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LA EXPOSICION
CONVIVIUM, ARQUEOLOGIA DE LA DIETA MEDITERRANEA
PRETENDE SER UN PUENTE ENTRE EL PASADO, NUESTRO
PRESENTE Y EL FUTURO. LA INTENCION DE ESTE CICLO DE
CONVERSACIONES ES CREAR UN PUNTO DE ENCUENTRO PARA
EXPERTOS DE MUY DIVERSOS CAMPOS. ESPECIALISTAS EN
ARQUEOLOGIA, NUTRICION, BIOLOGIA, FISIOLOGIA, QUIMICA,
SOCIOLOGIA, HISTORIA O TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
DIALOGARAN ENTRE ELLOS Y CON EL PUBLICO SOBRE EL PAPEL
DE LOS ALIMENTOS Y LAS BEBIDAS EN LA SALUD Y EN LA
SOCIABILIDAD DESDE LA PREHISTORIA HASTA HOY, Y MIRANDO AL
FUTURO.



CONVIVIUM CONVERSACIONES

EN TORNO A LA ARQUEOLOGIA
DE LA DIETA Y LA CONVIVIALIDAD

19 DE MARZO - 18 DE JUNIO

PALACIO DE REVILLAGIGEDO (SEDE DE LA EXPOSICION)
PLAZA DEL MARQUES, 2. GIION

19 DE MARZO - 18:30 H. - PRESENTACION DEL CICLO

MARIA FERNANDEZ GARCIA IGNACIO MONTERO RUIZ
DELEGADA DEL CSIC EN ASTURIAS COMISARIO DE LA EXPOSICION.
DIRECTORA DEL IPLA - CSIC COORDINADOR RED DE ARQUEOLOGiA CSIC



CONSERE GO T 19 DE MARZO - 18:30 H.

EN TORNO A LA ARQUEOLOGIA
DE LA DIETA Y LA CONVIVIALIDAD

LA DIETA MEDITERRANEA, ENTRE LA HISTORIA Y LA SALUD

Todos hemos oido la expresiéon “somos lo que comemos”. Tendriamos que
completar esta afirmacion con otra: “comemos como vivimos”. La dieta no es
solo una combinacién de alimentos que varia con el tiempo, segun
disponibilidad, recomendaciones o modas, es una forma de vida. De hecho,
“dieta” es una palabra de origen griego y se refiere a habitos de vida, en los que
la sociabilidad tiene un papel muy importante y lo ha tenido a lo largo de la
historia. En esta conversacion exploraremos la dieta mediterrdnea como
construccion cultural y la relacién de nuestros habitos de alimentaciéon con
nuestra forma de vida y las formas de vida del pasado.

ALMUDENA OREJAS SACO DEL
VALLE. IH-CSIC

Profesora de Investigacion del CSIC, en el
Departamento de Arqueologia del Instituto
de Historia. Es una de las comisarias de la

exposicion Convivium. Arqueologia de la dieta
mediterrdnea. Es doctora en Historia Antigua (UCM)y DEA en
Méthodologies et techniques nouvelles en Sciences de
I’Homme en la Université de Franche-Comté. Su investigacion
se centra en la Arqueologia de los paisajes rurales y mineros
antiguos y en distintos aspectos de la sociedad
hispanorromana. Ha sido IP de varios proyectos de
investigacidon autonémicos, nacionales y europeos, entre ellos
algunos sobre el patrimonio arqueolégico de Gijon. Dirige
trabajos arqueolégicos de campo y laboratorios y participa
regularmente en actividades de transferencia y difusion de la
investigacion.

SONIA GONZALEZ SOLARES
-+ 2 UNIoVI

Catedratica de Fisiologia de la Universidad
de Oviedo y responsable del grupo “Dieta,
Microbiota humana y Salud” del Instituto de
Investigacion Sanitaria del Principado de
Asturias. Es profesora de Fisiologia y de Nutriciéon en los grados
de Biologia, Medicina, Enfermeria y Fisioterapia y en el master
de Biotecnologia alimentaria. Desde 2009 su investigacion se
centra en la linea “Dieta, microbiota y salud”. Ha liderado y
participado en proyectos europeos, nacionales y regionales y
es autora de mas de 100 publicaciones cientificas y 15
capitulos de libros. Es una activa divulgadora en foros como el
Dia Nacional de la Nutricién, De gira con la ciencia, Mujeres y
Ciencia, La Semana de la Ciencia o la Noche Europea de los
Investigadores.



