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Cocido montañés (olla muntanyesa de 
Cantàbria) 
Cantàbria 
 
Marco Antonio Martinez Ruiz 
 
 
Ingredients per a 4 persones 
 
400 g de mongetes seques petites 
200 g de costella de porc adobada 
100 g de cansalada fresca de porc 
100 g de cansalada viada de porc 
100 g de xoriço casolà fresc 
1 botifarra d'arròs (botifarra de Burgos) 
2 orelles de porc 
2 grans d'all 
1 ceba mitjana 
1 col d’un quilo (de pagès o de cabdell) 
4 patates petites o dues de mitjanes 
1 cullereta de cafè de pebre vermell dolç 
2 cullerades soperes d'oli d'oliva 
Sal al gust 
 
 
Preparació 
 
Un dia abans de fer l’olla poseu en remull 
les mongetes seques, unes 10 hores. 
 
El dia de fer el plat netegeu bé la carn i la 
col, traieu els nervis de la col i talleu-la en 
juliana. 
 
Peleu, renteu i trossegeu les patates si són 
mitjanes; deixeu-les senceres si són 
petites. 
 
En un recipient adequat, poseu les mongetes amb tots els ingredients 
del porc: la costella, la cansalada fresca, la cansalada viada i les 
orelles. Cobriu-ho tot amb aigua freda. No utilitzeu la de la nit 
anterior. Poseu-hi sal al gust. 
 
A part, en un altre recipient amb aigua i sal, i al mateix temps, poseu 
a bullir la col aproximadament una hora, fins que estigui tova. 
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Poseu el recipient amb les mongetes al foc perquè es coguin 
lentament, unes dues hores aproximadament, a mitja cocció, afegiu-
hi les patates i la col. 
 
A mesura que la carn es vagi estovant retireu-la per ser incorporada i 
tallada al final. 
  
Fregiu en una paella amb l'oli els grans d'all, la ceba picada, traieu-ho 
i piqueu-ho al morter amb el pebre vermell, amb una mica de brou 
diluïu-ho tot, i posteriorment agregueu-ho a l’olla. 
 
Afegiu la botifarra i el xoriço a la cocció uns 
10 minuts abans d’acabar perquè quedin 
sencers i pugueu tallar-los a rodanxes. 
 
En acabar, rectifiqueu de sal si cal. 
 
 
Informacions culturals 
 
És sense cap dubte el plat típic de Cantàbria, plat fort per poder 
vèncer els rigors del fred clima de la muntanya. 
 
Aquest plat representa un plat únic per excel·lència de la cuina de les 
valls càntabres. És un menú complet i fort amb un gran contingut en 
proteïnes. 
 
És costum menjar-se per separat el llegum i a part tot 
l'acompanyament de carns i embotit. Encara que també hi ha 
persones a qui agrada menjar-ho tot junt. 
 
Històricament es creu que data del segle XVII i avui dia no falta en 
gairebé cap carta dels restaurants de Cantàbria. 
 
El més famós es fa al poble d’Ucieda, a la zona de la vall de 
Cabuérniga. 
 
La Festa de l’olla muntanyesa d’Ucieda té un origen molt curiós. Fa 
més de trenta anys, quatre veïns d’Ucieda van guanyar el tradicional 
concurs de carrosses que se celebra cada any a Cabezón de la Sal 
amb motiu del dia de Cantàbria. Per celebrar-ho, amb el premi en 
metàl·lic van decidir convidar a olla munyanyesa els seus paisans. 
 
En aquella ocasió no hi van acudir milers de persones però la tradició 
es va començar a repetir any rere any cada primer diumenge del mes 
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de setembre, al qual pot assistir qualsevol persona i s’hi solen 
repartir unes 3.500 racions amb l'únic requisit de portar plat propi i 
els coberts corresponents. Això sí, cal matinar per poder ser dels 
primers a recollir el tiquet corresponent. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


