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EDITORIAL
Festa do Ourizo: la quinta esencia del sabor, se 
disfruta en Cervo.
El municipio de Cervo celebra este mes de marzo la trigésimo tercera 
edición de la Festa do Ourizo, una cita organizada para dar a conocer 
las diferentes y sabrosas maneras de preparación de este producto. 
Declarada Fiesta de Interés Turístico, vecinos y visitantes podrán 
degustar erizos de mar en sus distintas versiones  y en variedad de 
recetas, como la característica tortilla o la empanada. El evento contará 
con música tradicional que amenizará la jornada festiva.

El consumo de erizos de mar se remonta a época prehistórica, al 
tratarse de un alimento de fácil captura y sencilla preparación. De 
ser un recurso de subsistencia para las comunidades pesqueras más 
humildes, ha pasado a convertirse en los últimos tiempos en símbolo 
de refinamiento y exclusividad, debido en parte a  la influencia de la 
cocina japonesa que ha impulsado el ya tan popular quinto sabor que 
se aprecia en el erizo de mar: el Umami.

Esta sustancia fue identificada por el científico japonés Kikunae Ikeda, 
el cual llegó a aislar la molécula que se encuentra en la alga marina 
dashi, el glutamato y cuyo sabor era diferente al de los cuatro sabores 
básicos presentes en los alimentos (dulce, salado, ácido y amargo). Lo 
denominó Umami, que significa “delicioso” y lo incluyó como la quinta 
de las cinco modalidades básicas del gusto. El erizo de mar, lo contiene 
en sus gónadas (su aparato reproductor) que es en realidad lo que 
consumimos y es a través de su composición debido a su contenido 
en glutamato que actúa junto a otros componentes, lo que  intensifica 
su gusto mantecoso, marino y delicioso.  Disfruten de esta Festa do 
Ourizo y de la complejidad de este alimento de alto valor biológico, 
disfrazado de sencillo y suculento bocado marino.
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Sábado 7 de Marzo

12:00 h.
Degustación de tapas de ourizo en la carpa 
instalada para la ocasión y en los locales hos-
teleros, y también en la carpa de la mano de la 
Asociación Mistura. La fiesta estará animada 
por la agrupación musical Fol do Raxal.

Programa
FUENTE: acorunaxa.com

12:00 h.
Showcooking.

18:00 h.
Pasacalles con las charangas Fuego Street Band 
y Os Atrevidos.

23:00 h.
Verbena con la formación Cordosom.
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SAN CIPRIÁN, UNA VILLA MARINERA PARA DESCUBRIR EN LA COSTA LUCENSE

FUENTE: lascatedrales.com

Situada en el litoral cantábrico de la provincia de Lugo, 
la localidad de San Ciprián (San Cibrao en gallego) 

es uno de los enclaves más singulares del municipio 
de Cervo. Este pequeño núcleo costero destaca por su 
marcado carácter marinero, su paisaje abierto al mar y 
su cercanía a algunos de los lugares más interesantes 
del norte gallego.
El origen de la villa está profundamente ligado al mar. 
Antiguamente, la zona donde hoy se levanta el núcleo 
urbano estaba formada por una pequeña isla que con el 
paso del tiempo quedó unida al continente gracias a la 
acumulación natural de arena. Este fenómeno geográfico 
dio lugar a una localidad rodeada prácticamente por el 
mar y situada junto a la desembocadura del río Covo, lo 
que le confiere una imagen muy característica dentro 
de la costa lucense.
Uno de los grandes atractivos de San Ciprián son sus 
playas urbanas. La más conocida es la playa de O Torno, 
situada en la parte occidental de la villa. Este arenal, 
protegido del fuerte oleaje del Cantábrico, es uno de los 
lugares preferidos por las familias para disfrutar del baño 
durante el verano. En sus inmediaciones se encuentra 