CONVERSACIONES

EN TORNO A LA ARQUEOLOGIA

9 DE ABRIL - 18:30 H.

PE LA DIETA Y LA CONVIVIALIDAD | AS HUELLAS DE LA ALIMENTACION DESDE EL PASADO HASTA LA

ACTUALIDAD

Esta conversacion pretende rastrear los cambios en la alimentacién a lo largo
de la historia. Hablaremos de cémo se estudian las dietas en la antigliedad y a
dia de hoy. Los estudios sobre la alimentacion del pasado se realizan
principalmente sobre restos 6seos y dientes humanos. Los estudios actuales
tienen una capacidad mucho mas amplia y nos permiten conocer aspectos
tan interesantes como huestra microbiota y como se ha visto afectada por la
evolucion de la alimentacién. En ambos casos podemos analizar los efectos de
las carencias y los cambios de la dieta en la salud de los seres humanos.

JOSEFINA RASCON PEREZ
CIAL, CSIC-UAM

Licenciada en Biologia y doctora (2017) por
la Universidad Auténoma de Madrid. En
2004 tomoé posesibn como técnico de

laboratorio en el CSIC y su investigacion en el
area de la Antropologia fisica se ha desarrollado siempre en
paralelo a su actividad laboral en el CSIC. Se ha especializado
en la determinacion del sexo de los restos 6seos humanos y en
estudios relacionados con la fisiologia de las mujeres, entre
ellos el embarazo y la maternidad. A lo largo de dos décadas
ha colaborado en numerosos trabajos de investigacion, en
excavaciones arqueolégicas y direccion de TFG y TFM.
Pertenece al Laboratorio de Poblaciones del Pasado y
actualmente su actividad profesional se desarrolla en el CSIC,
como dgerente del Instituto de Investigacion en Ciencias de la
Alimentacion.

MIGUEL GUEIMONDE FERNANDEZ
IPLA-CSIC

Licenciado en Biologia, doctor por la
Universidad de Oviedo (2002) e
Investigador Cientifico del CSIC (Instituto de

Productos Lacteos de Asturias), del que es
vicedirector. Ha sido investigador y profesor en el Functional
Foods Forum de la Universidad de Turku (Finlandia) y en la
Universidad de Agricultura de Tokio. Su investigacion se
centra en la microbiota intestinal de diferentes grupos
poblacionales y de los factores que determinan su
composicién, incluyendo la dieta, la exposicion a
antimicrobianos o el consumo de los microorganismos
probidticos. Es autor de mas de 250 publicaciones cientificas
y de divulgacién y cuenta con destacados premios. Es un
reconocido experto en la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria, la Federacion Internacional de Lecheria y el
Instituto Internacional de Ciencias de la Vida.




CONVERSACIONES

16 DE ABRIL - 18:30 H.

EN TORNO A LA ARQUEOLOGIA
DE LA DIETA Y LA CONVIVIALIDAD

EL CONSUMO DE CARNE: PASADO, PRESENTE Y FUTURO

En esta charla daremos unas pinceladas sobre como los huesos de animales
recuperados en yacimientos arqueolégicos permiten reconstruir patrones de
consumo carnico a lo largo del tiempo y ofrecen claves sobre aspectos sociales
y econdémicos de los consumidores. También, veremos como la dieta
mediterrdanea contemporanea promueve el consumo moderado de carne y lo
vincula a la salud. Aunque la poblacién espaiola es sensible a estas
recomendaciones, con frecuencia la cultura alimentaria nacional, que ni es
vegetariana, ni se basa solo en criterios de salud, choca con ellas. Exploraremos
posibles razones y si estamos dispuestos a cambiar.

