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El Valor de la Sal: de la Sabores de Roma:

Mesa al Bodegén Barroco. Salazones y Garum.
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COCINANDO CULTURAS - MUSEO DEL TEATRO DE CAESARAUGUSTA

Fezrs CONPERENCIAS & DRGUSTACION:
U7 SABOR SALAD®

MUSEO DEL TEATRO DE CAESARAUGUSTA

OCTUBRE - 12:00 H

El valor de la Sal:
de la Mesa Real al Bodegon Barroco.

El valor préctico, ritual y simbdlico de la sal le aseguré un lugar de
honor en la pintura y las artes decorativas. La charla revisita un
conjunto de obras maestras, desde el "salero” de Benvenuto Cellini
para Francisco | a la pintura religiosa del Barroco espariol y las
naturalezas muertas de los maestros flamencos.
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Sabores de Roma: Salazones y Garum.

Plinio el Viejo afirmo que no hay nada mas Gtil que la sal y el sol, y
que la civilizacién no era posible sin ella. Los romanos eran grandes
consumidores de sal, que utilizaban también en la conservacion de
los alimentos en salmueras. Recorreremos algunas de las factorias
repartidas por todas las costas del Imperio en las que se
fabricaban conservas piscicolas, salazones y una famosa salsa
llamada garum. Finalmente conoceremos alguna receta y trucos
de los cocineros romanos relacionados con la sal y el garum.
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COLABORA
J LIBRE y SALVAJE
aGoNES™

Empresa familiar dedicada a la elaboracion artesanal de Libre y Salvaje es un proyecto ubicado en Almonacid de la
semiconservas de pescado cuidando cada detalle del Sierra (Zaragoza) impulsado por la pasién y el respeto a su
proceso productivo: Salazén, evisceracion, maduracion y entorno e historia. Su esencia reside en la recuperacion de
sobado a mano para conservar las propiedades de la variedades nativas y de una bodega de mas de 500 afos. Un
materia prima antes del fileteado y envasado final. objetivo: embotellar el paisaje que los rodea.
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