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HISTORIA

Para llegar al origen y momento actual de fiestas y
pulpeiras, claramente desde un punto de vista so-
cio-gastrondmico, es necesario remontarse a la vi-
da religiosa del siglo Xll en el municipio de Cea, en
Ourense, en donde se situa el llamado “Escorial Ga-
llego”, un monasterio cisterciense desde el 1140,
anteriormente fundado por monjes benedictinos en
1137, llamado Santa Maria de Oseira.
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Pulpeiros Arturo Valeiras e Sira na feira do Tellado-Irixo
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(F. Emilia Valeiras—-Seoane)

LLEGADA DEL PULPO AL INTERIOR...

LLEGADA DEL PULPO AL INTERIOR, DE DIEZMO A FIESTA:

Para llegar al origen y momento actual de fiestas y pulpeiras, clara-
mente desde un punto de vista socio-gastronémico, es necesario
remontarse a la vida religiosa del siglo Xl en el municipio de Cea en
Ourense, en donde se sitda el llamado “Escorial Gallego”, un monas-
terio cisterciense desde el 1140, anteriormente fundado por monjes
benedictinos en 1137, llamado Santa Maria de Oseira.

Gracias a la rigurosa documentacion de los propios fundadores de
esta orden, tenemos constancia de todo lo acontecido en aquellos

tiempos, tiempos en los que el poder de religiosos y nobles decidian
el destino del resto, a ello podemos sumar la version oral popular so-
bre el origen y arraigamiento de una cultura alrededor del Pulpo.

De aqui surge el nombre de un noble, Diego Arias, figura relevante
en la historia de la exaltacion del pulpo. Este noble valiente capitan
y servidor de la reina Dofa Urraca, recibe de la corona, por sus lea-
les servicios, el Coto de Marin, alli retirado paso la mayor parte de
su vida, hasta que apenado por la muerte de su esposa, busca so-
siego vy libremente se ordena monje en este monasterio hacia el
1150, renunciando a todos sus bienes como la orden del Cister obli-
ga, pasando a ser de la abadia de Oseira, con todo lo que ello impli-
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ca. Poco después el caballero arrepentido entra en un largo liti-
gio para recuperar sus bienes, sin éxito, siendo confirmado por
el mismo rey Alfonso VI, que certifica la pertenencia de la parro-
quia costera a Oseira.

Asi los monjes cistercienses recibian de los aparceros de los pue-
blos costeros los pagos por el usufructo de las numerosas propie-
dades pertenecientes al monasterio (casas, cortifas, vifias, ....)
no solo en dinero (reales, maravedies, ducados), sino también en
especies (cereales, ganado, vino 0 pesca), entre los que se usa-
ba el Pulpo. Siendo entonces este cefalépodo poco valorado gas-
trondmicamente, sus posibilidades de conservacion en seco, se-
mi-seco o curado lo hacian una parte importante para los pagos
comerciales y diezmos™ a la iglesia.

Otro factor importante a tener en cuenta, es el interés de los mon-
jes sobre la comarca costera, para las épocas de Adviento y Cua-
resma, en donde el abastecimiento de pescado era necesario, al
no poder comer carne, por ello hacia el aho de 1583 (siglo XVI)
para estas épocas eclesiasticas, se establecieron en el puerto
de Marin precios mas bajos para el consumo y venta de pesca-
do fresco como congrio y merluza, entre los que se incluyo el pul-

PO.

Siendo grandes cantidades de Pulpo el tributo que recibian los
monjes de sus aparceros costeros, comenzaron a repartir el so-

San Benito 1959.
Aurora Baranda, Paz Baranda.




Pulpeiras.

brante entre sus feligreses carballifienses, para
consumo personal y venta, naciendo asi el “Pul-
po a Feira”, arraigada costumbre, creando un
colectivo profesional dedicado a la adquisicion
directa, transporte y venta preparada del Pulpo
en fiestas y ferias, llegando hasta nuestros dias
el antiguo oficio de las “pulpeiras” y “pulpeiros”.

Partiendo de una feria mensual, que hasta en-
tonces se venia celebrando en Cea, para co-
merciar y recaudar impuestos, concesion otor-

gada a los monjes por el mismo rey Sancho IV
en el ano 1286 (siglo Xlll), los frailes vieron el
beneficio de trasladarla, hacia el tercer tercio
del siglo XVII, a las tierras del Monasterio, insta-
landose en las orillas del camino real en Parto-
via contribuyendo a la formacion del actual Car-
ballifio, creando asi un espacio ferial de impor-
tante comercio y en donde se desarrollo el ofi-
cio de “pulpeiras” y “pulpeiros”.



' e



EL PULPO

ANIMAL MITOLOGICO

INSPIRACION Y SIMBOLISMO
EN EL ARTE
OCTOPUS VULGARIS

EL ANIMAL Y SU NATURALEZA




ANIMAL MITOLOGICO

EL PULPO COMO ANIMAL MITOLOGICO

Esta criatura llamada Kraken, palabra escandinava para “animal
retorcido y astuto”, es descrita en relatos y leyendas noruegas
del siglo XII como un pulpo gigante que podia destrozar barcos
arrastrandolos hasta el fondo del mar, de la gran bestia se decia
que podia tener el tamano de una isla de 2,4Km de longitud y
donde el peligro no era sdlo el animal sino el remolino que origi-
naba al sumergirse en las aguas arrasando barcos y tripulantes.

No ha existido monstruo marino que mas terror haya infundido a
los marineros, especialmente a los balleneros, que describen las
marcas de grandes ventosas en las ballenas capturadas pertene-
cientes seguramente a un calamar gigante y no a un pulpo, por
lo que sin la existencia de datos cientificos acerca de un pulpo
de semejantes dimensiones |0 mas probable es que pudieron ser
confundidos con calamares de una envergadura de entre 15 y
20 metros de largo, existentes en las profundidades como se ha
demostrado.




INSPIRACION Y SIMBOLISMO

INSPIRACION Y SIMBOLISMO

Animal gue origind numerosos estudios como los del obispo de Bergen: Erik Pontoppidan (1698-1764) importante tedlogo y ornitdlogo da-
nés, que describido ampliamente al Kraken en su obra “Historia Natural de Noruega”, otros como el naturista malacologista: Pierre Dénys de
Montfort (1766-1820), que escribid sobre él en su “Enciclopedia de Moluscos”. Para otros sirvid de inspiracion como es el caso del poeta
inglés Alfred Tennyson (1809-1892) escritor que basd su obra en temas mitoldégicos y medievales, influencia que ejercio en el célebre Julio
Verne (1828-1905) precursor de la ciencia ficcion, realmente era un estudioso de la ciencia y tecnologia de la época, fue un adelantado a su
tiempo dando paso a inventos que revolucionarian posteriormente el mundo y encasillado sin pretenderlo en la novela moderna de aventu-
ras con su “Veinte mil leguas de viaje submarino”, que nos relata un detallado mundo acuatico de extraios animales entre los que aparece
descrito un beligerante y enorme pulpo.
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EN EL ARTE

REPRESENTACION EN EL ARTE

Representado en diversas variantes artisticas de todo el mundo,
como van desde una vasija micénica (arriba) del 1500 aC perte-
neciente al arte del Mediterraneo antiguo, a xilografias eroticas
(izqgda.) del artista japonés Hokusai del 1820, hasta su protago-
nismo colosal y devorador humano en el cine desde los afios 50.

Criatura solitaria de fuerte simbolismo, sus atributos van desde la
sensualidad, el misterio, la introspeccion y la complejidad hasta
la inteligencia y la versatilidad, cualidades entre otras muchas
que residen en el estudio veraz del animal por su comportamien-
to que dista bastante del mitico y furioso destructor descrito por
los imaginativos narradores de siglos pasados.



OCTOPUS VULGARIS

EL PREDILECTO: OCTOPUS VULGARIS

De la costa gallega en el mar Atlantico procede la variedad de
Pulpo mas apreciada entre consumidores y profesionales que 1o
trabajan, el llamado Octopus vulgaris, especie de cefaldpodo oc-
topodo molusco, animal marino, invertebrado, carece de concha
y es carnivoro, de la familia Octopodidae, (palabra griega, “octo”
ocho, “podds” pies), también se encuentra en el Mediterraneo,
otros conocidos son el Octopus macropus (llamado pulpdn o pa-
tudo), Octopus salutti y el Eledone cirrosa.

En cuanto a dimensiones el pulpo de anillos azules de Australia,
de 15 cm de largo, es el mas pequerio, siendo el Unico con mor-
dedura venenosa causando la muerte en menos de una hora. El
pulpo comun Octopus vulgaris puede alcanzar los 3 m de largo
y 12 kg de peso. Especies mas grandes como el Haliphron atlan-
ticus y el Enteroctopus dofleini encontrados de hasta 6 metros y
70 kg de peso.
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EL ANIMAL Y SU NATURALEZA

ANATOMIA, REPRODUCCION Y SU ADAPTACION AL ENTORNO

Exteriormente esta formado por manto, cabeza, dos 0jos, boca, si-
fon ventral y 8 tentaculos, descritos a continuacion:

El manto, de unos 25 cm de largo, aloja en su interior ademas de
otras visceras el depdsito de la tinta que emplean para huir de sus
depredadores, sustancia negra compuesta de mucosidad y melani-
na, ésta ultima la encargada de la proteccion de su piel frente a los
rayos UVA asi como del camuflaje cambiando su color de piel se-
gun el entorno, llegando incluso a imitar a otros animales, o arrugar

su piel para adaptar forma de roca. En el manto de la hembra se en-
cuentra una cavidad llamada cloaca en donde el macho introduce
con su brazo copulador sus espermatoforos (paquetes de esperma-
tozoides) para formar entorno a los 120.000 a 400.000 huevos adhe-
ridos posteriormente a las rocas en forma de racimos que la hem-
bra protegera hasta la muerte, durante 25 o 65 dias (dependiendo
de la temperatura del agua). La alimentacion de las crias es plancto-
nica hasta los 2 meses.

