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EDITORIAL
Deleite de reyes, tesoro de monjes y aliento de 
peregrinos: El Queso de Cebreiro.
La parroquia de O Cebreiro acogerá durante el mes de abril, 
la XXXVIII Feira do Queixo do Cebreiro, una de las citas 
gastronómicas de referencia y reconocida como Fiesta de Interés 
Turístico que se realiza para promocionar su célebre queso de 
pasta blanca y blanda,  elaborado con leche procedente de vaca 
de las razas Rubia gallega, Pardo alpina y Frisona.

Cuenta con el sello de Denominación de Origen Protegida 
(D.O.P.), lo que garantiza que se elabora siguiendo métodos 
tradicionales, en su caso el prensado manual dentro de moldes 
que al compactarse dejan esa característica forma de hongo. 
El origen del queso de Cebreiro, parece remontarse a la época 
altomedieval,  cuando monjes benedictinos procedentes de una 
abadía francesa se establecieron en el hospital de O Cebreiro, 
trayendo consigo la receta tradicional, ofrecíendólo a los 
peregrinos y extendiendo su fama por toda Europa.
Su prestigio fue tal que en siglos posteriores se convirtió en 
un obsequio habitual para reyes y nobles, enviándose partidas 
anuales a la Casa Real portuguesa y a la Corte en Madrid como 
regalo diplomático.
A finales del siglo XX, la producción estuvo a punto de desaparecer 
debido al abandono de las zonas rurales de montaña. Los 
esfuerzos de artesanas y artesanos locales, y la creación de 
la D.O.P lograron salvaguardar el producto y reconvertirlo en 
baluarte de calidad y garantía. 

Festejar el Queixo do Cebreiro, es celebrar la hospitalidad de los 
habitantes de la comarca, y la maestría de  mujeres gallegas que 
siguen elaborando un producto para que llegue a nuestras mesas, 
al igual que antaño presidia las de monjes, nobles y reyes.
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Viernes 3
09:30 h.
Apertura oficial de la trigésimo octava edición de 
la feria

11:00 h.
Pasacalles a cargo de la Charanga DGT, que animará 
las calles con su música festiva

12:00 h.
Baile regional protagonizado por la Asociación 
Cultural “Abrente” de As Nogais

13:00 h.
Pregón oficial a cargo de Carmela López, presidenta 
de la Deputación Provincial de Lugo

Programa

FUENTE: ELINDEPENDIENTE.COM
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PEDRAFITA DO CEBREIRO, LA PUERTA GALLEGA DEL CAMINO DE SANTIAGO

FUENTE: ES.WIKIPEDIA.ORG

Situado en plena sierra oriental de Lugo, Pedrafita do 
Cebreiro es uno de los enclaves más singulares de 

Galicia. Su ubicación estratégica entre León y Galicia lo 
ha convertido durante siglos en un paso natural entre 
territorios y en una de las puertas de entrada del Camino 
de Santiago francés. Paisaje de montaña, arquitectura 
tradicional y una profunda historia vinculada a la ruta 
jacobea hacen de este lugar una parada imprescindible 
para quienes desean descubrir el interior de la comunidad.
El concejo se encuentra a unos 1.300 metros de altitud 
en algunos de sus puntos más emblemáticos, lo que le 
confiere un carácter especial marcado por la naturaleza. 
Desde aquí se contemplan amplias panorámicas de 
las montañas de Os Ancares, un entorno que combina 
bosques, praderas y cumbres que, en invierno, suelen 
cubrirse de nieve. Este paisaje ha condicionado 
históricamente la forma de vida de sus habitantes y 

ha dado lugar a una arquitectura adaptada a las duras 
condiciones climáticas.
Uno de los elementos más representativos de la zona 
son las pallozas de O Cebreiro. Estas construcciones 
tradicionales de planta ovalada y muros de piedra 
cuentan con un característico tejado vegetal que 
antiguamente se elaboraba con paja de centeno. 
Su origen se remonta a épocas muy antiguas, vinculadas 
a las culturas prerromanas del noroeste peninsular. 
Durante siglos sirvieron como viviendas y establos, 
albergando bajo un mismo techo a personas y animales. 
Aunque muchas dejaron de habitarse en la segunda 
mitad del siglo XX, algunas han sido restauradas y 
transformadas en espacios museísticos que permiten 
conocer cómo era la vida en la montaña lucense.
Muy cerca de este conjunto etnográfico se encuentra la 
iglesia de Santa María de O Cebreiro, uno de los templos 
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más antiguos del Camino de Santiago. 
Este edificio religioso, cuyos orígenes se sitúan en 
el siglo IX, es uno de los grandes símbolos del lugar. 
La tradición cuenta que aquí tuvo lugar el conocido 
milagro eucarístico de O Cebreiro, un acontecimiento 
que contribuyó a aumentar la fama del santuario 
durante la Edad Media. La importancia del templo fue 
tal que incluso los Reyes Católicos visitaron el lugar en 
el siglo XV y donaron un relicario destinado a custodiar 
el cáliz relacionado con aquel episodio.
La presencia del Camino de Santiago es constante en 
toda la zona. Cada año miles de peregrinos atraviesan 
Pedrafita do Cebreiro tras superar uno de los tramos 
más exigentes de la ruta francesa, el ascenso desde la 
meseta leonesa hasta las montañas gallegas. En el Alto 
de San Roque, uno de los puntos más emblemáticos del 
camino, se encuentra el monumento al peregrino. Esta 
escultura representa a un caminante enfrentándose al 
viento y a las inclemencias del tiempo, una imagen que 
simboliza el esfuerzo y la determinación de quienes 
recorren esta histórica ruta.
Además del patrimonio histórico y cultural, Pedrafita 
do Cebreiro ofrece también una interesante propuesta 
gastronómica. Entre los productos más conocidos 
destaca el queso de O Cebreiro, un alimento tradicional 
elaborado con leche de vaca que posee una forma muy 
característica similar a un pequeño gorro. Este queso, con 
Denominación de Origen Protegida, es uno de los sabores 
más representativos de la comarca y suele degustarse 
acompañado de miel, membrillo o frutos secos.
La historia de Pedrafita está profundamente ligada a su 
condición de paso entre territorios. Ya en época romana 
existían caminos que atravesaban estas montañas, 
utilizados posteriormente como rutas comerciales y 

