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Muro | Los vecinos, de la mano de la Asociacion Amigos de Muro, reviven el esplendor de la antigua
Augustobriga con las I1 Jornadas de las Matanzas Romanas, una cita que congrega a un importante pablico

Augustobriga celebra la matanza

Tres momentos de la celebracion de la matanza. aver, en Muro. (ucis sancee:

ure fue hace 2.000
M afios una de las princi-

pales zonas de expor-
taciém de jamones y de carne de
cerdo del Imperio Romano. Esta
fue una de las cosas que los veci-
nos de Muro (antigua Augusto-
briga) conocian ayer, de la época
de esplendor que vivieron sus an-
tepasados. Emilio Martinez, de la
Asociacidn Amigos de Muro, fue
el encargado de contar como vi-
vian los antiguos romanos a las
cerca de 200 personas que parti-
ciparon en las ‘I Jornadas de la
Matanza Sus Domesticus Augus-
tobriga’, actividad en la que 25 ac-
tores escenificaron las costum-
bres romanas, relacionadas con la
matanza del cerdo vy un banquete
romano. Para llevar a cabo la re-
presentacion, los actores utiliza-
ban cuatro escenarios: la carnice-

ria, la cocina romana, el tricli-
nium, y la tabernae, todos am-
bientados en la época. Mientras
una voz en off, la de Emilio Marti-
nez, narraba, con rigor historico,
las peculiaridades de la matanza,
los ambientes cotidianos de
aquella época v las peculiarida-
des de la gastronomia romana.

La recreacitn comenzaba en la
carniceria. Alli, un cerdo ibérico
de la zona fue troceado y partido
por un experto carnicero. Co-
menzaba asi el ritual de la matan-
Za TOIMANA.

Después de conocer el modo de
tratar la carne de cerdo de los ro-
manos, los participantes- se aden-
traron en el mundo de la cocina y
gastronomia. Dionisio Ramirez se
encargd de presentar tres platos
romanos, relacionados con el cer-
do v un postre. Segin precisaba

Emilio, el cocus era el cocinero,
gue lo encarnaba una persona in-
fluyente dentro de la familia. En
este caso, el papel de cocinero ro-
manao, cocus, lo encarnaba Dioni-
sio Ramirez quien, tomando co-
mo fuente libros de gastronomia
romana, elabord los mismaos pla-
tos que hace 2,000 afios comieron
sus antepasados en Muro.

Dee primer plato, tartar de caba-
lla elaborado mediante una ma-
ceracion, de 48 afios de duracion,
a base de aceite de manzana, ce-
bolla v perejil. El segundo plato,
consistia en una paletilla guisada
de cerdo con albaricoques, mos-
catel ¥ vino tinto. El tercer y su-
culento plato fueron las manitas
de cerdo con higos v miel.

I'ara finalizar, €l rico postre es-
taba compuesto de peras al vino
v moscatel elaboradas con pasas,

yemas de huevo y pimienta. El
momento mis esperado de estas
I1 Jornadas de la Matanza roma-
na llegaba con la representacion
del banguete, con caricter social.
En este apartado, Emilio contaba
a sus vecinos cdmo en épocas de
decadencia del imperio s¢ mon-
taban este tipo de banquetes pa-
ra dar sensacion de opulencia y
de poderio ante sus invitados. En
el banguete no faltaba de nada. La
estancia dendminaba triclinium
estaban decoradas con colores vi-
vos y grandes ventanales.

El invitado del banquete fue el
Consul Marcus Tulius, gue venia
a nombrar gobernador de Tarra-
co al anfitrion del banguete, Aius
Valerius, romano de la antigua
ciudad de Augustdbriga.

Al entrar en la estancia los cer-
ca de 20 romanos fueron sentan-

dose, después de descalzarse, en
la estancia, segin su orden de im-
portancia. Para finalizar las jor-
nadas, los murefios disfrutaron de
la suculenta comida preparada
por el cocus en la estancia deno-
minada tabernae.

Las jornadas resultaron un
“&xito” para la asociacion, no so-
lo por la afluencia de piblico si-
no por que gracias a este tipo de
actividades se divulga el pasado
historico de la localidad v se daa
conocer uno de los legados de las
gentes que vivieron en Augusto-
briga, ¥ que todavia perdura en
las costumbres cotidianas de las
familias de Muro.

Para terminar la fiesta, los mu-
refios degustaron las tapas y pla-
tos romanos ¥ tuvo lugar el sorteo
del cerdo sacrificado.
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