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Kucharze plejstocenu

O naszych kuzynach neandertalczykach wiemy coraz wiecej. Miedzy innymi dzieki
poznaniu catego genomu ($wietne prace tegorocznego noblisty, Svante Paébo). Ale
oczywiscie chcialoby sie tez poznaé szczegoly ich zycia — poza znajomoscia gendéw —
co jedli, jak sie porozumiewali, z kim utrzymywali kontakty, wiedzie¢ wiecej takze

o ich dzialaniach. Dzigki poréwnawczej analizie genomow sadzimy, iz porozumiewali
sie za pomocy dzwickéw (stéw). Zyli w réznych rejonach pétkuli péinocnej. Nie
wiemy, dlaczego znikneli zaledwie 20 tysiecy lat temu i jaki byl w tym udziat nasz,
homo sapiens.

Co jedli? Od lat uwazamy, ze zapewne gtéwnie mieso. Wiemy, ze przetwarzali
pokarm z uzyciem ognia, ale bez garnkéw. Badano pozostalosci ognisk,

a kilkadziesiat lat temu wymyslono metode oceny ich pozywienia z rozréznieniem na
zwierzece i roslinne poprzez analize obecnego w kosciach neandertalczykéw kolagenu.
To charakterystyczne biatko, trwale chemicznie, o helikalnej budowie i dos¢
monotonnych powtérzeniach kilku aminokwaséw: glicyny (30%), proliny (20-25%)

i hydroksyproliny. Metoda polega na pomiarach proporcji miedzy trwatymi
atomami wegla i azotu a ich dtugozyjacymi izotopami. Z poréwnan danych dla
roslin i zwierzat z tamtej epoki oraz neandertalczykéw udato sie oceni¢ ogdlny
sktad zywnosci tych ostatnich. Wynaleziona metoda izotopowa po odpowiednich
przeliczeniach pozwala wnioskowaé o skladzie pozywienia (zwierzecia lub czlowieka).
Tak tez obliczono, ze mniej wiecej 30 tysiecy lat temu neandertalczycy znacznie
wzbogacili swéj jadtospis o pokarmy roslinne. Ostatnio okazalo sie jednak, ze te
granice dietetyczna mozna przesunaé w glab epok. Przebadano najstarszy (do

dzi$ znaleziony), zachowany w cze$ciowo tylko zweglonym stanie, ptaski placek —
protoplaste chleba. Znaleziono go w jaskini zamieszkiwanej przez neandertalczykéw
w gérach péinocnego Iraku. Analizy dokonali naukowcy brytyjscy z Uniwersytetu

w Liverpoolu. Wiek znaleziska wyliczyli na 70 tysiecy lat. Kierujaca zespotem

dr Ceren Kabukcu specjalizuje sie w analizach pozostalosci spozywanych i palnych
czesciach roélin w péznym paleolicie poludniowozachodniej Azji. Badata liczne
jaskinie, m.in. jedna (jaskinia Shanidar) stynaca z miejsca neandertalskiego
pochéwku udekorowanego kwiatami. W swoich pracach dr Kabukcu poszukuje
danych o przedrolniczych grupach ludzi, wplywie klimatu i otoczenia na ich kulture
oraz osiagniecia technologiczne.

Dane z jaskini w Iraku dr Kabukcu poréwnata z podobnymi znaleziskami sprzed

13 tysiecy lat z jaskini Franchthi na Peloponezie, dokumentujacymi zwyczaje
,kuchenne” czlowieka sprzed 13 tysiecy lat. Techniki obrébki podobnych produktéw
zachowaly sie w niewiele zmienionej wersji, ludzie-towcy korzystali z tradycji
wezesniejszych mieszkancéw Ziemi, jeszcze przed tzw. przejSciem neolitycznym 10
tysiecy lat temu.

Neandertalczyk stosowal réznorodne zabiegi, przetwarzajac material roslinny, a takze
regulowal smak pozywienia, dodajac orzechy, nasiona (soczewica, gorczyca), nie
unikajac lekko gorzkich produktow. W badaniach plytek nazebnych europejskich
neandertalczykéw oznaczono takze mleko i produkty fermentacji. Te i inne badania
wskazuja tez na roznice w diecie przedstawicieli tego gatunku w zaleznosci od
otoczenia (Europa Pénocna — gléwnie migso stepowych zwierzat, Hiszpania —
pozywienie rodlinne i zbiory runa lesnego).

Chris Hunt, ktéry analizowal znaleziska z Iraku, zaproponowal przepis, stosujac

wspolczesne analogiczne produkty:

o WezZ 2 czeSci nasion traw lub starych gatunkéw pszenicy i jeczmienia,

e 1 czesé nasion soczewicy.

e Namocz przez noc, odsacz wode.

e Ucieraj w mozdzierzu tak dlugo, az powstanie masa z czastkami o przekroju
1-2 mm. Dodawaj po trochu wody do uzyskania gestej pasty. Uwaga: do potrawy
nie dodaje sie soli.

¢ Rozsmaruj na patelni (oryginalnie robiono to zapewne na plaskich kamieniach).
Delikatnie podgrzewaj z obu stron przez 15-20 min, uwazajac, zeby nie spali¢, co
zdarzyto sie kuzynowi 70 tysiecy lat temu.

Smacznego! Tygodnik Nature chetnie opublikuje zdjecia z tych ,kuchennych

rewolucji”.
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