además la famosa escultura de A Maruxaina, una sirena 
que forma parte de la tradición popular del lugar.
En el extremo oriental del núcleo urbano se encuentra 
la playa de Cubelas, un arenal algo más abierto al mar 
y que suele registrar mayor oleaje. Muy cerca de ella 
se sitúa también la playa de A Caosa, una zona más 
tranquila y menos frecuentada, perfecta para quienes 
buscan un entorno más relajado junto al mar.
La localidad se divide en dos áreas claramente 
diferenciadas. Por un lado está el Porto de Abaixo, 
donde se concentran las playas y un agradable paseo 
marítimo que permite recorrer la línea de costa y 
contemplar tanto la desembocadura del río como el 
horizonte del Cantábrico. En esta zona se encuentran 
también algunas calles estrechas en las que las casas se 
asoman prácticamente al mar.
Por otro lado se encuentra el Porto de Arriba, el antiguo 
barrio marinero donde se ubica el puerto. Sus callejuelas 
conservan el carácter tradicional de la villa y reflejan la 
relación histórica de la población con la pesca. Desde 
aquí se puede ascender hasta el faro de Punta Atalaia, 
uno de los puntos panorámicos más destacados de la 



WWW.RADIOIFIESTAS.COM

PÁGINA 7 

FUENTE: lascatedrales.com

zona. Este enclave ofrece una vista privilegiada de los 
acantilados y del mar abierto, además de contar con 
una pasarela que permite contemplar el paisaje desde 
una perspectiva única.
La cultura popular también tiene un lugar destacado 
en San Ciprián a través de la conocida leyenda de A 
Maruxaina. Según la tradición, esta misteriosa sirena 
habita entre los islotes de Os Farallóns y aparece en 
los días de tormenta. La historia ha dado origen a una 
de las celebraciones más curiosas del verano en la 
localidad, cuando los vecinos juzgan simbólicamente 
el comportamiento de la criatura marina en una fiesta 
que combina humor y tradición.
Más allá del casco urbano, el entorno de San Ciprián 
ofrece otros lugares interesantes. A pocos kilómetros 
se encuentra la fábrica de cerámica de Sargadelos, uno 
de los centros de producción artística más conocidos 
de Galicia. En sus instalaciones se puede conocer 
la historia de esta emblemática firma y observar el 
proceso de elaboración de sus piezas.
También merece una visita el Paseo de los Enamorados, 

un agradable sendero junto al río que atraviesa un 
entorno natural lleno de vegetación y que conduce hasta 
una pequeña presa donde se forma una cascada artificial. 
El recorrido se completa con una zona de merendero 
ideal para disfrutar de un descanso en plena naturaleza.
Para quienes prefieren seguir explorando la costa, 
la playa de A Marosa es otra alternativa interesante. 
Situada a pocos kilómetros de la villa, este amplio 
arenal destaca por su paisaje abierto al mar y por el 
fuerte oleaje que lo convierte en un lugar muy atractivo 
para los amantes del mar Cantábrico.
La visita puede culminar en el mirador de Monte Castelo, 
un punto elevado desde el que se obtienen magníficas 
vistas de la costa lucense. Además, el lugar cuenta 
con una zona de merendero que permite disfrutar del 
entorno natural con calma.
San Ciprián es, en definitiva, una villa que combina paisaje 
marino, tradición pesquera y naturaleza. Un rincón del 
norte de Galicia que conserva el encanto de los pueblos 
costeros y que invita a recorrer sus playas, pasear por su 
puerto y descubrir la riqueza cultural de su entorno.
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SAN CIPRIÁN CELEBRA LA XXXIII FESTA DO OURIZO CON SABOR A MAR

FUENTE: aquidiario.com

La localidad de San Ciprián, perteneciente al municipio 
de Cervo, volverá a rendir homenaje a uno de los 

productos más singulares de su costa con la celebración 
de una nueva edición de la Festa do Ourizo. Este evento 
gastronómico, declarado Fiesta de Interés Turístico de 
Galicia, alcanzará en 2026 su trigésima tercera edición, 
consolidándose como una de las citas culinarias más 
reconocidas del norte de la provincia de Lugo.
La celebración tiene sus raíces en el año 1992, cuando 
los hosteleros de la parroquia de San Ciprián impulsaron 
una iniciativa para promocionar un producto abundante 
en las aguas del litoral cervense: el erizo de mar. Con el 
paso del tiempo, la fiesta se transformó en un referente 
gastronómico y turístico que atrae cada año a numerosos 
visitantes interesados en descubrir las distintas formas 
de preparar este apreciado equinodermo.
El erizo de mar, considerado un auténtico manjar del 
Atlántico, protagoniza múltiples recetas durante la 
celebración. Su sabor intenso y su textura particular 