Al no tener caparazon su cabeza es de gran flexibilidad para adap-
tarse a rocas y grietas, tiene forma ovalada y en ella se situan: los
dos ojos muy desarrollados habituados a la actividad nocturna y a
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los cambios de luz, el cerebro con probada capacidad para tomar
decisiones inteligentes y tres corazones, dos de ellos bombean san-
gre a las dos branquias y el tercero al resto del cuerpo.

El sifon ventral direccionable esta situado en la parte trasera de la
cabeza, mecanismo propulsor de huida al expulsar gran cantidad
de agua.

En la parte inferior central se sitla la boca, provista de un pico cor-
neo, zona desde la que se bifurcan los 8 tentaculos o brazos, dota-
dos cada uno de dos filas de ventosas pegajosas con las que se ad-
hieren a cualquier superficie y que los dotan de una gran sensibili-
dad, brazos que le sirven para desplazarse, siendo éste el otro me-
dio de locomocion ademas del sifon y conectados a un pequefo ce-
rebro que controla a cada uno. Una de las caracteristicas mas
asombrosas es la regeneracion de los tentaculos cortados, pudien-
do llegar a tener dos o tres tentaculos extra.

Su habitat va desde aguas superficiales hasta los 100 metros de
profundidad, alimentandose de crustaceos, bivalvos y peces, ma-
yormente activo de noche y ocultandose en grietas y cuevas, dota-
do de gran sensibilidad desarrollada para suplir su falta total del
sentido del oido. Tienen una longevidad aproximada de 12 a 18 me-
ses, animal timido y solitario sélo se reunen para la reproduccion.

Por tanto, se trata de un animal de gran fuerza a pesar de su tama-
Ao y de rapida adaptacion al entorno, sobresaliendo su capacidad
de aprendizaje mediante la observacion y extremadamente sensi-
ble. Escurridizo se muestra prudente ante el hombre y no represen-
ta ninguna amenaza para él.

13
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PULPEIROS Y
PULPEIRAS

INICIOS DEL OFICIO

EN LA ACTUALIDAD

SENAS Y UTENSILIOS

TRANSPORTE Y CONSERVACION



Pulpeira cortando el pulpo.

FAMILIAS PULPEIRAS DE ARCOS

Existe constancia del antiguo oficio ya en el afio 1752 (siglo XVIII),
desarrollado principalmente por algunos habitantes de Santa Maria
de Arcos que registra 5 “pulpeiras” y San Juan de Arcos otras 5, en
muchos casos quedan descritos como “tratantes de pescado”, co-
merciando con ambos productos.

Oficio nacido en la feria, en aquel entonces controlada por el monas-
terio y situada astutamente por los monjes en una encrucijada de
caminos, en donde a la vez que comerciaban sus gentes ellos reco-

gian los tributos de sus feligreses. Este punto de comercio, desarro-
lla lo que es hoy en dia el casco histérico de la ciudad, el barrio de
Flores, desde donde crece hasta llegar a ser la villa de O Carballifio
que hoy conocemos.

Considerado como un trabajo semi-ambulante, las “pulpeiras” y
“pulpeiros” no solo se centran en esta feria también se desplazan a
otras fiestas, ferias y romerias mas cercanas, regresando al hogar
para continuar con las actividades agricolas y ganaderas de autoa-
bastecimiento.

Descrito en numerosos libros de la época en donde, gracias a catas-

tros rigurosos, se hace referencia a éste gremio y a otros oficios arte-
16



safnales como zapateros, curtidores de cuero, sastres, costureros,
panaderos, etc, destaca el de “aceiteiro”, o “tratantes de aceite”,
aderezo fundamental, que dan apoyo al trabajo de las “pulpeiras” y
“pulpeiros”, oficio también encunado en Arcos.

Mencionado desde un punto de vista costumbrista, el antiguo oficio
de “pulpeiras” y “pulpeiros” queda perpetuado generacionalmente
entre las familias de Arcos, no solo por los avances que facilitan su
trabajo y el gran éxito de éstos en toda fiesta laica o religiosa, sino !
también por los jovenes casaderos que si bien enamorados, ambas
familias buscan un enlace honorable y digno para ambos novios, a
la vez que ventajoso, estrechando lazos comerciales dentro del gre-
mio.




EN LA ACTUALIDAD

EN LA ACTUALIDAD

La necesidad de este colectivo de aumentar su distribucion para
generar mayores ingresos sin limitarse a fechas concretas de
eventos y a la demanda costumbrista tan instaurada en toda la
provincia de Ourense en las ultimas décadas, les hace evolucio-
nar posicionandose en puntos estratégicos de la ciudad, carrete-
ras muy transitadas y pueblos, constituyendo pincho o plato prin-
cipal del menu familiar durante algunos sabados y todos los do-
mingos del afio.

Queda reconocido, por la dureza del oficio, el trasiego ambulante y
el desafio constante a la climatologia durante todo el afio, el sacrifi-
cio incansable de este colectivo a lo largo de mas de tres siglos, lle-
gando con fuerza y prestigio profesional hasta nuestros dias.

18
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SENAS Y UTENSILIOS

SENAS Y UTENSILIOS IDENTIFICATIVOS ’\/ menton, dando como resultado el conoci-

do plato que da nombre de “Pulpo a Feira”.

Dentro de las mismas sefnas de identidad de

este gremio se distinguen entre ellos, bien

de manera individual o familiar, por medio

del plato en el que sirven el pulpo, marcando

en su madera las iniciales o signos del profe-
sional, consiguiendo por una lado resaltar su

antigledad y origen, y por otro lado contabili-
zando la mayor cantidad de platos servidos
siendo un claro indicador del éxito de la
“pulpeira” o “pulpeiro”.

Pequeno apartado, no menos importante, para deta-
llar el ancestral modo de preparar el pulpo y de los
utensilios y materiales empleados sin practi-
camente variaciones desde
Sus primeros tiempos, en

donde tres utensilios clave

son: lefia de roble para el

fuego, pota de cobre y plato
de madera natural de pino,
que una vez cocido el pulpo
se sirve con tres sencillos ade-
rezos. aceite, sal gorda y pi-

Sobre la pota de cobre existe contro-

versia, bien por el metal en si o por la
19



falta de higiene de quienes lo utilizan. Este metal ha sido empleado
en los utensilios de cocinas desde siempre, con fama de repartir
mas uniformemente el calor y utilizado en la cocciéon del pulpo has-
ta ahora, que sustituido por el acero dicen da mayor higiene, aun-
que aseguran que el sabor no es el mismo, sabor cedido por el co-
bre, que también debe tenerse en cuenta para la salud.

Otro cambio ha sido el paso de la lena de roble para hacer fuego, a
la bombona de gas, que ofrece facil transporte y rapidez de coc-
cion. Aun asi con todos estos cambios la preparacion del pulpo si-
gue dando un sabroso resultado, tanto por los ingredientes de pri-
mera calidad como por sus artesanos cocineros. )




TRANSPORTE Y CONSERVACION

TRANSPORTE Y CONSERVACION

Especial mencion a los arrieros que transportaban desde la costa los tributos del convento, dan-
do lugar a un tipo de arriero profesional que vende a las “pulpeiras” y “pulpeiros” congregados en
el espacio ferial del monasterio, a la vez que comercia con otros productos de la costa y se lleva
otros del interior en su camino de regreso a los puertos.

El medio de transporte mas antiguo utilizado por estos arrieros, que traen y llevan los variados pro-
ductos, se realiza a lomos de animales o bien en carros de traccion animal, haciendo de este ofi-
cio un modo de vida ambulante por pueblos y caminos.

De animales y carretas que prevalecio hasta el ano 1920, el arriero tradicional se paso al automo-
vil, moderno medio de transporte, como Ultimo intento para competir y mantener su oficio hasta su
progresiva desaparicion en 1930, siendo sustituidos por transportes de traccion mecanica de gran
capacidad. Medios en expansion que ademas de mercancia llevaban pasajeros, como fueron las
lineas de autobuses, trenes y camiones, facilitando el trabajo de las “pulpeiras” y “pulpeiros” que
recogen la mercancia en puntos cercanos o incluso la posibilidad de viajar para recogerla en puer-
to. Con lo que el oficio de arriero, personaje intermediario, desaparecio.

Con la conservacion del Pulpo por medio de la congelacion, hacia la década de 1960, surge un
transporte especifico y profesional de este sector, para llevar los productos del mar al interior, que se
desdobla en dos formas de abastecer a las “pulpeiras” y “pulpeiros”. Por un lado armadores y mayo-
ristas vigueses que introducen el Pulpo congelado ya en alta mar, conservandolo en camaras frigorifi-
cas dispuestas en puerto y también en la misma zona de Arcos. Por otro lado el trato directo de “pul-
peiras” y “pulpeiros” con pescadores de confianza que acumulan su pesca congelada en puerto y
por medio de camiones y furgonetas frigorificas, que las propias familias de “pulpeiros” poseen, acu-
den directamente a puerto a por las cantidades que necesitan y que una vez en Arcos almacenan
en grandes camaras frigorificas pertenecientes a otras familias “pulpeiras”, familias que en un su ori-
gen solo desempenaban el oficio ahora también surten al mayor sector “pulpeiro” de Arcos.
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ARCOS

Origen del oficio de “pulpeiras” y “pulpeiros”, parro-
quia cercana a O Carballifio, cuna innegable del “Pul-
po a Feira” y donde se concentran la mayor cantidad
de pulpeiros que desde hace tres siglos mantienen in-
tacta la tradicion.