i MARTA MORENO GARCIA
IH-CSIC

= Investigadora Cientifica del Instituto de
Historia (CSIC) en el grupo de investigacion
“Paleoeconomia y subsistencia de las
sociedades preindustriales” y responsable del
Laboratorio de Arqueobiologia. Es una de las comisarias de la
exposicion. Es especialista en Arqueoozoologia, disciplina
que, a partir del estudio de los huesos y dientes de animales
recuperados en excavaciones arqueoldgicas, estudia las
relaciones de las comunidades humanas del pasado con la
fauna de su entorno. Sus intereses cientificos abarcan el
estudio de los sistemas de gestion y manejo de cabafas
ganaderas, las practicas dietéticas de las comunidades
humanas, tanto de época prehistérica como histérica, el
analisis de restos de avifauna y el uso del hueso como materia
prima para fabricar utensilios. Su investigacion se completa
con observaciones etnograficas en Espafa, Portugal y
Marruecos y con programas experimentales y estudios
actualisticos de poblaciones animales con el fin de reconocer
los procesos de formacién de acumulaciones 6seas.

CECILIA DIAZ MENDEZ
UNIOVI
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Catedratica de Sociologia de |Ila
Universidad de Oviedo y directora del grupo
de investigacion “Sociologia de la

alimentacién”, centrado en los modelos
alimentarios y sus cambios con perspectiva comparada.
Imparte docencia en grados y masters de Comercio y
Marketing, Biotecnologia e Historia Contemporanea y en el
Master Interuniversitario de Agroecologia (Universidad de
Coérdoba). Sus proyectos se enmarcan en tres lineas: analisis
de los cambios alimentarios en la modernidad; estudio de las
desigualdades alimentarias y evaluacién de aspectos politicos
asociados al consumo alimentario. Cuenta con mas de 100
publicaciones cientificas y ha liderado y colaborado en mas
de 25 proyectos con dimensién internacional, con
universidades de Estados Unidos, Reino Unido, Brasil y
Francia. Realiza una investigacion multidisciplinar con
especialistas en salud y epidemiologia, agricultura y
desarrollo y género y biopolitica. Actualmente colidera un
proyecto que compara habitos alimentarios de Espanfia,
Portugal (Universidades de Lisboa), Brasil (UFRGS) y Estados
Unidos (University of Harvard).
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CONVERSACIONES 23 DE ABRIL - 18:30 H.

EN TORNO A LA ARQUEOLOGIA
DE LA DIETA Y LA CONVIVIALIDAD

EL VASO DE LECHE: DESDE LA PREHISTORIA A LA ACTUALIDAD

En esta conversacion se presenta y discute la importancia de los lacteos desde
tiempos remotos, gracias a la relevancia de los materiales que atestiguan su
preparacion y consumo en los registros pre e histéricos. El didlogo se
estructura en distintos bloques: ;Qué es una gota de leche?, composicién y
valores nutricionales, (Existen diferentes “leches”? El papel de las distintas
cabanas ganaderas en la explotaciéon lactea, ;Como explorar la actividad
quesera? y la actividad quesera desde el pasado hasta nuestros dias.

MIRIAM CUBAS MORERA
UAH

Profesora titular de Prehistoria en la
Universidad de Alcald. Su ambito de
investigacion se centra en la cultura material

de las sociedades durante la Prehistoria en
Europa, especialmente relacionada con el origen y dispersion
de la tecnologia ceramica. Su experiencia investigadora es
altamente interdisciplinar, combinando el trabajo
arqueolégico de campo, el andlisis tradicional de artefactos
(tipologia y tecnologia) y arqueologia biomolecular (analisis de
residuos organicos). En los ultimos afios, su investigacion se ha
centrado en la identificacion de la explotacién y consumo de
productos lacteos a través del andlisis de lipidos conservados
en la ceramica prehistorica.

MARIA FERNANDEZ GARCIA
B3“™  IPLA-CSIC

Doctora en Biologia por la Universidad de
\ PA Oviedo. Desde el afio 2016 es la directora
Q. del Instituto de Productos Lacteos de
Asturias (CSIC) y desde el 2021, la delegada
institucional del CSIC en Asturias. La microbiologia molecular
y la microbiologia son sus disciplinas de trabajo. Su actividad
cientifica se centra en el estudio del papel de las bacterias
lacticas en los productos fermentados, estudiando la
actividad metabdlica de las mismas y su relevancia en el
desarrollo de las caracteristicas organolépticas finales de los
productos fermentados en unos casos o las rutas metabdlicas
y los genes que codifican los enzimas de las mismas para
evitar la formacién de compuestos téxicos como las aminas
biégenas.



