfruta de un entorno natural y arquitectónico único, dado que Arzúa 
es un enclave fundamental en la Ruta Jacobea, ya que es aquí donde 
convergen dos de las rutas más importantes del Camino de Santiago 
(el Camino Francés y el Camino del Norte). El recorrido invita a 
explorar el alimento en múltiples presentaciones desde recetas más 
convencionales hasta las más vanguardistas. Esta variedad del queso 
Arzúa-Ulloa es la segunda con mayor volumen de comercialización 
en el territorio nacional, solo superada por el producto manchego.
Celebrar esta fiesta, supone comprender que tras cada pieza 
elaborada, existe el esfuerzo de familias y productores que mantienen 
viva una tradición vinculada al pastoreo, reconociendo la importancia 
del sector primario como motor de la economía, y de una forma  de 
vida que debemos conocer, para así darle la importancia y el valor 
que le corresponde.
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Viernes 27 de Febrero
18:00 h.
18º Concurso de Tapas e Petiscos en los establecimien-
tos de hostelería.

18:30 h.
Concierto de Pequequeixo a cargo de K'Paparota-
Laxetos.

Sábado 28 de Febrero
11:00 h.
Apertura de puertas del recinto ferial Terra do Queixo.

11:30 h.
Animación de calle con grupo Trópico de Gelos.

12:00 h.
Inauguración oficial, presentada por Lidia y Xan Veiga, 
y lectura del pregón a cargo de Federico Pérez Rey.

12:45 h.
Showcooking con el chef Diego Mato con degustación.

13:45 h.
Charla y cata "Experiencias con Cervezas 1906" "Mes-
mo Queixo, Diferente Evolución".

16:00 h.
Charla y cata ruta europea del queso "A Arte de Co-
mer Queixo".

17:00 h.
Showcooking con el chef Diego Mato con degustación.

Programa

FUENTE: galiciapress.es

17:00 h.
Actuación de Duendeneta en la Praza de Galicia.

18:00 h.
Charla y cata "Experiencias con Cervezas 1906" "Mes-
mo Queixo, Diferente Evolución".

18:00 h.
Concerto Pequequeixo con Pelica de Burra.

19:00 h.
Charla y cata "Experiencias con Cervezas 1906" "Mes-
mo Queixo, Diferente Evolución".

19:00 h.
Animación por las calles con Familia Bocaprier.

20:00 h.
Showcooking con el chef Diego Mato con degustación.
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20:30 h.
Concierto con Dogo.

21:15 h.
Concierto con Dulzaro.

22:25 h.
Concierto con Dorian.

00:10 h.
Concierto con Dakidarría.

01:55 h.
Concierto con Cool Nenas.

Domingo 1 de Marzo
10:00 h.
Apertura del recinto y 6º Torneo de Xadrez "Chess and 
Cheese Arzúa".

10:30 h.
Animación de calle con Pandereiteiras Montefurado.

10:30 h.
Obradoiro de Cata "Simulación dun Concurso de 
Queixos".

12:00 h.
Concerto Pequequeixo a cargo de Charlatán Rodríguez.

12:00 h.
Charanga Mekánica Rolling Band animará las calles.

12:00 h.
Catas de Maridaje de quesos con cerveza 1906.

12:30 h.
Sesión vermú con Mj Pérez.

13:00 h.
Catas de Maridaje de quesos con cerveza 1906.

14:00 h.
Showcooking con el chef Iván Domínguez con degus-
tación.

15:00 h.
Showcooking con el chef Iván Domínguez con degus-
tación.

16:00 h.
Cata de queso con Sake.

17:00 h.
Showcooking con el chef Iván Domínguez con degus-
tación.

18:00 h.
Conciertos de clausura con Ialma.

18:15 h.
Concierto con Budiño.

FUENTE: paxinasgalegas.es
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ARZÚA, ÚLTIMA EMOCIÓN ANTES DE SANTIAGO

FUENTE: revistatierra.com

Arzúa es, para muchos, sinónimo de Camino de 
Santiago. Situada en la etapa final del itinerario 

francés, la villa recibe cada día a peregrinos que llegan 
desde Palas de Rei o Portomarín con la meta ya cercana. 
Se percibe en el ambiente: piernas cansadas, mochilas 
ajustadas y una mezcla de agotamiento e ilusión que 
anuncia el final de la ruta. Pero Arzúa es más que un 
lugar de paso. Es historia, patrimonio y naturaleza en 
el corazón de la comarca.