FUENTE: ES.WIKIPEDIA.ORG

militares. Durante siglos también fue un punto clave 
para las comunicaciones entre Galicia y la Meseta, lo que 
explica la importancia histórica de este enclave.
Hoy en día, el municipio conserva ese carácter de lugar 
de tránsito, pero también se ha consolidado como un 
destino turístico que invita a detenerse y descubrir su 
patrimonio. Sus paisajes de montaña, su arquitectura 
tradicional y su vínculo con el Camino de Santiago 
convierten a Pedrafita do Cebreiro en uno de los 
rincones más singulares del interior de Galicia.
Quien se acerque hasta aquí encontrará un territorio 
donde la historia, la naturaleza y la tradición conviven 
en un mismo escenario, recordando al visitante la 
profunda huella que el paso del tiempo ha dejado en 
estas montañas del oriente lucense.
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El municipio lucense de Pedrafita do Cebreiro volverá 
a convertirse en punto de encuentro para los amantes 

de la gastronomía tradicional con la celebración de la 
XXXVIII Feira do Queixo do Cebreiro, una de las citas más 
destacadas del calendario festivo de la montaña lucense. 
Este evento, reconocido como Fiesta de Interés Turístico 
de Galicia, reúne cada año a vecinos y visitantes para 
rendir homenaje a uno de los productos más singulares 
de la comunidad: el queso de O Cebreiro.
La feria tendrá lugar el 3 de abril de 2026 y volverá 
a situar a esta histórica localidad del Camino de 
Santiago en el centro de la actividad gastronómica de la 
provincia. Durante la jornada, el protagonismo recaerá 

en un producto profundamente ligado a la identidad 
del territorio, cuya elaboración artesanal ha sido 
transmitida de generación en generación.
El queso de O Cebreiro es uno de los más característicos 
de Galicia. Su peculiar forma, que recuerda a un 
pequeño gorro de cocinero, y su textura cremosa lo han 
convertido en un producto muy reconocible dentro de 
la gastronomía gallega. Elaborado a partir de leche de 
vaca y siguiendo métodos tradicionales, destaca por su 
sabor suave y ligeramente ácido, lo que lo convierte en 
un alimento muy apreciado tanto en su forma natural 
como acompañado de miel o membrillo.
La feria dedicada a este queso nació con el objetivo 

PEDRAFITA DO CEBREIRO CELEBRA LA FEIRA DO QUEIXO, UNA CITA CON UNO DE LOS SABORES MÁS EMBLEMÁTICOS DE GALICIA

FUENTE: TURISMO.GAL
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de promover y dar visibilidad a este producto típico 
de la zona, al tiempo que se impulsaba el desarrollo 
económico y turístico de la comarca. Con el paso de los 
años, el evento ha crecido hasta consolidarse como una 
de las celebraciones gastronómicas más importantes 
del interior de Lugo.
La jornada festiva comenzará a primera hora de la 
mañana con la apertura oficial de la feria, momento en 
el que los puestos dedicados a la venta y degustación 
del queso abrirán sus puertas al público. Productores 
y artesanos ofrecerán a los asistentes la posibilidad de 
conocer de cerca este producto y adquirirlo directamente 
en el lugar donde se elabora.
El ambiente festivo se irá animando a lo largo de la 
mañana con un pasacalles musical que recorrerá las 
calles de Pedrafita do Cebreiro. La música y la animación 
formarán parte esencial de la jornada, contribuyendo a 
crear un ambiente acogedor y participativo para todos 
los visitantes.
La programación cultural incluirá también actuaciones 
de folclore tradicional gallego. Uno de los momentos 
destacados será la actuación de una agrupación 
cultural que interpretará bailes regionales, mostrando 
al público algunas de las danzas más representativas 
del patrimonio cultural de la zona.
A mediodía tendrá lugar uno de los actos centrales 
de la celebración: el pregón oficial de la feria. Esta 
intervención servirá para dar la bienvenida a los 
asistentes y poner en valor la importancia del queso de 
O Cebreiro como símbolo gastronómico de la comarca.
Más allá de la degustación del producto protagonista, 
la feria ofrece una oportunidad perfecta para descubrir 