CONVERSACIONES

- 7 DE MAYO - 18:30 H.
EN TORNO A LA ARQUEOLOGIA

DE LA DIETA Y LA CONVIVIALIDAD CEREALES Y LEGUMINOSAS: SEMILLAS QUE CAMBIARON LA HISTORIA
En esta charla abordaremos el fascinante mundo de los cereales y las leguminosas.
Exploraremos su origen, cémo se han ido incorporando a la dieta mediterranea y,
cémo su presencia ha marcado la evolucién de la alimentacién humana a lo largo
de los siglos. Desde los primeros campos de trigo y cebada en el Préximo Oriente,
hasta las legumbres que hoy llenan nuestras mesas, estas semillas han sido,
protagonistas de la historia, la cultura y la economia. Ademas, descubriremos,
cémo su cultivo y consumo contribuyeron al surgimiento de civilizaciones, al.
comercio y a la nutricién de generaciones enteras. Veremos algunas especies.
desconocidas, conoceremos curiosidades sobre sus variedades, sus usos
tradicionales y modernos, y como, a pesar de su simplicidad, siguen siendo
esenciales para nuestra dieta actual. Una historia de sabor, ciencia y cultura que
conecta pasado y presente.

LUIS CARLON RUIZ
UNIOVI. JARDIN BOTANICO ATLANTICO

1 Investigador de la Universidad de Oviedo
W1V vy, en virtud de un convenio con el

,‘ Ayuntamiento de Gijén, conservador
cientifico del Jardin Botanico Atlantico. Tiene

LEONOR PENA-CHOCARRO
IH-CSIC

Profesora de Investigacion en el Instituto de
Historia (CSIC), en el grupo de investigacion
“Paleoeconomia y subsistencia de las
sociedades preindustriales”. Es una de las

comisarias de la exposicidon. Su trabajo se centra
en el papel de las plantas en las comunidades humanas a lo
largo de la historia, a través del estudio de restos de semillas
y frutos recuperados en excavaciones arqueoldgicas
(Arqueobotanica). Su investigacion trata temas como los
origenes de la agricultura, la evolucion de practicas agricolas
vinculadas a especies antiguas y el papel de las plantas en el
mundo medieval. Analiza cémo las comunidades
seleccionaron cereales y legumbres y las consecuencias de
estas decisiones en la alimentacidn, la economia y la cultura.
Participa en numerosos proyectos en distintos paises
mediterraneos, combinando trabajo de campo y laboratorio.
Es experta en trigos antiguos, como la escanda, en la
diversidad agricola histérica y su importancia para la dieta
actual. Su investigacion combina Historia, Arqueologia
Etnografia y Botanica.

25 afos de experiencia profesional en muy diversos campos
de la Botanica, no solo en el plano mas académico —con la
flora y vegetacion de la regiéon iberoatlantica
(https://iberoatlantica.eu/) y la sistematica y evolucién de
plantas parasitas como lineas principales—, sino también en el
aplicado (evaluacion de impactos y restauracion de obras
civiles). En sus investigaciones —bajo la premisa de que las
plantas constituyen la base productiva de los ecosistemas
terrestres y, por consiguiente, de las economias y culturas
humanas— presta mucha atencién a la historia, tanto la de la
propia disciplina como la de los cambios que ha
experimentado el paisaje vegetal del noroeste ibérico a lo
largo de los ultimos milenios en respuesta a la superposicién,
mutuamente reforzada, de cambios climaticos y explotacion.



CONVERSACIONES

14 DE MAYO - 18:30 H.

EN TORNO A LA ARQUEOLOGIA

DE LA DIETA Y LA CONVIVIALIDAD  |DENTIDAD E HISTORIA DE LA VID Y EL VINO

CARMEN MARTINEZ RODRIGUEZ
MBG-CSIC

Investigadora Cientifica del CSIC y jefa del
grupo “Viticultura, olivo y rosa” (Misién