SANTA MARIA DE ARCOS

MAPA DE SITUACION
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LAS FAMILIAS

Mas de tres siglos tiene el denominado “Pulpo a Fei-
ra”, sobrante de los diezmos que recibian los mon-
jes de su granja costera, asi comenzaron a llamarlo
las familias de Arcos que lo recibian de los monjes
para comerciar con él en la feria local bajo la juris-
diccion del monasterio en el 1752 (siglo XVIII). Fa-
milias que generacidn tras generaciéon han ido cre-
ciendo y consolidando este antiguo oficio...
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Mas de tres siglos tiene el denominado “Pulpo a Feira”, sobrante
de los diezmos que recibian los monjes de su granja costera, asi
comenzaron a llamarlo las familias de Arcos que lo recibian de
los monjes para comerciar con €l en la feria local bajo la jurisdic-
cion del monasterio en el 1752 (siglo XVIII). Familias que genera-
cion tras generacion han ido creciendo y consolidando este anti-
guo oficio concentrando alrededor del cefalépodo no soélo su eco-
nomia sino también fuertes lazos familiares entrelazados dentro
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del gremio de esta parroquia, confiriéndoles un inequivoco carac-
ter autoctono y de garantia profesional.

Es ya sabido que la organizacion en la casa gallega ha sido
siempre un matriarcado y no iba ser una excepcion que al frente
del puesto de elaboracion y venta del “Pulpo a Feira” la mujer es
la figura predominante, quedando en estos casos en segundo
plano el hombre como ayudante. Aunque también es cierto que
la tradicion del oficio que cada familia tiene en la elaboracion del
pulpo pasa tanto a mujeres como a hombres, y éstos aun siendo
menos en numero también vienen desarrollando el oficio de ma-
nera ininterrumpida.

Dentro de las mismas sefas de identidad de este gremio origina-
rio de Santa Maria de Arcos se distinguen entre ellos, bien de ma-
nera individual o familiar, por medio del plato en el que sirven el
pulpo, marcando en su madera las iniciales o signos del profesio-
nal, consiguiendo por una lado resaltar su antigiedad y origen, y
por otro lado contabilizando la mayor cantidad de platos servi-
dos siendo un claro indicador del éxito de la “pulpeira” o “pulpei-

ro-.

En cuanto a la “Festa do Pulpo” de O Carballifio “pulpeiras” y
“pulpeiros” de Santa Maria de Arcos son |os Unicos posicionados
dentro del recinto festivo y autorizados para elaborar y vender a
los romeros el “Pulpo a Feira”, previo sorteo para enumerar y or-
denar los puestos, quedando el resto de “pulpeiros” de otras zo-
nas exentos de optar a esta fiesta. Pudiendo afirmarse que tam-
bién existe una jerarquia incluso dentro de los propios “pulpei-
ros” y “pulpeiras” de Arcos, establecida por su antigliedad fami-
liar, dominio del modo de trabajo, constituyendo un fuerte colecti-
VO entorno a su oficio.
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PLATOS DE LAS FAMILIAS

AGRIPINA MOSQUERA de Arcos
1 de 67



O CARBALLINO

Desde lo alto de A Madanela, montafia de venerada
Virgen, con frondosa carballeira y célebre romeria, se
divisa la mayor parte de la comarca...

SUPERFICIE Y SUELO

CLIMA

VEGETACION




Desde lo alto de A Madanela, montafla de venerada Vir-
gen, con frondosa carballeira y célebre romeria, se

divisa la mayor parte de la comarca. Orientandonos

hacia el Norte, veremos, en lugar destacado, la sie-
rra de A Martina, el techo de la comarca, con 1.015

m. en su cumbre, en el ayuntamiento de San Cristobo

de Cea; el Pico da Peniza, de 935 m. y el Monte Formi-
gueiros, de 893 m., en el ayuntamiento de Pifior de

Cea; también observaremos la cima de O Uceiro, de

1.003 m., en el ayuntamiento de O Irixo. Por el po-
niente, la sierra de O Testeiro, con el Alto de O Pa-
rafio, de 876 m. de altitud; en la misma direccidn,

pero mas al Sur, Pena Corneira y, al fondo, la sierra

de O Suido. Son las zonas mas abruptas de la comarca,

pertenecientes a los municipios de San Cristobo de

Cea, Pifior de Cea, O Irixo, y Beariz. En la parte méas

septentrional, siguiendo el curso de los rios, alcan-
zaremos a ver los dominios del ayuntamiento de Bobo-
ras y los municipios considerados de ribera: Maside,

Punxin y San Amaro, con alturas qgque, generalmente, no

alcanzan los 400 m. En la transicidén entre ambas zo-
nas, Jjusto en medio, podemos contemplar las tierras

de O Carballifio, con una altitud de 401 m. y cuya co-
ta maxima es ésta en la gue nos hallamos.

La comarca establece los limites del confin NO. de la

provincia de Ourense con las provincias de Lugo y Pon-
tevedra. Comprende una superficie total de 554,4 Km2 y
estd formada por los nueve municipios ya citados: Bea-
riz, Boboras, O Carballifio, Cea, O Irixo, Maside, Pi-
fior de Cea, Punxin y San Amaro, que albergan una pobla-
cibén de 32.280 habitantes, cuya cabecera y centro rec-
tor es O Carballifio.
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El municipio de O Carballino ocupa una extension equivalente a la décima parte de la comarca. En 54,4 km2 se distribuyen sus 16 parro-
quias, incluida la de la villa, San Cibran, que se corresponde con el casco urbano y absorbe la mayor parte del censo municipal. Las 15 res-
tantes son: Arcos, Banga, Cabanelas, Lobas, Longoseiros (parte pertenece a Boboras), Madarnas, Mesego, Mudelos, Partovia, A Piteira, Sa-
gra, Sefiorin, Seoane, O Varon y Veiga.

Las tierras de O Carballifio se asientan sobre una superficie granitica, predominante en los suelos de toda la comarca, aunque en las zonas
mas montafosas hay abundancia de esquistos pizarrosos. Es, por tanto, una zona de importancia en productos de cantera (granito), pero
también es rica en estano (casiterita) y wolframio -Beariz, O Irixo-, y en mispiquel y oro (ambos asociados) -Boboras, Pifior, O Irixo, O Carba-
llino y Maside-. La explotacion minera de estos yacimientos, sin embargo, se centra exclusivamente en la extraccion de losas y perpiaio pa-
ra la construccion, a través de canteras en O Testeiro y Boboras.

La tierra es acida, rica en hierro y aluminio, pero carente de arcilla, por lo que su fertilidad resulta limitada, aungue menos cuanto mas al sur.
Los suelos mas empobrecidos se corresponden con los de montafia, mientras que los de las tierras de transicion resultan éptimos para los
cultivos y los bosques autodctonos. El suelo de los valles del sur, fruto de la erosion de los rios, se ve favorecido por un microclima propio de
las tierras de bocarribeira, propiciando la presencia masiva de vinedos.
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No cabe duda que en esta Iatltud la estaC|on mas agrademda

desde el punto de vista climatico es el verano. Sin embargo, con

los datos meteorologicos delante no se puede afirmar que el

invierno sea excesivamente rlguroso aunque hay diferencias
significativas de las zonas mas montanosas a las de ribera. El
otofo y la primavera suelen presentarse benévolos.

| .
El clima, como corresponde a un Iugar de media.montania en el

interior de Galicia, es humedo; con un ip?omedlo anual de
precipitaciones de 1.054,5 mm., repartidas en 130 dias, en su
mayoria en invierno (38%), pero también en primavera (27%), en
otofio (26%), e incluso durante el verano (9%). El promédio de
horas anuales de insolacién es de 1.257, casi el 40% del afio,
que se producen en su mayoria en los meses de verano y en

«, o~
menor medida durante la primavera y el otofo. B s

La temperatura media anual es de 12°40 C, siendo enero el mes
mas frio, con 570 C, vy julio el mas calido, con 19°90 C. Las
heladas aparecen durante 156 dias al afio. No es frecuente, sin__
embargo, que nieve, aunque durante cinco dfas al afio, porfs
término medio, suelen cubrirse con un hermoso manto blanco las ;
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VEGETACION

Predominan en toda la comarca los arboles de hoja perenne,
especialmente pinos -Pinus Pinaster y Pinus Sylvestris- vy
eucaliptos, aunque hay localizadas zonas de especies mas
nobles: carballeiras y castafiares. El Parque Municipal de O
Carballifio es, tal vez, uno de los pocos lugares privilegiados en
cuanto a la diversidad de especies arbéreas y de flora en
general. El recinto, de 32 Ha., esta considerado al respecto
como uno de los parques mas sobresalientes de Galicia. La flora
menor esta representada por especies que, como el toxo -tojo- 0
la xesta -retama-, proliferan en abundancia.
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UNA FIESTA ENTRE AMIGOS

De una reunion ocasional entre un grupo
de amigos hace 50 afnos surgid lo que es
hoy dia una de las mayores concentracio-
nes gastronémicas de Galicia.

|dea iniciada por tres de los comensales,
Ramon Valeiras “o labrador”, secundada
por Felipe Luis Lopez disefiador local, artifi-
ce de numerosos carteles anunciadores de
la fiesta y el que en aquel entonces era el
alcalde Héctor Gonzalez Godas. Con bue-
na mesa y mejor compania deciden llevar-
la a cabo el domingo 20 de septiembre de
1964 a orillas del rio Arenteiro en el Parque
Municipal de O Carballifio.

Apenas una docena de amigos y con el
pulpo como protagonista principal del me-
nu, contaron con una sola pulpeira tradicio-
nal de Arcos, pasando en la actualidad a
mas de 40 calderas con una afluencia de
90.000 personas en las ultimas ediciones.

