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O naszych kuzynach neandertalczykach wiemy coraz więcej. Między innymi dzięki
poznaniu caşego genomu (świetne prace tegorocznego noblisty, Svante Pääbo). Ale
oczywiście chciaşoby się te£ poznać szczegóşy ich £ycia Ű poza znajomością genów Ű
co jedli, jak się porozumiewali, z kim utrzymywali kontakty, wiedzieć więcej tak£e
o ich dziaşaniach. Dzięki porównawczej analizie genomów sądzimy, i£ porozumiewali
się za pomocą dźwięków (sşów). ŕyli w ró£nych rejonach póşkuli póşnocnej. Nie
wiemy, dlaczego zniknęli zaledwie 20 tysięcy lat temu i jaki byş w tym udziaş nasz,
homo sapiens.

Co jedli? Od lat uwa£amy, £e zapewne gşównie mięso. Wiemy, £e przetwarzali
pokarm z u£yciem ognia, ale bez garnków. Badano pozostaşości ognisk,
a kilkadziesiąt lat temu wymyślono metodę oceny ich po£ywienia z rozró£nieniem na
zwierzęce i roślinne poprzez analizę obecnego w kościach neandertalczyków kolagenu.
To charakterystyczne biaşko, trwaşe chemicznie, o helikalnej budowie i dość
monotonnych powtórzeniach kilku aminokwasów: glicyny (30%), proliny (20Ű25%)
i hydroksyproliny. Metoda polega na pomiarach proporcji między trwaşymi
atomami węgla i azotu a ich dşugo£yjącymi izotopami. Z porównań danych dla
roślin i zwierząt z tamtej epoki oraz neandertalczyków udaşo się ocenić ogólny
skşad £ywności tych ostatnich. Wynaleziona metoda izotopowa po odpowiednich
przeliczeniach pozwala wnioskować o skşadzie po£ywienia (zwierzęcia lub czşowieka).
Tak te£ obliczono, £e mniej więcej 30 tysięcy lat temu neandertalczycy znacznie
wzbogacili swój jadşospis o pokarmy roślinne. Ostatnio okazaşo się jednak, £e tę
granicę dietetyczną mo£na przesunąć w gşąb epok. Przebadano najstarszy (do
dziś znaleziony), zachowany w częściowo tylko zwęglonym stanie, pşaski placek Ű
protoplastę chleba. Znaleziono go w jaskini zamieszkiwanej przez neandertalczyków
w górach póşnocnego Iraku. Analizy dokonali naukowcy brytyjscy z Uniwersytetu
w Liverpoolu. Wiek znaleziska wyliczyli na 70 tysięcy lat. Kierująca zespoşem
dr Ceren Kabukcu specjalizuje się w analizach pozostaşości spo£ywanych i palnych
częściach roślin w późnym paleolicie poşudniowozachodniej Azji. Badaşa liczne
jaskinie, m.in. jedną (jaskinia Shanidar) sşynącą z miejsca neandertalskiego
pochówku udekorowanego kwiatami. W swoich pracach dr Kabukcu poszukuje
danych o przedrolniczych grupach ludzi, wpşywie klimatu i otoczenia na ich kulturę
oraz osiągnięcia technologiczne.

Dane z jaskini w Iraku dr Kabukcu porównaşa z podobnymi znaleziskami sprzed
13 tysięcy lat z jaskini Franchthi na Peloponezie, dokumentującymi zwyczaje
ĎkuchenneŤ czşowieka sprzed 13 tysięcy lat. Techniki obróbki podobnych produktów
zachowaşy się w niewiele zmienionej wersji, ludzieŰşowcy korzystali z tradycji
wcześniejszych mieszkańców Ziemi, jeszcze przed tzw. przejściem neolitycznym 10
tysięcy lat temu.

Neandertalczyk stosowaş ró£norodne zabiegi, przetwarzając materiaş roślinny, a tak£e
regulowaş smak po£ywienia, dodając orzechy, nasiona (soczewica, gorczyca), nie
unikając lekko gorzkich produktów. W badaniach pşytek nazębnych europejskich
neandertalczyków oznaczono tak£e mleko i produkty fermentacji. Te i inne badania
wskazują te£ na ró£nice w diecie przedstawicieli tego gatunku w zale£ności od
otoczenia (Europa Póşnocna Ű gşównie mięso stepowych zwierząt, Hiszpania Ű
po£ywienie roślinne i zbiory runa leśnego).

Chris Hunt, który analizowaş znaleziska z Iraku, zaproponowaş przepis, stosując
wspóşczesne analogiczne produkty:
• Weź 2 części nasion traw lub starych gatunków pszenicy i jęczmienia,
• 1 część nasion soczewicy.
• Namocz przez noc, odsącz wodę.
• Ucieraj w moździerzu tak dşugo, a£ powstanie masa z cząstkami o przekroju

1Ű2 mm. Dodawaj po trochu wody do uzyskania gęstej pasty. Uwaga: do potrawy
nie dodaje się soli.

• Rozsmaruj na patelni (oryginalnie robiono to zapewne na pşaskich kamieniach).
Delikatnie podgrzewaj z obu stron przez 15Ű20 min, uwa£ając, £eby nie spalić, co
zdarzyşo się kuzynowi 70 tysięcy lat temu.

Smacznego! Tygodnik Nature chętnie opublikuje zdjęcia z tych Ďkuchennych
rewolucjiŤ.
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