Dos investigadores con perfiles complementarios dialogaran sobre la vid y el
vino en el pasado y el presente: Maria del Carmen Martinez, especialista en la
recuperacion y reintroduccion en el mercado de antiguas variedades de vid en
vias de extincion, y Manuel Ledn, arquedlogo especialista en procesos
tecnolégicos de produccion de vino en el Mediterraneo antiguo. La conversacion
se articulard en cuatro ejes. En primer lugar, la recuperaciéon y potencial
agrondémico y enolégico de variedades ancestrales de Andalucia, Asturias y
Galicia, analizando su identidad genética y significado histérico. A continuacion,
se rastreara la evolucion del manejo del cultivo a lo largo de los siglos y su
relacion con la llegada a Europa de distintas enfermedades de la vid. En un
tercer apartado, se tratard como la presencia y cuidados del hombre han sido
necesarios para la supervivencia de las variedades. Y, por ultimo, se abordara la
evolucion de los procesos tecnolégicos de produccion del vino, desde época
romana hasta la actualidad, con una mirada interdisciplinar.

MANUEL LEON BEJAR
UCA. ARQUEOGASTRONOMIA

Arquedlogo, master en Agroalimentacién,
especializado en viticultura en climas

Bioldégica de Galicia). Ha realizado estancias
en centros especializados en Francia, Alemania
e ltalia. Entre sus aportaciones destaca la
recuperacion y reintroducciéon en el mercado de antiguas
variedades de vid del norte de Espafia. Trabaja en la
recuperacion de lefosas de interés agrario, como el olivo
autoctono de Galicia, asi como de rosas cultivadas antiguas
(Rosa Narcea) para la industria del perfume. Investiga la
sensibilidad a enfermedades flingicas de estas especies y el
aprovechamiento de residuos del procesado de frutos y flores.
Es autora de mas de 100 articulos cientificos y una decena de
libros y cuenta con amplia experiencia en la transferencia al
sector productivo y en la divulgacion. Es fundadora y
coordinadora de la plataforma “Alternativas cientificas
interdisciplinares contra el despoblamiento rural”, promotora y
socia cientifica de la ETB “Aromas del Narcea S.L.” y presidenta
del nodo de Galicia de la Asociacién de mujeres investigadoras
y tecndlogas.

calidos, miembro del grupo de investigacién
de Ingenieria Quimica y Tecnologia de
Alimentos de la Universidad de Cadiz y CEO y
director cientifico de Arqueogastronomia.com. Ha dirigido
numerosos trabajos arqueolégicos y planes estratégicos de
turismo y desarrollo local. En agroalimentaciéon destacan sus
estudios sobre la reconstruccion fisica de producciones
enolégicas romanas y sobre usos gastronémicos del garum 'y
elaboraciones culinarias (oenogarum, lacteos y salsas). Imparte
formacion, entre otros, en los masters de Arqueologia
(Universidad de Sevilla), de Cultura Gastronémica MasterNAM
(Universidad de Cadiz) y master del Mar (restaurante Aponiente,
Cadiz)y en la Escuela de Sumilleres de Cadiz. Coordina el curso
sobre Innovacién alimentaria y hostelera en torno al patrimonio
cultural del sudoeste peninsular y es autor de publicaciones
relacionadas con la gastronomia y el patrimonio cultural. Una
de sus lineas de transferencia es la estrategia I+D+i en Turismo
Cultural y Gastronémico.



CObHERE - CIOIE 21 DE MAYO - 18:30 H.

EN TORNO A LA ARQUEOLOGIA
DE LA DIETA Y LA CONVIVIALIDAD  PERSPECTIVA HISTORICA DE LA PESCA ASTURIANA. NUEVOS DATOS
GVIEJOS PROBLEMAS?

En Asturias, salvo contadas excepciones, pesca maritima y pobreza han
constituido un binomio dificil de disociar. A diferencia de lugares como Galicia y
el Pais Vasco, y a pesar de la riqueza piscicola y calidad de sus productos, el
desarrollo de la actividad pesquera raramente alcanzé un nivel industrial, al
menos de modo prolongado. Las escasas evidencias que sobre la pesca asturiana
poseemos en el pasado ofrecen destellos de una actividad que, si bien continuada
en el tiempo, apuntan a etapas caracterizadas por determinadas capturas. En
esta sesion, a modo de introduccion, detallaremos estas etapas y realizaremos un
resumen sobre la problematica que actualmente enfrenta la pesca marina en

Asturias.