37



ORIGEN, ANTIGUEDAD
Y RAIGAMBRE
TRADICIONAL

El segundo domingo del mes de agosto del afio 2013, La Festa
do Pulpo de O Carballifio celebrd su 50 Aniversario. Cincuenta
afnos ininterrumpidos de historia que pueden parecer insignifican-
tes si se les compara con los mas de tres siglos desde la intro-
duccioén de este producto marino en las tierras del interior de Ga-
licia, pero que han resultado ser mas que suficientes para haber
alcanzado la calificacion de la mayor manifestacion gastronémi-
ca de Galicia. Calificacion que avalaremos con copia de numero-
sos articulos periodisticos de los Ultimos afos, que asi la definen.
Incluso si nos atenemos al numero de visitantes que acuden ca-
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da afno a esta celebracion, no seria exagerado situarla entre las pri-
meras de Espana.

Es pues una romeria contemporanea, que conserva, sin embargo,
todos los ingredientes de las antiguas romerias gallegas, como se
recoge en algunas opiniones de expertos publicadas, tanto por la
prensa gallega como por la prensa nacional e internacional. Su éxi-
to parte, sin duda, de su entronque con una de las manifestaciones
gastronémicas mas exclusivas y antiguas de Galicia, la degustacion
del “Pulpo a Feira”, siendo la localidad de Santa Maria de Arcos, co-
lindante con O Carballifo y a cuyo ayuntamiento pertenece, su cu-
na, 0 mas bien, la de las “pulpeiras” y “pulpeiros”, auténticos artesa-
nos de su preparacion y garantes por tradicion familiar y secular de
todos sus secretos de elaboracion.

El origen de la fiesta tiene mucho que ver con esta rica y antiquisi-
ma tradicion “pulpeira” de la comarca carballifesa, llamada antario,
“Orcelldn”, y con la iniciativa de un grupo de vecinos que deciden

rendirle un homenaje a este exquisito manjar creando e institucionali-
zando una romeria en la que el verdadero protagonista fuese el pul-
po. Para ello contaban con el atractivo de este plato gastronomico,
con todas las “pulpeiras” de Arcos y lo gue no es menos importan-
te, con el marco natural adecuado, el Parque Municipal de O Carba-
llifo, creado en el 1927 y que, con una extension de treinta y dos
hectareas de arbolado de las mas diversas especies — robles, came-
lios, tilos, abedules, cedros, eucaliptos, pinos, etc..., con cuatro
fuentes naturales, un area etnografica que ofrece en un conjunto,
una Escuela de Pesca, un Molino que es museo etnografico, un
camping, y el paso del rio mas importante de la comarca, el Arentei-
ro, o cual ofrece unas posibilidades ilimitadas para el desarrollo de
la fiesta.

De como este producto de las rias gallegas llego a convertirse en el
plato mas popular y caracteristico de esta localidad y comarcas inte-
riores, e incluso de Galicia, merece una breve referencia historica,
aungue antes es preciso retomar el hilo del origen de la fiesta y des-
tacar que la rpimera edicion de la “Fiesta do Pulpo” tuvo lugar en el
mes de septiembre coincidiendo con la celebracion de las fiestas
patronales de la villa carballinesa. Las sucesivas, hasta hoy, se cele-
braron en pleno verano, cada segundo domingo de agosto, con ob-
jeto de garantizar la mejor climatologia y la mayor asistencia de visi-
tantes.

En su primeras ediciones en los afos sesenta, fueron muchos los
carballifieses que se acercaron al parque municipal para asistir a la
romeria, pero todavia no se percibia el auge que alcanzaria la fiesta
unos afos mas tarde, en la década de los setenta, con la afluencia
masiva de personas procedentes de toda Galicia, de otros lugares
de Espana e incluso del extranjero, a lo cual contribuyd sobremane-
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ra la presencia de gallegos por todo el mundo, la promocion institu-
cional de la fiesta y sobre todo la declaracion de la “Festa do Pulpo”
como fiesta de “Interés Turistico”, lo que se produjo en el afio 1972.-
(BOE N°65 del 16 de marzo de 1972). Resolucion de la Direccion
General de Promocion del Turismo por la cual se concede la deno-
minacion de “Fiesta de Interés Turistico”. Madrid 4 de febrero de
1972.

La raigambre tradicional de la “Fiesta del Pulpo”, parte de un pasa-
do histérico descrito en otro apartado, gque relaciona a las pulperas
con las ferias de toda Galicia y con la propia tradicion romera de los
gallegos. En este sentido, la “Festa do Pulpo” de O Carballifio ha
conseguido combinar perfectamente la tradicion mas genuina con
las exigencias de cada época; por eso, en tan solo cincuenta anos
de historia, esta romeria se ha hecho tan imprescindible como cual-
quier otra tradicion de este ambito.

Por ser una romeria popular, en la que vuelca no solo el Ayuntamien-
to de O Carballifio, sino todos los carballifienses, y por la enorme
afluencia de visitantes de toda Galicia, muchos de los cua-
les la tienen como referencia de visita obligada, su raigam-
bre popular es tan acentuada, que hace anos ha dejado
de ser una romeria mas, para convertirse en una auténti-
ca tradicion. Esta tradicion ha trascendido incluso las A,‘
fronteras espanolas. Asi, en capitales de América co- Q -
mo Buenos Aires, Caracas, Panama y México se cele- /é"
bran con el mismo nombre romerias similares, siendo
sus principales impulsores los centros gallegos. En &
otras ciudades americanas y europeas, Si bien no ,
se celebra propiamente una “Festa do Pulpo”, co- &
mo en las anteriores, aprovechan alguna festivi-
dad para desplazar a una pulpeira de Arcos gue,

‘«
J,u

con todos sus aparejos de ela-
boracion, les prepare este sucu-
lento manjar al estilo mas tradicio-
nal, es decir: caldera de cobre, fue-
go de lefa de roble, aceitera laton,
sal gruesa y platos de madera del
pais gallego.

Pero si bien la tradicion pulpera de O
Carballifio ha contribuido al éxito de la
“Festa do Pulpo” durante estos cincuenta
afios, No es menos cierto
que a raiz de este éxito
la propia tradicion se ha
visto reforzada por la am-
plia promocion que se
efectUa de esta romeria a
traves de los medios de
comunicacion o por otros
vehiculos de difusion.
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VALOR CULTURAL, SIGNIFICACION Y ALCANCE
COMO ATRACTIVO TURISTICO.

VALOR CULTURAL, SIGNIFICACION Y ALCANCE COMO ATRACTI-
VO TURISTICO.

Parte del valor cultural que conlleva la “Festa do Pulpo” ha quedado
recogido en el capitulo anterior, cuando se ha resaltado la importan-
cia antropoldgica de esta romeria. Esta entronca directamente con
las tradiciones emanadas del oficio artesano de los pulperos y de
otros oficios que, como carpinteros, latoneros, fundidores de hierro
y cobre o afiladores, han estado directamente ligados al discurrir
historico de los pulperos. Ademas, el pulpo como producto gastro-

nOmMIco se relaciona con otros productos que le acompafan y entre
los que debemos citar el pan artesanal, especificamente de Cea,
de elaboracion tradicional, con trigo del pais y horno de lefia, y el
vino del Ribeiro, de la comarca del mismo nombre, en cuya parte
mas alta, en la montafa, se sitia O Carballifio.

En la “Festa do Pulpo” pueden observarse algunas de estas conno-
taciones culturales de que hablamos relacionadas con la gastrono-
mia popular. Asi, en el caso de las pulperas, se puede observar el
proceso completo de elaboracion, coccion y preparacion del pulpo
a cocer en calderas de cobre, se deja reposar y hasta que se corta
en pequefas tajadas y se condimenta con sal gruesa, aceite de oli-
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va y pimienta, servido en un plato de madera. Este ritual, cuyo maxi-
MO secreto reside en la coccion, es seguido por todas las pulperas.
Evidentemente, en el caso de otros oficios artesanales, como los ya
citados, no se puede observar el proceso de elaboracion de los pro-
ductos, pero si su comercializacion, situandose panaderas, rosqui-
lleras, fruteros, etc..., por grupos, representando gremios de gran
tradicion en Galicia, propios de ferias y romerias desde la Edad Me-
dia.

En los ultimos anos, al recinto de esta romeria acuden gran canti-
dad de artesanos: alfareros, cesteros, cordeleros, etc..., para ven-
der sus productos, lo que le aflade a la fiesta un nuevo aliciente cul-
tural.

Pero si hemos de destacar el valor cultural de la “Festa do Pulpo”,
tenemos que referirnos especialmente a las vertientes musical vy
folclorica. A esta romeria acuden en cada edicion diversos grupos
de gaitas que, procedentes de toda Galicia, animan la romeria inter-

pretando sus repertorios de temas populares gallegos. Estos gru-
pos de gaitas, formados al menos por cuatro miembros: dos tambo-
rileros y dos gaiteros recorren desde primeras horas de la mafana
el recinto del parque municipal amenizando en cada rincon la fiesta.
A ellos se suman grupos que bailan "murieiras”, jotas gallegas o pol-
cas tradicionales. En este sentido, la participacion de los numero-
sos visitantes de la “Festa do Pulpo” es elevada. Incluso se forman
grupos que entonan, también espontaneamente, canciones popula-
res gallegas. Esto se produce entre amigos o familias que se reunen
para comer y vivir la romeria.

Ademas de los grupos de gaitas, asisten grupos folcloricos de dan-
za, que ofrecen bailes tradicionales gallegos en un auditorio en el
mismo recinto del parque municipal. Este es, quizas, uno de los ele-
mentos culturales mas destacados de la romeria, ya que se celebra
un festival de danzas tradicionales gallegas, bien por parejas, bien
por grupos, que tiene lugar por la manana y a media tarde. Durante
el festival, los visitantes pueden observar tanto la evolucion de los
trajes tipicos gallegos, que visten los grupos folcléricos, como los
distintos tipos de danzas populares del repertorio folclorico folclori-
cos de Galicia.

