CATALOGO DE PROTECCION

FICHERO
DATOS DE IDENTIFICACION FICHA N°: 18
NOMBRE LOCALIZACION
FACTORIA ROMANA DE SALAZONES
PROPIEDAD CATALOGACION NIVEL DE PROTECCION
Municipal Bien de Relevancia Local (B.R.L.) integral
DOCUMENTACION GRAFICA
Plano Fotografia

CARACTERISTICAS DE LA EDIFICACION

PARCELA CONSTRUIDA TIPOLOGIA CRONOLOGIA
2.500 m2. 540 m2. Factoria industrial S. IV d.C.

CRITERIOS DE COMPOSICION
Factoria para la conservacion del pescado, utilizando la técnica del salazén. Destaca la sala de despiece y limpieza,
los depositos para la salazén, el horno para las salsas, almacenes y una estancia con mosaico.

ELEMENTOS DE INTERES ELEMENTOS DISCORDANTES
ESTADO DE CONSERVACION ENTORNO DE PROTECCION

Perimetro de seguridad en el que toda licencia con
NIVEL DE INTEVENCION MAXIMO incidencia en el suelo o subsuelo se someterda a un

Solo se permitirin actuaciones encaminadas a su] Proceso especial de licencia regulado en la normativa
conservacion, proteccion, consolidacion, restauracion, | €omo condiciones de edificacion especifica para la
investigacion y puesta en valor, previa autorizacién del] ZoOna arqueolégica. asi como las condiciones generales
érgano competente, sin menoscabo de otros permisos, del Titulo relativo a Proteccion de los elementos

autorizaciones o licencias que se requieran. catalogados. |
PLANOS ENTORNO DE PROTECCION: HOJA N°3

REFERENCIA HISTORICA

La industria del salazon data de época anterior a los romanos. Fueron los fenicios quienes iniciaron las técnicas de
conservacion del pescado y su comercializacién. Posteriormente, los romanos aprovecharon las posibilidades
econdmicas derivadas de la explotacidon industrial de la pesca, tal como se observa en las numerosas factorias
establecidas en las costas del Mediterraneo y mas concretamente en la factoria romana de salazén de pescado de
Santa Pola.

La abundancia de pescado y la proximidad de salinas del Golfo llicitano, era explotada por habiles pescadores y
marineros para la elaboracién de salazones, conservas de pescado y salsas como el garum, ,un producto muy valorado
en el mundo antiguo en todo el Mediterraneo, obteniéndose a partir de intestinos, hipogastrios, gargantas, fauces de
atin, escombro o esturion, mezclada con peces como la sardina, la chucla, el boquerdn y la boga. Segun Plinio "Dos
congios, (es decir 3,25 litros) no se paga con menos de mil monedas de plata. A excepcién de los unglientos, no hay
licor alguno que se pague tan caro, dando su nobleza a los lugares de donde viene"

Dicha actividad debié alcanzar en el Portus llicitanus unas cotas de produccion considerables, dada la gran extensién
que abarca la factoria de salazones, situada muy cerca del mar en la que se ha hallado toda una infraestructura
industrial con salas para la limpieza del pescado, depdésitos, hornos, almacenes y oficinas.

La industria del salazén y del garum tuvo un gran lanzamiento comercial en el mundo romano, ofreciendo al Puerto uno
de sus mayores contingentes de exportacion.