ANGEL MUNOZ MENENDEZ
RULA DE AVILES

Y Licenciado en Biologia por la Universidad
de Oviedo y actualmente gerente de Nueva
Rula de Avilés. Cuenta con mas de veinte afios
de experiencia como consultor ambiental
especializado en la gestion recursos naturales, la aplicaciéon
transversal de SIG, especialmente en la gestion de la pesca,
elaborando métodos para la evaluacion del estado de las
poblaciones de invertebrados marinos y disefando
herramientas para la gestion de especies de interés pesquero.
Su trabajo implicaba ejercer como observador cientifico a
bordo de buques pesqueros y realizar el seguimiento de
pesquerias mediante sistemas de localizacion GPS de
embarcaciones, la cartografia de campos de ocle para su
extraccion y los estudios de selectividad y descarte de
distintas pesquerias, entre otros. Desarrolla labor docente en
el grado de Educacion Social de la Universidad de Oviedo y en
el curso para la obtenciéon del certificado de profesionalidad
“Organizacion de Lonjas” (MAPN209) en el Centro Integrado
de Formacion Profesional Fecha.

2 ARTURO MORALES MUNIZ
UAM

Catedratico emérito de Zoologia y director

del Laboratorio de Arqueozoologia
(Universidad Auténoma de Madrid), bachelor
en Zoologia por la Universidad de California y
licenciado y doctor en Biologia por la Universidad
Complutense de Madrid. Su investigacion sobre las faunas de
yacimientos arqueoldgicos se ha desarrollado en Espaia,
América, Europa y el Préximo Oriente. Esta investigacion se
sustenta en mas de 80 proyectos y contratos de investigacion,
ha dado lugar a cerca de 500 articulos y monografias y a la
direccion de 56 tesis doctorales, de master y licenciatura.
Pionero de la Arqueozoologia espanola, ha sido fundador y
director la revista Archaeofauna y de la Misidén Arqueolégica
Espafiola de la UAM en los Emiratos Arabes Unidos. Asesor de
numerosas agencias y fundaciones internacionales, ha sido
secretario general del International Council for
Archaeozoology y es miembro vitalicio del su comité
honorifico. Y todo ello sin menoscabar su condicion de
“playu” de “La Gota de Leche” preocupado por los tropiezos
del Real Sporting de Gijon.




CONVERSACIONES 4 DE JUNIO - 18:30 H.

EN TORNO A LA ARQUEOLOGIA
DE LA DIETA Y LA CONVIVIALIDAD

MEDITERRANEO

EL ACEITE DE OLIVA COMO SiMBOLO DE SALUD Y CULTURA EN EL

En esta jornada exploraremos la importancia del aceite de oliva en la
conformacion de la idiosincrasia mediterranea, planteando su importancia en la
cultura, la salud y la nutricion. Averiguaremos coémo se producia, comercializaba
y se empleaba el aceite en las elaboraciones tradicionales y las diferencias con la
actualidad. Ademas, desentrafnaremos como estos procesos afectaban y afectan
a las distintas calidades y usos de este producto, verdadero simbolo de nuestra

cultura mediterranea.

JAVIER SANCHEZ-PERONA
IG - CSIC

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (Universidad del Pais Vasco) y
doctor en Quimica (Universidad de Sevilla).
Actualmente es Investigador Cientifico del CSIC
(Instituto de la Grasa) y Profesor Asociado de la Universidad
Pablo de Olavide (Sevilla). Su linea de investigacion es la
Nutricion y el Metabolismo de los Lipidos y trabaja para
descubrir los mecanismos por los que las grasas de la dieta
afectan a las enfermedades crénicas (cardiovasculares,
neurodegenerativas o diabetes). Es docente en el Grado en
Nutricion Humana y Dietética, formando a futuros
profesionales en alimentacién y salud. Ha publicado 96
articulos en revistas cientificas internacionales, ademas de 16
capitulos de libros y ha dirigido 5 tesis doctorales. Le encanta
comunicar ciencia y participa en numerosos eventos de
divulgacion cientifica. Coordina la Unidad de Cultura Cientifica
del Instituto de la Grasa-CSIC, escribe el blog malnutridos.com
y comparte contenidos sobre alimentacion y salud en redes
sociales como @malnutridos.