De estos valores culturales que se deducen de la “Festa do Pulpo”,
se deriva un complejo significado que resume la historia antiquisima
de las costumbres gallegas, sean gastrondmicas o de otro tipo, y
que realzan el sentido de la colectividad propio de las culturas an-
cestrales, participando y compartiendo todos los comerciales, al
darse cita un numero tan elevado de puestos de venta de produc-
tos.

El significado de todo el conjunto podria resumirse, pues, como una
experiencia actual de las ferias y romerias tradicionales de Galicia,
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en la que prevalece la vertiente mas ludica: gastronomia, cantos,
By 7% bailes; con la mas comercial: venta de productos de la rica artesa-

nia gallega.
, a2 De ambas connotaciones, valores culturales y significado puede
Sy aa - ‘ : ; desprenderse el alcance de la “Festa do Pulpo” como atractivo tu-
LS8 S SR b : i & ristico. Destacaremos, en primer lugar, la posibilidad de degustar

todos los productos tipicos de la gastronomia popular gallega
(“pulpo & feira”, pan de Cea, empanadas de las mas diversas es-
pecies: carne, de “xoubas”, o boquerones, de anguilas, de bonito,
de pollo, etc..., sardinas asadas, carne cocida ¢ carne o caldeiro,
Ty rosquillas y melindres, frutas de la época del pais gallego, vinos
tHRTI Acidl ag | EANEE (5Pt ' del Ribeiro blancos y tintos, aguardientes blanca y de hiervas, lico-
7 i ' 1] | res y un largo etcétera de productos que componen la gastrono-
A== %] mia popular gallega y que en esta romeria son consumidos por to-
' S neladas. Asi, las aproximadamente medio centenar de pulperas
cuecen y preparan mas de veinticinco mil kilos de pulpo; las va-
rias piezas de pan, de empanadas, de ramos de rosquillas y de
Kilos de melocotones del pais. Por miles hay que contar también
los litros de vino del Ribeiro que se comercializan y los varios cien-
tos de botellas de aguardientes y licores.

e na s

|

Pero, ademas del atractivo gastrondmico, es de resaltar el alcan-
ce del valor cultural que ofrece la romeria, pudiendo vivir y obser-
var, como se ha sefialado anteriormente, el folclore mas variado y
tradicional de Galicia, con toda la riqueza de trajes tipicos y de
bailes y piezas musicales de las diversas zonas de Galicia, tanto
de las costeras como del interior. Incluso, es de destacar la viven-
cia de las canciones populares entonadas espontaneamente por
grupos de amigos y familiares en cada lugar del parque municipal
de O Carballifio.
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Finalmente, el alcance como atractivo turistico de la “Festa do Pul-
po” viene dado por el marco natural que sirve de escenario de esta
romeria. Se trata del parque municipal mas extenso y cuidado del
interior de Galicia, que ofrece todas las posibilidades de esparci-
miento para disfrutar plenamente de la fiesta sin sentir los agobios
propios de una romeria tan multitudinaria. A las caracteristicas del
mismo, ya indicadas en el anterior capitulo, hay que afadir que se
halla rodeado por una zona residencial muy cuidada, en la que po-
dremos contemplar hermosos ejemplos de la arquitectura gallega,
cuyos pilares basicos son el granito, los balcones de forja y las gale-
rias, simulando los “pazos”, casas sefioriales de los siglos XVII y
XIX. A un lado del parque se encuentra el principal de los balnea-
rios de O Carballifno, una construccion seforial del siglo XIX, o mas
concretamente de 1900, rodeada de frondosa arboleda y jardines,
al que acuden cada verano miles de “aguistas” de toda Galicia y
del resto de Espafia, para destacar y curar sus dolencias. En el lado
opuesto del parte se halla la piscifactoria de O Carballifio, un vivero
que repuebla cada ano de truchas y peces muchos de los rios galle-
gos.

Pero quedaria inconcluso este capitulo referido al alcance de la fies-
ta como atractivo turistico, sino nos hiciesemos eco de la “familiari-
dad” con la que se recibe a todos los visitantes, comenzando por el
respeto que se profesa a todos ellos en una villa eminentemente ve-
raniega vy turistica, acostumbrada a recibir cada afo a miles de visi-
tantes. Ademas, la “Festa do Pulpo” posiblemente sea la unica rome-
ria gallega que ofrece al visitante la posibilidad de adquirir previa-
mente una tarjeta para acudir al recinto que instala el Ayuntamiento
y degustar con toda comodidad los productos gque se sirven; o bien,
acudir a cualquiera de las instalaciones de venta de alimentos, para
degustar alli sus productos; o bien adquirirlos y sentarse a degustar-

los en cualquier rincon del pargue. Y todo ello, con garantia de los
controles de calidad y precios, estableciéndose un precio maximo
para cada uno de los productos, los cuales figuran en paneles insta-
lados por todo el parque para informacion de los visitantes.




La “Festa do Pulpo” se celebra invariablemente, desde sus pri-
meras ediciones, en el segundo domingo de agosto de cada
ano. Esta fecha coincide con el apogeo turistico de Galicia y de
O Carballifio que, con sus dos balnearios de aguas termales,
atrae cada verano a miles de visitantes, la mayor parte de los
cuales permanecen en la villa por un periodo no inferior a quince
dias.

Esta fecha coincide, ademas, con la mayor presencia de emi-
grantes de O Carballino y otras localidades gallegas, que se des-
plazan desde sus lugares de residencia, tanto en Europa, como
en Ameérica, para pasar sus vacaciones en su tierra. Esto hace
que pueden ser acompanados por amigos de estos paises, |0
gue ocurre habitualmente con los residentes en Suiza, Francia y
Alemania, principalmente, e incluso en algunos paises latinoame-
ricanos, como Argentina, Venezuela, México, Panama y Cuba a
los que se les dedico ediciones de la “Festa do Pulpo” de los ulti-
mMos anos.

En los dias anteriores a la fiesta se celebran diferentes actos y
actividades relacionados con la fiesta, destacando el concurso
de pefas que reunen a cientos de jovenes gue realizan un con-




curso de camisetas que proporcionan gran animacion y colorido
a la misma.

La “Festa do Pulpo” es una romeria gastrondmica campestre,
por lo que se desarrolla en el parque municipal de O Carballifio,
los actos comienzan por la manana, con los pasacalles y desfi-
les de los gaiteros y grupos folcléricos que parten del Ayunta-
miento de O Carballifio hacia el recinto ferial. La actividad en el
pargue comienza a las diez de la marfiana, con la llegada de los
visitantes y romeros. Previamente, desde el alba, pulperas, ven-
dedores de productos alimenticios o artesanales, taberneros, ulti-
man los preparativos para satisfacer la demanda de los varios
miles de visitantes que acuden al recinto y que lo hacen de for-
ma masiva hacia las doce del mediodia. Muchos de estos visitan-
tes, especialmente los de las localidades proximas a O Carballi-
Ao acuden con empanadas y otros productos, adquiriendo unica-
mente en el recinto el pulpo.

Los grupos de gaitas recorren permanentemente el recinto ferial,
satisfaciendo la demanda de interpretaciones que les solicitan
los romeros por todo el parque. A partir del mediodia, se reciben
a las autoridades y resto de invitados al recinto oficial, por las au-
toridades locales, en una recepcion oficial en el ayuntamiento. A
las doce de la mafiana y posteriormente en su segunda parte a
las cinco de la tarde, aproximadamente, se inicia el festival folclo-
rico de bailes tradicionales gallegos, con la actuacion de grupos
folcloricos y el concurso de jotas y muneiras por parejas y gru-
pos. Esta demostracion de folclore gallego se prolonga hasta las
ocho de la tarde. La actividad en el parqgue municipal concluye
alrededor de las diez de la noche, cuando los romeros abando-
nan el parque municipal.
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FELIPE LUIS LOPEZ LOPEZ

Hijo de una familia Vadeorrense emigrada a Buenos Aires, donde
pasa los primeros afios de su infancia, para retornar y formarse
en el colegio de los Salesianos de Leodn. Inicia su carrera de Ar-
quitectura en Barcelona, interrumpida por la Guerra Civil y obriga-
da a retornar a la casa familia del Barco de Valdeorras. Aqui es,
donde a través de amigos soldados desplazados por la guerra,
se cartea y conoce a la carballiiesa Maria Asuncion Gémez Mu-
Aoz ( “Mufieca”), con la que se casara en 1947 e tendra dos hi-
jos. Desde entonces se establece en Carballifio, ria Mosquera
32, como comercial de ” Las Novedades”. A un tiempo impartira
clases de dibujo en el coegio dirigido por don Juan Corral. Su-
mandose a toda actividad culturar en un Carballifno singular por
su vida comercial y festiva, en espacios como el “Sporting Club”,
creacion del Casino, organizacion del Carnabal en las calles y
en varias salas... Gran aficionado al campismo o caravaning, a
la fotografia, a la filmacion, al cine y a toda innovacion. Incluso
asesora y actuara en varias filmaciones turisticas de pretigiosos
directores de Carballifo, asi como promovera la edicion de tarje-
tas postales. Junto con electronica ” Cervifio” se adelantara en
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Galicia a instalciones de postes retrasmisor de la TV en el monte
da Medela gue permite ver las primeras emisiones en el también
innovador ” Café Royal” y en algunos chalets...

Amante da documentacion gréafica e do colecionismo. Colabora
integralmente con varias iniciativas cinéfilas, con equipo de filma-
cion de 16 mm., proxectando no “Auxilio Social”. Participa limita-
damente na iniciativa empresarial familiar do “Cine Reque”, e ta-
meén co Alameda e “Rivas”. Farao como asesor € mesmo como
rotulista das cateleiras publicitarias, e incluso, ante a falta de téc-
nicos, realizara as funcions de proxectista. Na década dos sesen-
ta, sendo Concelleiro de Parques e Xardins, toma a iniciativa de
repoboar o Parque con arbores autoctonas, promovendo a “Festa
da Arbore”, actividade sensibilizadora que contara coa participa-
cion de escolares. Asi mesmo con Ramon Valeiras e Luis Padron,
entro outros, sera idedlogo e creador no 1962 da “Festa do Pul-
po”, a primeira celebracion, ou gran romaria, dedicada a enxal-
zar o produto da cocifia tradicional galega.