lo convierten en un ingrediente muy valorado dentro 
de la cocina marinera. En los bares y restaurantes de 
la villa puede degustarse de numerosas maneras: al 
natural, cocido, en croquetas, empanadas, tortillas 
o incluso en elaboraciones más innovadoras como 
pudines o tapas creativas.
Para garantizar su calidad, la recogida del producto 
se realiza en los días previos a la celebración, ya que 
el erizo solo conserva todas sus propiedades culinarias 
cuando se consume fresco. Este cuidado por la materia 
prima forma parte del espíritu de una fiesta que busca 
poner en valor los recursos del mar y la tradición 
pesquera de la zona.
La iniciativa fue creciendo con los años y ampliando 
su programación. Desde 2001 se celebran jornadas 
técnicas dedicadas al erizo de mar, en las que expertos y 
profesionales analizan su biología, su aprovechamiento 
gastronómico y su importancia dentro del ecosistema 
marino. Un año después se puso en marcha también 
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FUENTE: aquidiario.com

un concurso gastronómico en el que participan 
establecimientos hosteleros con nuevas propuestas 
culinarias basadas en este producto.
El reconocimiento institucional llegó en 2008, cuando la 
Festa do Ourizo fue declarada Fiesta de Interés Turístico 
de Galicia, un distintivo que reconoce su capacidad 
para promocionar tanto la gastronomía local como el 
patrimonio cultural y paisajístico del municipio de Cervo.
La edición de 2026 se celebrará el sábado 7 de marzo 
y contará con un completo programa de actividades. 
Desde las 12.00 horas y durante toda la jornada, 
vecinos y visitantes podrán degustar diferentes tapas 
elaboradas con erizo tanto en la carpa instalada para la 
ocasión como en los establecimientos hosteleros de la 
localidad. En la carpa participará además la Asociación 
Mistura, que colaborará en la elaboración de las 
propuestas gastronómicas.
La música también formará parte del ambiente festivo 

con la actuación de la agrupación Fol do Raxal, que 
animará las calles de la villa durante la jornada. 
Paralelamente se desarrollarán otras actividades, como 
un showcooking previsto para el mediodía, en el que se 
mostrarán distintas técnicas culinarias para preparar 
este producto del mar.
Por la tarde, a partir de las 18.00 horas, las charangas 
Fuego Street Band y Os Atrevidos recorrerán la localidad 
con sus pasacalles, aportando ritmo y animación al 
evento. La jornada culminará con una verbena nocturna 
a cargo de la formación Cordosom, que pondrá el broche 
final a un día marcado por el sabor del mar.
La Festa do Ourizo se ha convertido, con el paso de los 
años, en una celebración que refleja la estrecha relación 
entre la costa lucense y sus recursos marinos. Una cita que 
combina gastronomía, tradición y ambiente festivo, y que 
cada año reafirma a San Ciprián como uno de los destinos 
gastronómicos más singulares del litoral gallego.
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Hablar del origen de la Festa do Viño de Chantada es 
hablar de un momento clave para el vino en el sur 