YOLANDA PENA CERVANTES
UNED

Profesora Titular en la UNED
(Departamento de Prehistoria y
¥ Arqueologia), arquedloga experta en la
produccién de vino y aceite en el mundo
antiguo y medieval. Finalizé su licenciatura en Historia en la
UAM en el afio 1998 y su doctorado, en esta misma universidad
y dirigido por la profesora Carmen Fernandez Ochoa, con la
tesis titulada Torcularia. La produccién de vino y aceite en
Hispania (2008). Ha trabajado como arquedloga profesional en
multiples proyectos, tanto vinculados a empresas privadas
como a entidades publicas, destacando su intervencion en las
excavaciones de Veranes, Carranque, Vega Baja de Toledo,
Tunez, Villa Adriana y Complutum. Desde el afio 2017 trabaja
en la UNED. Al margen de sus numeros trabajos cientificos
vinculados a la arqueologia del vino y del aceite, es una
apasionada de la divulgacién cientifica, habiéndose ocupado
de la organizacién de las actividades de difusién de la ciencia
en la UNED entre los afios 2022 y 2025.




CONVERSACIONES

18 DE JUNIO - 18:30 H.

EN TORNO A LA ARQUEOLOGIA

DE LA DIETA Y LA conviviaLbaAb COMER Y BEBER JUNTOS: EL PAPEL SOCIAL DE LA COMIDA

Contemporanea y director de la Catedra de
la Sidra de Asturias (Universidad de Oviedo). -

LUIS BENITO GARCIA ALVAREZ
5 e UNIOVI
- . Profesor

Forma parte de los grupos Es/Art y GRUHSOC. —

Comer y beber son actividades sociales que expresan la forma en que los
individuos de diferentes culturas proyectan sus identidades. El acto de
alimentarse trasciende la necesidad de la supervivencia y esta lleno de
significados y emociones. El alimento tiene un valor nutritivo y un valor
protocolario, y este ultimo se ha ido desarrollando en detrimento del primero. La
cultura crea el sistema de comunicacién alimentario, las reglas y los tabues, y
dictamina qué es comestible y qué no. La alimentacion es, pues, elemento
esencial de la estructuraciéon de grupos, de su expresion identitaria y de la
concrecién de un pensamiento simbdlico. A través de varios ejemplos a lo largo
de la historia, se presentan las formas en que alimentos y bebidas, y las practicas
sociales relacionadas con su preparacion, ofrenda y consumo, construyen
sentimientos colectivos e individuales de pertenencia, escenifican y naturalizan la
distincién y contribuyen a tejer memorias compartidas.

SUSANA GONZALEZ REYERO

= IH - csic
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doctora europea en Arqueologia por la
Universidad Auténoma de Madrid. Es una

~ o

Ha sido investigador del programa ENGIHR de la European
Science Foundation y responsable de investigacion de la
Fundacién-Museo de la Sidra. Es editor de la revista RIVAR, IP
de numeros proyectos y autor de publicaciones como Beber
y saber. Una historia cultural de las bebidas y Las
representaciones de la sidra, ademas de numerosos articulos
sobre comensalidad, sociabilidad, sistemas alimentarios y
patrimonio cultural, en particular la cultura sidrera. Ha
comisariado el Pabelldn de Asturias de la FIDMA (2022 y
2025) y la exposiciéon Escanciando (Museo de Bellas Artes de
Asturias, 2023). Principal impulsor de la candidatura de la
Cultura Sidrera a Patrimonio Inmaterial de la Humanidad, fue
designado su director cientifico en 2009 por el gobierno de
Asturias. Ha obtenido, entre otros, el Gourmand World
Coobook Awards y la Medalla de Asturias.

de las comisarias de la exposicion. Su
investigacion se centra en el andlisis de la estructura social y
las formas de organizacion territorial de las sociedades del |
milenio antes de nuestra era, en el marco del Mediterraneo
antiguo. Desarrolla actuaciones arqueoloégicas
principalmente en la Meseta sur y el cuadrante suroriental
peninsular, donde dirige una investigacion sobre las
sociedades iberas entre los siglos VI y | ane. Ha realizado
estancias de investigacion en la Maison Archéologie &
Ethnologie René Ginouvés (CNRS-Paris X), el Institute of
Archaeology-Oxford University, The J. P. Getty Foundationy la
Escuela Espanola de Historia y Arqueologia en Roma (CSIC).
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