Dada a sua habilidade para o debuxo, especialmente para a rotu-
lacion, sera galardoado e destacado como cartelista das Festas
Patronais do Carballifio, asi como da “Festa do Pulpo”. Incondicio-
nalmente co asociacionismo cultural e coas tradicions festivas pa-
rroquiais da comarca. Ne segunda década do seculo XX poucas
eran, nas Terras do Carballifio, as festas, os protocolos, as agru-
pacions culturais ou empresas que non se encabezaron cunha
pancarta, bombo, bandeira ou logo significado e rotulado desein-
teresadamente polo biografiado. Como toda obra artesan, moitas
das sUas obras estan feitas sen asinar: se a caso na sua produ-
cion cartelistica farao como “Flopez” ou ” Felipe”.
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CARBAILLIRO
I1X festa

13 de agosto de 1972 - Parque Municipal
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FESTA DO PULP

10 AGOSTO 1975

declarada de interés turistico
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XIV

FESTA DO PULP

14 AGOSTO 1977

declarada de interés turistico
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PULPO A FEIRA
DO CARBALLINO

Siendo grandes cantidades de Pulpo el tributo que recibian los mon-  (siglo XllI), los frailes vieron el beneficio de trasladarla, hacia el ter-
jes de sus aparceros costeros, comenzaron a repartir el sobrante en-  cer tercio del siglo XVII, a las tierras del Monasterio, instalandose en
tre sus feligreses carballifienses, para consumo personal y venta, las orillas del camino real en Partovia contribuyendo a la formacion
naciendo asi el “Pulpo & Feira”, arraigada costumbre, creando un  del actual Carballifio, creando asi un espacio ferial de importante
colectivo profesional dedicado a la adquisicion directa, transporte y ~ comercio y en donde se desarrollo el oficio de “pulpeiras” y “pulpei-

venta preparada del Pulpo en fiestas y ferias, llegando hasta nues- ros”.
tros dias el antiguo oficio de las “pulpeiras” y “pulpeiros”.

Partiendo de una feria mensual, que hasta entonces se venia cele-
brando en Cea, para comerciar y recaudar impuestos, concesion
otorgada a los monjes por el mismo rey Sancho IV en el ano 1286
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PREPARACION:

REPOSO:

PULPO A FEIRA
DO CARBALLINO

d

INGREDIENTES

@ 1 kg. de pulpo

@aceite de oliva virgen

@ pimenton picante o dulce
@sal gruesa

ELABORACION

Introducir el pulpo subiéndolo y bajandolo 3 veces.

Dejarlo cocer durante 20 o 30 min. dependiendo de
su grosor. Apagar el fuego y dejarlo reposar 20 min.

Cortar el pulpo en laminas, afiadir el aceite de oliva
virgen, la sal gruesa y el pimenton picante o dulce
Se puede acompafar de patatas cocidas.
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ENTRANTES FRIOS
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PREPARACION: 15 MIN

AGUACATE

RELLENO DE

PULPO Y ATUN
)

f

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido
@ 1 aguacate

@ 1 yema de huevo cocido y machacada
@2 bastoncitos de surimi
@ 160gr. de atun

@®@60gr. de mayonesa

@ 1/2 cebolla

@ 1/2 diente de ajo
@zumo de 1/2 limoén

@ perejil fresco

@sal y pimienta

ELABORACION

En un cuenco, poner el atun, el rabo de pulpo vy los
bastoncitos de surimi cortados en dados, la cebolla
y el ajo picado.

Mezclar todo, la mayonesa, la sal, el zumo de limon
y la pimienta. Sacar el hueso al aguacate y rellenar
con esta preparacion. Decorar con la otra mitad del
aguacate cortado en laminas y la yema de huevo
machacada.



PREPARACION: 15 MIN

ASPIC
DE PULPO

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido
@ 1 aguacate

@ 1 yema de huevo cocido y machacada
@2 bastoncitos de surimi
@ 160gr. de atun

@®@60gr. de mayonesa

@ 1/2 cebolla

@ 1/2 diente de ajo
@zumo de 1/2 limoén

@ perejil fresco

@sal y pimienta

ELABORACION

Cortar el rabo de pulpo en rodajas, colocarlas en un
molde, por encima la loncha de salmoén, las rodajas
de calabacin, de huevo, de tomate, de cebolla y ter-
minar con otra capa de pulpo.

Vaciar sobre de gelatina en un bol de 500ml. de
agua. Separar una tacita y afiadir la gelatina. Poner
el resto del agua en un cazo a fuego hasta ebulli-
cion. Retirar del fuego y verter el agua en el recipien-
te donde se habia dejado la gelatina. Remover hasta
su completa disoluciéon y dejar enfriar un poco. Ver-
ter en el molde de pulpo e introducir en la nevera du-
rante 2 horas.



PREPARACION: 10 MIN

BROCHETA DE

PULPO EN SALSA

DE LIMON
®

f

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

@2 cachos de tortilla

@2 ciruelas negras

®30gr. de espinacas

@1 limon

@ 1 tallo de cebollino

@2 cucharadas de nata liquida
@sal y pimienta

ELABORACION

Cortar el rabo de pulpo en 3 rodaas de 5mm. Coger
un palillo de brocheta, introducir una rodaja de pul-
po, un cacho de tortilla y una ciruela negra. Repetir
otra vez.

Freir las espinacas con un poco de aceite de oliva,
la sal y pimienta durante 3 min. Mezclar la nata con
el zumo de limoény verterlo sobre las espinacas.

Decorar con el tallo de cebollino cortado.



PREPARACION: 15 MIN

3 CANAPES CON
PULPO

INGREDIENTES

@3 rodajas de pulpo de 6 mm.
@3 rebanadas de pan de

@ Cea o del pais

@ 1 loncha de salmoén ahumado
® 1 punado de alfalfa

@ brotes de soja

@rodajas de maiz

@ huevos de salmon

@ 1 tomate, 1 seta

@ 1 diente de ajo

@® 1 gamba

@ Ttallo de eneldo

@ 1 rodaja de queso de cabra suave

@ 1 orejon de albaricoque seco

ELABORACION

Canapé 1: tostar una reba- nada de pan, frotar con
el tomate y el ajo, colocar los brotes de soja, una ro-
daja de pulpo, la gamba vy el tallo de eneldo.

Canapé 2: tostar una reba- nada de pan, colocar la
loncha de salmdn, la rodaja de pulpo, la alfalfa, el
maiz y los huevos de salmon.

Canapé 3: tostar una rebanada de pan, colocar el
queso de cabra, el orejon de albaricoque, la rodaja
de pulpo vy la seta.



PREPARACION: 10 MIN

CARPACCIO DE
PULPO

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido
@ medio pimiento rojo

@ media cebolla

@ perejil fresco
@Vvinagre

@aceite de oliva virgen
@sal y pimienta

ELABORACION

Cortar en laminas finas el rabo de pulpo y guardar
en la nevera.

En un cuenco mezclar con la batidora el pimiento
rojo, la cebolla, 1 cuchara de vinagre, 2 de aceite de
oliva, la sal y la pimienta.

Afadir todo el condimento sobre las laminas de pul-
po, espolvorear un poco de perejil fresco.

Y listo para comer.
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PREPARACION: 15 MIN

INGREDIENTES ELABORACION

@ 1 rabo de pulpo cocido Cortar el rabo de pulpo en laminas muy finas y poner-
® 15 gr. de trufa negra las en un plato. Colocar la trufa cortada en laminas y
® 12 cerezas deshidratadas las cerezas sobre el pulpo. En un cuenco mezclar la

® 1 cuchara sopera de salsa de soja salsa de soja, el vinagre, la sal y la pimienta.

® 1 cuchara sopera de vina- gre de Jerez

CARPACC I O D E ©sal y pimienta Bafiar con esta salsa el carpaccio de pulpo.
PU LPO CON TRU FAS Y listo para comer.

Y CEREZAS
<
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PREPARACION: 10 MIN

COCCION: 5 MIN

CARPACCIO DE

VACUNO, PULPO

Y ZAMBURINAS
®

f

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

® 1 bolsa al vacio de carpaccio de vacuno
®30 gr. de parmesano en laminas

® 1 pan pita tostado

@3 zamburinas

@aceite de oliva virgen

@pimienta negra

ELABORACION

Un plato ideal para el verano. Disponer en una fuen-
te las laminas de vacuno, el rabo de pulpo cortado
también en laminas y espolvorear el par- mesano.

Reservar en la nevera 1/2 hora al minimo.

Gratinar con un poco de aceite de oliva las zamburi-
Aas, y el pan pita cortado por la mitad. Afadirlo des-
pués sobre la fuente, ver- ter un poco de aceite de
oliva y la pimienta negra.
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PREPARACION: 15 MIN

CEVICHE DE
PULPO

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido
@ 1/2 tomate

@ 1/2 cebolla

@ 1/2 pimiento rojo

@ 1/2 pimiento verde

@ 1 cucharada de ketchup
@ 1 cucharada de mostaza
@zumo de 2 limones

@ 1 tallo de cilantro
@aceite de oliva virgen
@sal y pimienta negra

ELABORACION

Mezclar en un cuenco el tomate y la cebolla trozea-
dos muy finamente. Anadirle el ketchup, la mostaza,
el zumo de limoén, la sal, la pimienta negra y el rabo
de pulpo cortado en dados.