El legado del Camino
El núcleo urbano conserva la huella jacobea en calles 
y edificios. Uno de los puntos más emblemáticos es 
la Capilla da Madalena, vestigio del antiguo convento 
agustino del siglo XIV. Situada en pleno centro histórico, 
hoy funciona como espacio cultural, pero durante 
siglos formó parte de la red de asistencia a peregrinos.
Callejear por el entorno de la Praza de Galicia y 
descender por rúas como do Carmen o San Vicente 

permite descubrir casas tradicionales y rincones que 
evocan un pasado de familias acomodadas y tránsito 
constante de caminantes.
En las afueras, el conjunto de Ribadiso es otra 
referencia imprescindible. El antiguo hospital de 
peregrinos, hoy convertido en albergue, se levanta 
junto a un puente medieval sobre el río Iso, uno de 
los más antiguos del municipio. Es un lugar donde el 
tiempo parece avanzar al ritmo pausado del agua.

Patrimonio y cultura local
Arzúa posee un rico patrimonio etnográfico que se 
manifiesta en pazos, hórreos, molinos y palomares 
dispersos por sus parroquias. El Museo Etnográfico A 
Paínza, ubicado en una antigua Casa Grande, permite 
acercarse a los oficios tradicionales y a la vida rural de 
la comarca. Aperos de labranza, utensilios domésticos 
y construcciones anexas muestran cómo se organizaba 
el trabajo en el campo.
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FUENTE: revistatierra.com

La cultura productiva de la zona también tiene su 
espacio propio. El Centro de Divulgación do Queixo 
e do Mel ofrece una mirada didáctica a dos de los 
productos más representativos de Arzúa. El queso 
con D.O.P. Arzúa-Ulloa y la miel forman parte de la 
identidad local y encuentran su máxima expresión en 
la Festa do Queixo, que cada primavera atrae a miles 
de visitantes.

Naturaleza en los alrededores
Más allá del casco urbano, el entorno natural ofrece 
propuestas atractivas para quienes desean combinar 
patrimonio y paisaje. La Fervenza das Hortas es uno 
de los enclaves más espectaculares de la zona. Su 
salto de agua, de alrededor de 30 metros, impresiona 
especialmente en época de lluvias. Existen rutas 
adaptadas a distintos niveles que permiten acercarse a la 
cascada y recorrer senderos entre bosques autóctonos.
Otro punto singular es el embalse de Portodemouros, 

compartido con otros municipios. Además de su 
valor paisajístico y recreativo, conserva una historia 
ligada a la construcción de la presa y a las aldeas que 
quedaron anegadas. En la actualidad es zona de pesca 
y actividades náuticas, y mantiene un servicio de barca 
que comunica ambas orillas.

Entre tradición y hospitalidad
Arzúa vive intensamente su condición de villa jacobea, 
pero no se limita a ella. Su hospitalidad, su patrimonio 
religioso y civil y la riqueza natural de su entorno 
convierten la visita en una experiencia completa. Aquí 
el peregrino encuentra descanso antes de la última 
etapa y el viajero descubre una localidad que conjuga 
memoria, paisaje y cultura propia.
A pocos kilómetros de Santiago, Arzúa es punto de 
tránsito y, al mismo tiempo, destino con entidad 
propia. Un lugar donde el Camino se siente, pero donde 
también hay mucho más que ver y conocer.
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FUENTE: turismodegalicia.org

Del 27 de febrero al 1 de marzo de 2026, la localidad 
coruñesa de Arzúa celebrará una nueva edición 

de su cita más emblemática: la Festa do Queixo. La 
número 51 de una feria que, desde 1975, convierte a la 
villa en capital indiscutible del queso gallego y en uno 
de los grandes referentes gastronómicos del calendario 
festivo de Galicia.
Declarada Fiesta de Interés Turístico, la Feira do 
Queixo se articula en torno al recinto Terra do Queixo, 
situado junto a la Praza do Mercado. Allí se concentran 
las queserías con Denominación de Origen Protegida 
Arzúa-Ulloa, además de otras DOP gallegas como 
Tetilla, O Cebreiro o San Simón da Costa, productores 
lácteos tradicionales y una amplia representación de 
productos artesanos y agroalimentarios.

El sábado 28 y el domingo 1, el recinto ferial abrirá 
sus puertas en horario continuado, ofreciendo 
degustaciones, venta directa y actividades formativas. 
Showcookings, talleres de cata y experiencias de 
maridaje permitirán descubrir nuevas formas de 
disfrutar el queso más allá del consumo tradicional. 
Entre las propuestas destacadas figuran las catas 
comentadas, simulaciones de concursos queseros y 
combinaciones con cerveza o incluso sake, ampliando 
horizontes gastronómicos sin perder de vista el 
producto local.
La programación arrancará el viernes 27 con 
actividades infantiles bajo el sello Pequequeixo y con 
el tradicional Concurso de Tapas e Petiscos en los 
establecimientos hosteleros de la villa, que incorporan 