de la provincia de Lugo. Corría el año 1983 cuando el 
sector vitivinícola vivía una etapa de transformación. 
Las explotaciones tradicionales buscaban adaptarse a 
nuevos tiempos y era necesario dar visibilidad a unos 
caldos que, pese a su calidad, no siempre encontraban 
el reconocimiento que merecían fuera de su territorio.
El 12 de marzo de aquel año se celebró la primera edición 
de la Feria del Vino de Chantada. El pregón inaugural 
estuvo a cargo del intelectual gallego Antón Fraguas 
Fraguas, figura vinculada a la cultura y a la defensa 
del patrimonio etnográfico. Su presencia simbolizó 
desde el principio que la cita no solo pretendía ser un 
escaparate comercial, sino también una reivindicación 
cultural de una tierra marcada por la viticultura.
La iniciativa nació con un objetivo claro: poner en valor 
los vinos de la zona, especialmente los elaborados con 
uva mencía, variedad emblemática en las laderas que 
miran al Miño. La feria se convirtió en una herramienta 
para impulsar la modernización del sector, fomentar la 
unión entre bodegas y proyectar la imagen de Chantada 
más allá de sus fronteras.
Aquella apuesta local ac--En la costa lucense, el mar 
es mucho más que paisaje. Es cultura, tradición y 
también gastronomía. En localidades como San Ciprián, 
perteneciente al municipio de Cervo, uno de los productos 
más apreciados de sus aguas es el erizo de mar, conocido 
en Galicia como ourizo. Este singular marisco se ha 
convertido con el paso del tiempo en uno de los grandes 
símbolos culinarios del litoral cantábrico gallego.
Su aspecto exterior, cubierto de púas, puede resultar 
poco atractivo para quien lo ve por primera vez. Sin 
embargo, en su interior se esconde un auténtico manjar 
muy valorado tanto en la cocina tradicional como en la 

EL OURIZO, EL TESORO GASTRONÓMICO DEL MAR EN SAN CIPRIÁN

FUENTE: burelafs.org

gastronomía contemporánea. Las pequeñas gónadas de 
color anaranjado que alberga el erizo concentran un sabor 
intenso y profundo que recuerda de forma directa al mar.
Precisamente esa intensidad es lo que convierte al 
ourizo en un producto tan especial. Su sabor es potente, 
salino y con matices que evocan el océano. A ello se suma 
una textura suave y cremosa que lo hace especialmente 
apreciado por los amantes del marisco. En la cocina, se 
trata de un ingrediente delicado que requiere frescura 
absoluta para mostrar todas sus cualidades.
La temporada ideal para consumirlo se sitúa entre 
los meses de invierno y el inicio de la primavera, 
especialmente entre enero y marzo. Durante este periodo 
el erizo alcanza su mejor momento gastronómico, 
motivo por el cual es habitual verlo protagonizar 
numerosas propuestas culinarias en los restaurantes 
de la costa lucense.
En San Ciprián, su consumo está profundamente 
ligado a la tradición marinera. Durante generaciones, 
los vecinos han recolectado erizos en las zonas rocosas 
del litoral, aprovechando un recurso natural que forma 
parte del ecosistema marino del Cantábrico. Este 
vínculo con el mar ha hecho que el ourizo forme parte 
de la identidad gastronómica local.
En la mesa puede degustarse de diferentes maneras. La 
forma más sencilla y quizás la más apreciada es al natural, 
abriendo el erizo y consumiendo directamente su interior. 
Pero su versatilidad permite también incorporarlo a otras 
elaboraciones tradicionales. Es habitual encontrarlo en 
revueltos, tortillas, empanadas o croquetas, aportando 
siempre su característico sabor marino.
En los últimos años, además, la alta cocina ha 
redescubierto el potencial gastronómico del erizo. 
Muchos chefs lo utilizan como ingrediente protagonista 
en recetas más elaboradas, donde su intensidad se 
combina con otros productos del mar o con técnicas 
culinarias innovadoras.
La importancia del ourizo en la cultura gastronómica de 
la zona se refleja cada año en la celebración de la Festa 
do Ourizo, una cita que reúne a vecinos y visitantes en 
torno a este producto tan singular. Durante la jornada, 
los establecimientos hosteleros de San Ciprián elaboran 
distintas tapas y recetas para dar a conocer todas las 
posibilidades culinarias de este marisco.
Así, el erizo de mar se ha consolidado como uno de los 
grandes tesoros gastronómicos del litoral de Cervo. Un 
producto humilde en apariencia, pero extraordinario 
en sabor, que sigue formando parte de la tradición 
culinaria de la costa gallega y que cada temporada vuelve 
a recordar la estrecha relación entre el mar y la mesa.
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