Mezclarlo todo y acompanarlo con los pimientos tro-
zeados y aderezados con un poco de aceite de oli-
va.
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PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 10 MIN

CREMA DE
GUISANTES CON

PULPO
o

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

@ huevas de lompo negro

@ huevas de trucha

® 100 ml. de nata para cocinar
@3 cebolletas en vinagre

@2 tallos de cebollino

@ 1 tallo de perejil fresco

@ 100gr. de guisantes

@sal y pimienta

ELABORACION

Cortar y pelar el rabo de pulpo en dados.

Cocer los guisantes durante 10 min. Verter los gui-
santes en un cuenco con agua fria, después escurrir-
los.

Con la batidora, mezclar los guisantes con la nata, la
sal y la pimienta. Verter esta preparacion en un vaso
y ahadir los dados de pulpo.

Decorar con una cucharadita de huevas de lompo,
unade huevas de trucha, las cebolletas en vinagre,
el cebollino y el perejil.

Introducir en la nevera durante una hora.
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PREPARACION: 10 MIN

DUO CARPACCIO
Y RABO DE PULPO
EN SALSA VERDE

f

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido y cortado en laminas
@ 6 ramitas de perejil

@ 6 ramitas de cilantro

® 10 hojas de espinacas frescas

@ 1 diente de ajo

@aceite de oliva virgen

@zumo de 1 limoén

@sal y pimienta

ELABORACION

Colocar en un plato el rabo de pulpo cortado vy el
otro entero.

En un cuenco poner el peregjil, el cilantro, las espina-
cas, el ajo, el zumo de limoén, el aceite, la sal y la pi-
mienta. Mezclar con la batidora y afadir esta prepa-
racion sobre los rabos de pulpo.
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PREPARACION: 30 MIN

COCCION: 30 MIN

BARCO DE PULPO
A LA MARINERA

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

®250 gr. de chipirones

@200 gr. de calamares

®8 almejas

@70 gr. de arroz

@ 1/2 pimiento rojo

@ 1/2 pimiento verde

@ 1/2 cebolla

@ 125 gr. de masa quebrada

@3 cucharadas de aceite de oliva virgen
@3 hojas de endibia

@ 1 sobre de gelatina neutra

@ 1 chupito de jarabe de blue tropic
@azafran en polvo, sal y pimenton dulce

ELABORACION

Preparar el sofrito con la cebolla y los pimientos bien
picados en el aceite de oliva.

Anadirle los mariscos y el arroz, cocerlo durante
20min., al fi nal el pulpo en dados y espolvorear con
el azafran en polvo y el pimentén.

Dejar reposar 10 min. Hornear la masa quebrada en
forma de barco a 180°C durante 15min. Colocar la
preparacion dentro del barco y decorar con las ho-
jas de endibia y un cubito de gelatina con el jarabe
de blue tropic previamente puesto en la nevera.
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PREPARACION: 15 MIN

COCCION: 5 MIN

BROCHETA PULPO Y
LANGOSTINOS

A LA TEMPURA
<

f

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

@4 langostinos

@especias asiaticas (sharwood'’s hot curry)
@ 110 gr. de harina para témpura

@® 15 cl. de agua

@pan rallado

@50 gr. de cacahuetes trituradas

@20 cl. de salsa de soja

\\-—-A/

ELABORACION

Introducir en una brocheta sucesivamente una roda-
ja de pulpo y un langostino pelado. En un plato, mez-
clar el pan rallado y las especias asiaticas.

En otro plato mezclar la harina para témpura con el
agua.

Después pasar la brocheta en la harina para témpu-
ra, luego en el pan rallado y terminar con los caca-
huetes triturados.

freir esta brocheta durante 5min., acompafarla con
la salsa de soja.
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PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 5 MIN

CROQUETAS DE
PULPO

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido
@40 gr. de harina

@30 gr. de mantequilla
@®1/4 |. de leche

@pan rallado

® 1 huevo

@ 1 pizca de nuez moscad
@sal y pimienta

ELABORACION

Preparar una bechamel espesa con la mantequilla,
la harina, la leche, la sal, la pimienta y la nuez mosca-
da. Anadirle el rabo de pulpo pelado y cortado en
dados.

Reposar la bechamel 1 hora en la nevera.

Después, con esta preparacion, componer con la
ayuda de harina unas croquetas, pasarlas por el hue-
vo batido y por el pan rayado.

Freirlas con un poco de aceite de oliva de 5 a 8 min.

Se puede acompafar de una ensalada.
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PREPARACION: 10 MIN

COCCION: 5 MIN

DUO DE PULPO Y

NAVAJAS EN

VINAGRETA
o

f

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido
@6 navajas

@aceite de oliva virgen
@vinagre de Jerez

@ perejil

@sal y pimienta

ELABORACION

Cortar el rabo de pulpo en laminas y freirlo en una
sartén

con un poco de aceite duran- te 2 min. En otra sar-
tén, freir las navajas 3 6 4 min. de cada lado. Reser-
var el jugo.

Para la vinagreta, mezclar 3 cucharadas de aceite
de oliva, 2 de vinagre de Jerez, el jugo de las nava-
jas, la sal, la pimienta y el perejil.

Servir muy caliente con un poco de limon.
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PREPARACION: 25 MIN

COCCION: 5 MIN

PIMIENTO DE PI-
QUILLO RELLENO

DE PULPO
<

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

@ 3 pimientos de piquillo

®50 gr. de guisantes

@ 1 cucharada de nata para cocinar
@aceite de oliva virgen

@®la miga de 3 rebanadas de pan
®20 cl. de leche

@ 1 yema de huevo

@ 1 cucharada de harina

@sal y pimienta

23

S

ELABORACION

Cortar el rabo de pulpo en 3 partes: una parte en
rodajas de 4 mm., otra en dados y la ultima triturada.
En un cuenco mezclar el pulpo triturado, la yema de
huevo, la harina, la leche, la miga de pan, la sal y la
pimienta.

Con esta preparacion rellenar los 3 pimientos de pi-
quillo, freirlos durante 5 min.

Para la crema de guisantes; batir 40 gr. de guisantes
con la nata.

Disponer en un plato los pimientos, los dados y las
rodajas de pulpo acompafiado de la crema de gui-
santes y los guisantes.
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PREPARACION: 10 MIN

COCCION: 7 MIN

PULPO AL AJILLO

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

@ 1/2 diente de ajo

@ 1 chupito de cohac

@aceite de oliva virgen

@pimenton dulce, sal y pimienta

@2 rebanadas de pan de centeno o del pais.

ELABORACION

Cortar el rabo de pulpo en laminas de 5 mm. Colo-
car el pulpo cortado en una cazuela de barro, afiadir
el ajo picado. Espolvorear de pimenton dulce, sal y
pimienta.

Cubrir con el aceite de oliva virgen.

Calentar a fuego fuerte durante 6 min., bajar el fuego
al minimo y anadir el cofiac y flambear 2 min.

Para comer muy caliente con una buena rebanada
de pan del pais.
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PREPARACION: 25 MIN

COCCION: 15 MIN

PULPO CON
ALIOLI 'Y FRUTAS

CONFITADAS
o

INGREDIENTES

@300gr. de pulpo cocido

@4 patatas

® 1 pera

@2 dientes de ajo

@ 100gr. de uvas sin pepitas y sin piel
®2 naranjas

® 1 cucharada de azucar

@ 1 yema de huevo

@2 cucharadas de aceite de oliva virgen
@sal y pimenton picante

ELABORACION

Pochar las patatas durante 15 min. y vaciarlas al esti-
lo volcan. Pelar y cortar todas las frutas, pocharlas
con el azucar y el zumo de naranja durante 10 min.
Después triturarlas con la batidora.

Dorar con un poco de aceite de oliva los dientes de
ajo pelados.

Machacar en un mortero el ajo con la yema de hue-
vo, afadirle una parte de la fruta triturada.

Rellenar las patatas con esta preparacion, decorar
con las puntas del pulpo y el resto de pulpo cortado
en rodajas acompafado del alioli confitado.
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PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 15+15 MIN

CON CEBOLLETAS
CONFITADAS EN

SALSA DE MIEL
<

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

@ 1 punta de pulpo

® 1 patata

@20 cebolletas

® 1 cucharada de vinagre de vino blanco
@ 1 cucharada de miel

@3 cucharadas de vinagre de Jerez
@aceite de oliva virgen

®20 gr. de mantequilla

@® 10 cl. de leche

® 1 pizca de nuez moscada

@sal y pimienta

ELABORACION

Pelar la patata, sacarle la carne. Dorar la parte exte-
rior de la patata con un poco de aceite de oliva. Co-
cer la carne de la patata, triturarla en puré y mezclar-
la con la leche, la mantequilla, la sal, la pimienta y la
nuez moscada. Incorporar el rabo de pulpo en da-
dos. Rellenar la patata con esta mezcla.

Freir 10 cebolletas con la miel y el vinagre de Jerez
durante 15 min.

Emplatar al centro la patata, de un lado las cebolle-
tas confitadas, del otro las cebolletas con vinagre de
vino blanco y decorar con la punta del pulpo.
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PREPARACION: 10 MIN

COCCION: 5 MIN

PULPO CON

3 SETAS

aaal

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

@ 100gr. de champirfiones de Paris en laminas
@®30gr. de champinones negros de china

@® 1 seta

@3 tiras de pimiento rojo

@ diente de ajo

@ perejil fresco

@aceite de oliva virgen

@Vvinagre de jerez
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ELABORACION

Colocar en un plato redondo un circulo de laminas
de champinones de Paris. Después otro circulo de
rodajas del rabo de pulpo de 3 mm. Al centro, los
champifiones negros de china con una rodaja de pul-
poy la seta.

Decorar con las tiras de pimiento rojo.

Verter el aceite de oliva, el vinagre de Jerez y espol-
vorear con el perejil fresco y el ajo picado.
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PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 20 MIN

ALCACHOFAS
CON PULPO Y

CREMA DE
SETAS

d

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

@3 alcachofas

®200 g de champinones de Paris

® 1/2 tomate en dados

@cebollino

@2 setas

@2 cucharas soperas de nata para cocinar
@aceite de oliva virgen

@sal y pimienta.

