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Europa lleva mas de 6.000 anos cocinando
con especias

Los condimentos llevan presentes en la cultura culinaria del viejo continente
desde hace unos 6.000 afios, cuando aun se practicaba el modo de vida de
los cazadores recolectores, en la transicion a la agricultura. El analisis de
microfésiles encontrados en ceramicas de Dinamarca y Alemania ha
revelado que la aliaria o hierba de ajo era el acompafiamiento de carne,
pescado y verduras en el norte de Europa.
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Los humanos aderezan la comida con condimentos desde hace milenios. Es
lo que afirma el andlisis de microrrestos fosilizados en ollas de ceramica
recogidas en Alemania y Dinamarca con una antigiedad de entre 6.100 y
5.750 anos.

En el trabajo, liderado por Hayley Saul, de la Universidad de York (Reino
Unido), participan investigadores de varias universidades y centros europeos,
entre ellos Marco Madella, de la Institucié Mila i Fontanals (CSIC).
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Entre los residuos encontrados dentro de fragmentos de ceramica habia
microfésiles vegetales de plantas siliceas, llamados fitolitos. Los restos son
especiales porque se asemejan a las semillas actuales de una planta
llamada aliaria, utilizada en la antigliedad para preparar salsas por su fuerte
olor a ajo. Para reconocer el tipo de semillas, los investigadores las
compararon con muestras mas de 120 especies de Europa y Asia.

Con olor a ajo

Dos datos importantes son que las semillas de aliaria tienen escaso valor
nutricional, y que en los fragmentos de ceramica también se encontraron
residuos de grasas de animales terrestres y marinos, asi como vegetales
con almidon. Todo esto hace pensar que se usaba esta especia para darle
mas sabor a la comida.

La aliaria era utilizada en la antigliedad para
preparar salsas por su fuerte olor a ajo

Por la época a la que pertenecen las ceramicas, en esas zonas aun se
practicaba el estilo de vida del cazador-recolector, o, como mucho, se estaba
empezando a domesticar animales. “Hasta ahora se ha aceptado que el
contenido calorifico de los alimentos era de prima importancia para los
cazadores-recolectores —indica Saul-. Ahora, los fitolitos de aliaria abren
una nueva linea para la investigacion de las culturas culinarias prehistoricas”.

Lo que no esta claro es si la idea de usar las semillas como especia fue
influencia neolitica del Oriente Proximo o si estas practicas culinarias
avanzadas ya se habian desarrollado de manera local antes de la llegada de
elementos neoliticos al norte de Europa.

Origenes aparte, Saul sefala que “el analisis microfdsil ha abierto una nueva
linea en el estudio de las practicas culinarias prehistoricas en el norte de
Europa. Ahora sabemos que el habito de alterar e incrementar el sabor de los
alimentos ricos en calorias era parte de la cultura culinaria del séptimo
milenio a. C.".
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