ARZÚA VUELVE A “QUEIXEAR” EN LA 51ª FESTA DO QUEIXO
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el queso Arzúa-Ulloa como ingrediente protagonista 
en creaciones originales.
El sábado tendrá lugar la inauguración oficial y la 
lectura del pregón, antes de dar paso a una jornada 
intensa de animación callejera, degustaciones y 
música. El domingo, además del mercado y los talleres, 
se celebrará un torneo de ajedrez y continuarán las 
actividades familiares y culturales que completan el 
ambiente festivo.
La música volverá a ser uno de los pilares de la edición 
2026. Bajo la carpa instalada en el recinto abierto, el 
público podrá disfrutar de conciertos gratuitos durante 
todo el fin de semana. El sábado por la noche actuarán, 
entre otros, Dogo —ganador del Queixo Maquetón—, 
Dulzaro, Dorian, Dakidarría y Cool Nenas. El domingo, 
la sesión vermú correrá a cargo de MJ Pérez, y la 
programación musical se cerrará con Ialma y Budiño.
Más allá del programa concreto, la Festa do Queixo 
supone un importante impulso económico para Arzúa 
y su comarca. Cada año se comercializan decenas de 
miles de piezas de queso durante el fin de semana, 
consolidando la feria como escaparate privilegiado 
para el sector lácteo gallego.
La edición de 2026 volverá a reunir tradición, innovación 
culinaria y música en directo en un mismo espacio. 
Arzúa se prepara, una vez más, para recibir a miles de 
visitantes que acudirán con un objetivo claro: saborear 
uno de los productos más reconocidos de Galicia y 
celebrar, en torno a él, una de las fiestas gastronómicas 
más consolidadas del noroeste peninsular.

FUENTE: turismo.gal
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Hablar del queso gallego es, inevitablemente, hablar 
del Arzúa-Ulloa. Es el más producido y consumido 

en Galicia y uno de los grandes emblemas lácteos del 
noroeste peninsular. Desde 1989 ostenta el distintivo 
de “Produto Galego de Calidade” y, desde 1995, la 
Denominación de Orixe Protexida (D.O.P.), que garantiza 
su procedencia y método de elaboración dentro de una 
amplia área geográfica que abarca municipios de las 
provincias de A Coruña, Lugo y Pontevedra, con Arzúa 
como epicentro histórico y productivo.
El Arzúa-Ulloa se elabora exclusivamente con leche 
entera y natural de vaca, procedente de explotaciones 
inscritas en la denominación. Aunque la tecnología ha 
evolucionado, su proceso mantiene una fuerte impronta 
artesanal: cuajado suave, moldeado manual y un afinado 
corto que preserva su carácter fresco y cremoso.
Visualmente se presenta en piezas de forma redondeada, 
con perfiles suaves y ligeramente lenticulares. Su corteza 
es fina y elástica, de color amarillo pálido, sin grietas ni 
durezas excesivas. En el interior, la pasta es uniforme, 
de tono marfil y textura blanda y untuosa. Cada pieza 
suele pesar entre medio kilo y tres kilos y medio, y 
tradicionalmente se ajusta con una característica cinta 
que forma parte de su imagen reconocible.
En boca destaca por su suavidad. Es un queso de sabor 
delicado, ligeramente ácido en sus primeras fases de 

maduración, que tiende a volverse más dulce y redondo 
con el paso de los días. Su contenido graso mínimo del 
45% le aporta esa sensación cremosa que lo convierte 
en un producto muy versátil, apto tanto para consumo 
directo como para integrar en recetas.
A medida que madura, la pasta pierde parte de su 
humedad y se transforma en una versión más firme y 
concentrada, conocida popularmente como “de nabiza”, 
muy apreciada por los consumidores que buscan un 
sabor más intenso y una textura más consistente.
Para su correcta conservación, se recomienda mantenerlo 
entre 8 y 10 grados. Antes de degustarlo, conviene dejarlo 
a temperatura ambiente durante un tiempo prudencial 
para que recupere toda su expresividad aromática y su 
punto óptimo de cremosidad.
Más allá de sus cualidades organolépticas, el Arzúa-
Ulloa representa una economía ligada al territorio. 
Decenas de ganaderías y queserías sustentan una 
tradición que encuentra en la Festa do Queixo su 
escaparate anual más importante. Allí, el producto se 
convierte en símbolo colectivo y en motor de promoción 
para toda la comarca.
El queso de Arzúa no es solo un alimento; es la síntesis 
de un paisaje, de una cultura láctea centenaria y de 
un saber hacer que ha sabido adaptarse al tiempo sin 
perder su esencia.

ARZÚA-ULLOA, EL QUESO QUE DEFINE UNA COMARCA

FUENTE: turismo.gal
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