ELABORACION

Hervir las alcachofas durante 15 mn. Quitar las hojas
y cortarlas a la mitad. Saltear las alcachofas con un
poco de aceite de oliva, le afiadir las setas , 100 g
de champinones de Paris, el rabo de pulpo cortado
en dados, el tomate y el cebollino troceado.

Para la crema de setas, triturar 100 g de champifio-
nes, la nata, sal y pimienta. Lo verter en un baso vy
decorar con 2 morilles.
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PREPARACION:

COCCION:

ARROZ BLANCO
Y NEGRO CON

PULPO
<

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

@ 110 g de arroz blanco largo
@3 bolsas de tinte de calamares
@aceite de oliva virgen

@ 1 punado de brotes de alfalfa
@bayas de goji

@vinagre de vino blanco

@sal y pimienta

ELABORACION

Cocer el arroz en agua salada durante 10 miIn., reser-
var la mitad. En un cazo verter las bolsas de tinta de
calamar y anadir la otra mitad de arroz. Aderezar
con un poco de aceite de oliva, sal y pimienta.

Calentar el pulpo en agua durante 8 min. Colocar en
dos tazas el arroz blanco y el negro y anadirle dos
granos de goiji.

En el centro del plato, colocar un pufiado de brotes
de alfalfa con una cucharada de vinagre de vino
blanco.
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PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 10 MIN

CON BOGAVANTE

Y SALSA BISQUE
DE

BOGAVANTE @

" Ay o
N

e & A

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

@ 1 bogavante de 600 gr.

@3 cucharadas de harina
®50 gr. de mantequilla

@20 cl. de tomate frito

@®20 cl. de conac

@20 cl. de vino blanco

® 1/3 1. de agua, 1 limon

@2 cucharaditas de huevos de lumpo
@2 tallos de eneldo

@2 pizcas de azafran en rama
@sal y pimentoén dulce
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ELABORACION

Cocer el bogavante en agua hirviendo durante 10
min. y cortarlo por la mitad. Para la salsa, fundir la
mantequilla en una cazuela, afiadirle la harina, el to-
mate frito, el vino blanco, el cofac, el agua y la sal;
remover bien y guardarlo caliente.

Freir el bogavante y la brocheta del rabo de pulpo
en rodajas durante 10 min. Emplatar el bogavante
con la brocheta de pulpo, verter la salsa bisqué, es-
polvorear el

azafran en hebras y el pimenton.

Decorar con el eneldo, el limén cortado por la mitad
y los huevos de lumpo.
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PREPARACION: 15 MIN

COCCION: 20 MIN

BUEY RELLENO
DE PULPO

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

@ 1 buey

®50 gr. de queso philadelfia
@2 cucharadas de mostaza
@2 tallos de eneldo
@migas de pan de molde
@pan rallado

@sal y pimienta

ELABORACION

Limpiar bien el buey. En un cuenco mezclar la carne
de buey, el queso, la mostaza, las migas de una re-
banada de pan de molde, el eneldo, la sal y la pi-
mienta. Rellenar el buey con esta preparacion, afia-
dirle el rabo de pulpo sin piel y cortado en dados.

Espolvorear con el pan rallado e introducir en el hor-
no a 180°C durante 25 min. Decorar el plato con las
pinzas y las patas del buey.
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PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 10 MIN

BUDIN DE PULPO
EN SALSA FOIE
GRAS

d

INGREDIENTES

@2 rabos de pulpo cocido

@ 1/2 calabacin

®50 gr. de foie gras

®30 gr. de migas de pan

@ 10 cl. de leche

@ 10 cl. de nata para cocinar
@2 rebanadas de pan centeno
@ 1 chupito de vino de Porto
@ 1 tallo de perejil

@sal y pimienta

ELABORACION

Cortar un rabo de pulpo en dados, mezclarlo con las
migas de pan, la leche, 30 gr. de foie gras, el vino de
Porto, sal y pimienta. Colocar esta preparacion en un
film transparente y hacer un rollito o "budin”. Reser-
var en la nevera 2 horas.

Para la salsa, batir los 20 gr. de foie gras con la nata
para cocinar, haz que hierva unos instantes sin dejar
de darle vueltas.

En una bandeja, colocar el budin, las laminas del
otro rabo de pulpo por encima. Verter la salsa de
foie gras caliente, decorar con el tallo de perejil y el
calabacin en laminas. Acompanar con las laminas
de calabacin fritas y de pan centeno o del pais.
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PREPARACION: 10 MIN

COCCION: 5 MIN

CABEZA PULPO

CON HUEVO DE
CODORNIZ Y
ESPUMA DE @
AGUACATE ”

INGREDIENTES

@ 1 cabeza de pulpo cocido
@ 1/2 aguacate

@1 limoén

@ 1 clara de huevo

@ 1 huevo de codorniz

@ perejil y cilantro

@aceite de oliva virgen
@sal y pimienta

ELABORACION

Cortar en laminas finas la cabeza de pulpo. Cortar el
aguacate por la mitad . En un cuenco mezclar con la
batidora la mitad del aguacate, el perejil, el cilantro y
el zumo de limon. Montar la clara de huevo con una
pizca de sal e incorporar delicadamente con la pre-
paracion de aguacate. Freir con un poco de aceite
las laminas de cabeza de pulpo.

Colocar la preparacion del aguacate en un plato, cu-
brir con las laminas de pulpo y rematar al lado con el
huevo de codorniz frito.
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PREPARACION: 15 MIN

COCCION: 8 MIN

CABEZA DE

PULPO RELLENA
DE SETAS Y
GAMBAS CON @

LOMBARDA ﬂ

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido

@ 1 cabeza de pulpo cocida
®2 champifiones de Paris
® 1/4 de lombarda

@8 gambas cocidas
@aceite de oliva virgen

@ 1 diente de ajo

@ perejil y comino

@sal y pimienta

ELABORACION

Cortar y pelar el rabo de pulpo cocido. Cortar en da-
dos los champinones y 4 gambas.

Saltear con un poco de aceite de oliva el pulpo, los
champifiones y las gambas con la sal, la pimienta y
una pizca de comino.

Cortar en laminas la lombarda, afiadirle aceite de
oliva, el ajo picado y el perejil.

Colocar la cabeza de pulpo limpia sacandole la piel
negra sobre un plato, rellenar con la preparacion vy
acompanar de ensalada de lombarda.
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PREPARACION: 15 MIN

COCCION: 15 MIN

CALABACIN

RELLENO PULPO

CON SALSA PESTO
o

f

INGREDIENTES

@ 1 rabo de pulpo cocido y pelado
@ 1 calabacin cortado en 3

@2 cucharadas de salsa pesto

@ 1 pizca de comino

@zumo de 1 limon

@ perejil

@sal y pimienta

ELABORACION

Cortar el calabacin en 3 par- tes, sacarle la pulpa y
cortarlo en dados. Reservar la base del calabacin.
Cortar también el rabo de pulpo cocido y pela- do.
Freir en una sartén el ca- labacin, el pulpo, el pereil,
el comino, la sal la pimienta y el zumo de limon.

Meter esta preparacion en las bases del calabacin e
introducir al horno a 180° durante 10 min.

Colocar en un plato los calabacines rellenos con la
salsa de pesto.
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PREPARACION: 30 MIN

COCCION: 25 MIN

CHOUCROUT DE
MAR CON PULPO

alal

INGREDIENTES

@ 1 pulpo de 700 gr. cocido
@4 patatas

@8 lonchas de rabo de pulpo
@ 1 rabo de pulpo en rodajas
@4 cigalas

@4 langostinos

@8 mejillones

@800 gr. berza blanca rallada
@20 cl. de vino blanco

@ 1/4 |. caldo de pescado
®1/2 1. de agua

@2 bayas de ginebra

@2 clavos de girofle

@ 1 hoja de laurel

ELABORACION

En una olla a presion, cocer la berza blanca con el
agua, el caldo de pescado y el vino blanco. Anadir
en un bol las especias.

Freir el pulpo y las lonchas de pulpo. Cocer las ciga-
las, los langostinos y los mejillones en agua salada
con la hoja de laurel durante 5 min.

Colocar en un plato la berza escurrida, el pulpo en-
tero, las lonchas y las rodajas de pulpo. Decorar con
las cigalas, los langostinos y los mejillones. Verter el
jugo de la berza y acompanar con las patatas coci-
das.
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PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 20 MIN

CONCHA DE
PULPO

GRATINADA

d

INGREDIENTES

@2 rabos de pulpo cocido
@2 patatas medianas
@pan rallado

@curry, curcuma y perejil
® Para la salsa:

@® 1/4 I. de leche

@ 1/4 I. de caldo de pescado
@40 gr. de mantequilla
@40 gr. de harina

®huez moscada

@sal y pimienta

ELABORACION

Cortar el rabo de pulpo en laminas de 8 a 10 mm. y
reservar en la nevera. Cocer las patatas al vapor. Pre-
parar una becha- mel con los ingredientes de la sal-
sa. Machacar las patatas cocidas con un tenedor vy
ana- dirlas a la salsa bechamel.

Colocar esta preparacion sobre las conchas y por
encima las laminas de pulpo. Mezclar el pan rallado,
el curry, la curcuma vy el perejil. Espolvorear sobre
las conchas. Introducir en el horno a 180° durante
15min. y después 5min. al grillador.
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DIEZMOS

Diezmos eclesiasticos: En la etimologia cristiana primitiva era la décima parte de los frutos
dados en ofrenda por los fieles a Dios, con referencia simbdlica a los diez mandamientos.

Términos del glosario relacionados

Arrastrar términos relacionados aqui

indice [ Buscar término J

Capitulo 1 - LLEGADA DEL PULPO AL INTERIOR...




