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Las jovenes observan como se llena una tripa.

Asi de animada estuvo la barra durante la preparacién de los platos. / REPORTAJE GRAFICO: FERNANDD SANTIAGO
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Muro celebra el placer de romanizarse

SORIA.- Muro rememoro ayer su
historia mas ancestral con la tra-
dicional matanza del cerdo. Unas
140} personas participaron en la
actividad que persigue mostrar a
los mas jovenes el legado de las
gentes gue vivieron en la locali-
dad hace dos milenios v que toda-
via perdura en las costumbres co-
tidianas de muchas de la familias.

La actividad, organizada por la
Asociacion de Amigos de Muro
en colaboracion con el Ayunta-
miento de Olvega, se celebrd con
el lema I Jornada de la Matanza
‘Sus domesticus de Augustobri-
ga’ sobre las 12.00 horas y constd
de dos partes diferenciadas, por
un lado la matanza del cerdo al
estilo tradicional y por otra, la de-
gustacion de productos tipicos,
segun informa Ical.

La matanza mezclé la tradi-
cion popular y la historia, ya que
se pretendia, con uno de los pla-
tos preparados para la degusta-
cion, recrear algunos aspectos
del arte culinario de los romanos.

La antigua Augustobriga reunio ayer a

cerca de 140 personas para participar

en una matanza del cerdo con toques
de historia y mucho que degustar

Asi, las manitas de cerdo fue-
ron elaboradas con una receta
romana que consistia en anadir
al principio de la coccion higos y
pasas con el objetivo de que que-
daran dulces. Segin uno de los
miembros de la asociacion, Ser-
gio Gomez, este es un plato con
alto contenido proteinico gue
tiene la peculiaridad de conser-
varse bien gracias a la gelatina
que suelta la carne.

Ademas, la organizacion re-
cordd que en diferentes vaci-
mientos arqueoldgicos del muni-
cipio aparecieron restos de hue-
s08 del esqueleto del cerdo, lo
que demuestra “que era una es-
pecie comin en la cocina romas-

na", anadiendo que en cualgquier
civihzacion el arte culinario
muestra una caracteristica muy
importante de su cultura, su for-
ma de vivir y de pensar; por ello,
conociendo qué comian y como
comian, “podremos aprender
mas sobre nuestros antepasados
¥ su legado en nuestra cultura”.

Los demas platos elaborados
para la degustacion, que reunio a
todo el pueblo en el polideportivo
mumnicipal, fueron tradicionales a
excepcion de las morcillas que en
la zona del Moncayo de Soria se
preparan dulces con pan, canela,
aIroz y pinones.

Asi, probaron el rico jamon cu-
rado a 1.050 metros de altitud,

chorizo, torreznos, picadillos, lo-
mos en aceite de oliva y chuma-
Iros, que son trozos de carne de

jamdn a la brasa. Para que estos

derivados del cerdo se pudieran
degustar mejor, la asociacion
prepard el ‘mortero’, una bebida
tipica de Navidad elaborada a ba-
se de vino, pasas, orejones e hi-
gos, entre otros ingredientes.

En cuanto a la matanza tradi-
cional, fue toda una fiesta. No fal-
td el grupo de gaiteros que ani-
maron la fiesta mientras el mata-
rife daba muerte al amimal. Des-
pués de limpiarlo v pelarlo con
un soplete, se colgo de las miga,
para orearlo vy poder trocearlo.

Los mas mayores del lugar fue-
ron ensenando a los pequenos
como se elaboran los productos
de la matanza. Les mostraron la
romana, donde se pesa la carne, v
les ensefaron que sirve para cal-
cular el pimenton v las especias
que se deben echar. Las capola-
doras y el relleno de tripas llama-
ron la atencion de los jovenes.