FUENTE: INSTAGRAM - A.C.ABRENTE

el entorno en el que se produce. Pedrafita do Cebreiro 
se sitúa en una zona de gran valor paisajístico, en plena 
montaña lucense y muy cerca de uno de los enclaves 
más conocidos del Camino de Santiago, el histórico 
poblado de O Cebreiro.
Este entorno natural y cultural añade un atractivo 
especial a la celebración, ya que muchos visitantes 
aprovechan la jornada para recorrer los paisajes de la 
zona y conocer la riqueza patrimonial de la comarca.
Con casi cuatro décadas de historia, la Feira do Queixo 
do Cebreiro continúa siendo una celebración que 
combina gastronomía, música y tradición. Una jornada 
festiva que permite acercarse a uno de los productos 
más emblemáticos de Galicia y que mantiene vivo el 
vínculo entre la cultura rural, la identidad local y el 
sabor auténtico de la tierra.
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Entre los productos más singulares de la gastronomía 
gallega destaca el Queixo do Cebreiro, un queso artesanal 

que se elabora en la montaña lucense y que se ha convertido 
en uno de los símbolos culinarios de esta comarca. 
Reconocido con la Denominación de Origen Protegida 
(D.O.P.), este queso posee una forma inconfundible y una 
tradición que se remonta a siglos atrás, vinculada al entorno 
rural y a la vida ganadera de la zona.
Su aspecto es, sin duda, una de sus señas de identidad. 
El Queixo do Cebreiro presenta una forma característica 
que recuerda a un hongo o a un gorro de cocinero, con 
una base cilíndrica coronada por una parte superior 
más ancha. Esta apariencia tan particular lo distingue 
fácilmente de otros quesos gallegos y lo convierte en uno 
de los más reconocibles dentro de la tradición quesera 
de la comunidad.
La elaboración de este producto se basa en métodos 
artesanales que han sido transmitidos de generación 
en generación. Se produce a partir de leche entera de 
vaca, procedente principalmente de razas habituales en 
la ganadería gallega, como la frisona, la pardo-alpina o 
la rubia gallega. El proceso de elaboración es sencillo y 
natural, ya que no se añaden conservantes ni aditivos, lo 
que permite mantener el carácter auténtico del producto.
Existen dos variedades principales de Queixo do Cebreiro: 
la versión fresca y la curada. La primera es la más conocida 
y tradicional. Se caracteriza por una pasta blanca, blanda 
y ligeramente granulosa, con una textura muy untuosa. 
Su sabor es suave, con un toque lácteo muy agradable y 
un ligero punto ácido que le aporta personalidad.
La variedad curada, por su parte, presenta un proceso 
de maduración más prolongado, que suele superar el 

mes y medio. Como resultado, el queso adquiere una 
textura más firme y un color amarillento. En esta fase 
el sabor se vuelve más intenso y aparece un carácter 
más marcado, con matices ligeramente picantes que 
recuerdan a los quesos tradicionales de montaña.
El consumo del Queixo do Cebreiro admite numerosas 
posibilidades. En su versión fresca es habitual degustarlo 
acompañado de miel o membrillo, combinaciones que 
resaltan su sabor suave y su textura cremosa. También 
puede servirse junto a anchoas o incorporarse a diferentes 
elaboraciones culinarias. Su versatilidad lo convierte en un 
ingrediente muy apreciado tanto en la cocina tradicional 
como en propuestas gastronómicas más actuales.
La zona de producción de este queso se sitúa en la sierra 
oriental de Lugo, en municipios como Pedrafita do 
Cebreiro, Folgoso do Courel o Navia de Suarna, entre otros. 
Este territorio, caracterizado por su paisaje montañoso y 
su clima atlántico, ofrece las condiciones ideales para la 
ganadería y la producción de lácteos de gran calidad.
Además de su valor gastronómico, el Queixo do Cebreiro 
forma parte del patrimonio cultural de la comarca. Durante 
siglos ha sido un alimento habitual en las casas rurales 
de la zona y también un producto muy apreciado por los 
peregrinos que recorrían el Camino de Santiago. De hecho, 
su presencia está documentada desde la Edad Media, 
cuando ya era considerado un producto de gran calidad.
Hoy en día, el Queixo do Cebreiro continúa siendo uno 
de los grandes referentes de la gastronomía gallega. Su 
forma inconfundible, su sabor auténtico y la tradición 
artesanal que lo acompaña lo convierten en un producto 
que representa la esencia de la montaña lucense y la 
riqueza culinaria de Galicia.

QUEIXO DO CEBREIRO, EL QUESO GALLEGO CON FORMA ÚNICA Y SIGLOS DE TRADICIÓN

FUENTE: ES.WIKIPEDIA.ORG
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