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Recreacion de como debian cocinar bayas con barbos o percas. LARA GONZALEZ CARRETERO

B

El andlisis de los restos de cazuelas de hace miles de afios
revela que se elaboraban recetas sofisticadas con vegetales

No solo de carne vivia
el hombre paleolitico

MIGUEL ANGEL CRIADO
Almeria

Tras décadas de pintar a los pa-
leoliticos europeos como simples
devoradores de carne, algtin pes-
cadoy, como mucho, los frutos sil-
vestres que se iban encontrando,
la arqueologia mas reciente esta
mostrando que disfrutaban del
marisco, recolectaban algas para
alimentarse y, en general, tenian
un gran abanico de vegetales en
su dieta. Ahora, un nuevo traba-
jo que ha estudiado al microsco-
pio la costra requemada de dece-
nas de cazuelas y vasijas confirma,
ademas, que los cazadores reco-
lectores europeos cocinaban lo

que cazaban o pescaban con ta-
llos y hojas que recuerdan a las es-
pinacas, con frutos rojos y flores o
tubérculos silvestres emparenta-
dos conlos ajos o la remolacha en
recetas ya sofisticadas.

“La mayoria de los restos que
encontramos en las costras son
escamas de pescados de agua dul-
ce”, dice Lara Gonzéalez Carrete-
ro, investigadora de la Universi-
dad de York (Reino Unido). En
su estudio, analizaron el socarrat
adherido a 85 ceramicas que per-
tenecieron a cazuelas y vasijas de
hace entre 6.000 y 3.000 afios, en-
contradas en yacimientos arqueo-
l6gicos del norte y este de Europa.
Entre los pescados mas consumi-

dos por aquellos humanos desta-
can los barbos y las carpas. “En las
ceramicas solo habia una o dos ca-
pas”, destaca Gonzdlez. Pero en las
vasijas encontraron algo mas que
pescado. En muchas de las mues-
tras, junto a las escamas, también
hallaron restos de distintos vege-
tales. Los mas repetidos: unas ba-
yas que pudieron identificar gra-
cias a su andlisis con microscopio
electrénico de barrido, la especia-
lidad de Gonzélez.

Ese fruto es el de la Viburnum
opulus, que tiene varios nombres
comunes: rosa de Guelder, bola
de nieve, mundillo... “La rosa de
Guelder, su fruto, es astringente,
antioxidante y tiene un montén
de propiedades medicinales que
debian hacerla interesante para
estas comunidades, pero es toxi-
ca; cuando te las comes crudas, te
pones bastante malo, sabe fatal, yo
las he probado, y el olor también
eshorrible”, recuerda la investiga-
dora. Gonzalez las cociné de mu-
chas maneras, durante distintos
tiempos y a varias temperaturas.
“Luego las mezclé con dos tipos
de pescado, barbosy carpas, y ahi
cambia todo. Su sabor se vuelve
dulce. El pescado le da otro regis-
tro al sabor”, comenta. En muchas
zonas de Polonia, Ucrania o Ru-
sia atin se consume esta especie
de gelatina fermentada.

En casi todos los fragmentos
de ceramica, encontraron cos-
tras de origen orgdnico. Median-
te andlisis molecular, identifica-
ron residuos de grasas de origen
animal, la mayoria de peces. Tie-
ne logica, ya que proceden de ex-
cavaciones arqueoldgicas cerca-
nas a rios como el Don o el Volga.
Ademads, estos lipidos se conser-
van mucho mejor que los de los
vegetales. Aun asi, en la mayoria
de las muestras las investigado-
ras hallaron un amplio abanico
de restos vegetales.

Aunque no han podido iden-
tificar todas las especies, han en-
contrado hojas y tallos de ama-
rantidceas que recuerdan a las
acelgas o las espinacas. También
recuperaron raices y rizomas de
especies como el antecesor silves-
tre de la remolacha. En la costra
de un yacimiento de Dinamareca,
identificaron en la misma capa
una de estas amaranticeas junto
a tubérculos, restos de pescado y
hasta lacteos, que quiza formaban
parte de una Unica receta. Aun-
que no lograron concretar cudles
eran muchas de las hierbas y se-
millas que comian, queda confir-
mada la riqueza y variedad de la
dieta de los cazadores recolecto-
res europeos.

“El socarrat es mucho mas co-
mun de lo que pensabamos los ar-
quedlogos”, dice Marian Berihue-
te, paleoboténica de la Universi-
dad de Barcelona y coautora de
este estudio. “Hasta hace poco,
en muchas excavaciones, seguin
se sacaba la ceramica, se lavaba
y a veces arrancabamos sin que-
rer ese socarrat que no habiamos
aprendido a ver, porque a mi na-
die me hablé de esto cuando es-
tudiaba”.

Pero con tecnologias como el
microscopio electrénico de ba-
rrido, que permite am-
pliar hasta mil veces, el
analisis molecular, el
ADN antiguo e incluso
el estudio del sarro de
los dientes, la arqueo-
boténica y la paleobo-
tdnica estan escribien-
do nuevas paginas del
libro de la prehistoria.

Berihuete, que par-
ticipé directamente en
las excavaciones de va-
rios de los yacimien-
tos situados en Rusia
—trabajo paralizado
por la guerra de Ucra-
nia—, asegura que no
se puede saber qué peso tenian
en su menu la carne, el pescado
o las verduras. “Hace 30 afios se
pensaba que eran dietas basadas
en alimentos animales, siendo lo
vegetal anecddtico”, resalta. “Pe-
ro cuando comenzamos a tomar
muestras, empezo a salir muchi-
simo material, muchisimos fru-
tos silvestres y plantas herbaceas
como algunas de las que hemos
identificado en este trabajo”, com-
pleta.

Enla peninsula Ibérica, se estd
empezando a trabajar en la bus-
queda y andlisis de costras de co-
mida. Varias estudiantes de Beri-
huete han centrado sus tesis en
esta parte de la arqueologia. Son
cada vez mads los investigadores

que buscan mads alla de los hue-
sos o las distintas formas de la ce-
ramica para conocer las culturas
del pasado. En verano de 2025 se
iniciaba una investigacion en la
cueva del Mirador, en Atapuerca,
buscando costras alimenticias.
Al ser un yacimiento del Neoliti-
co, implica que ya habia llegadola
agricultura, la ganaderia o la cera-
mica elaborada alaregion. Lo que
si hay ya son trabajos con otros
vestigios vegetales, como macro-
fésiles, semillas y otras partes de
plantas que también debieron ser
usadas en la cocina.

“El problema es que no se
buscaban”, asegura Carmen M*
Martinez Varea, arquedloga de
la Universidad de Valencia espe-
cializada en el estudio de los res-
tos vegetales recuperados en los
yacimientos arqueoldgicos del
Paleolitico. “Se partia de la idea
de que entonces apenas se con-
sumian vegetales; ademas, no se
conservarian, necesitan de unas
condiciones especiales para ha-
cerlo”, recuerda. Pero una reco-
pilacién suya de una treintena de
sitios publicada en 2022 muestra
cémo el uso de recursos vegeta-
les era generalizado en el Paleo-
litico ibérico.

El anhelo cientifico de la pa-
leobotédnica Berihuete, a la que
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Imagen de unas bayas, alimento. GeTTY

nadie ensefif el valor arqueold-
gico de unas costras de comida,
es que “el socarrat se convierta
en un objeto de estudio arqueo-
16gico”. De hecho, han publicado
un protocolo para conservarlo
durante las excavaciones como
se cuidan otros restos. Pero su
suefio, afiade, “es que se musea-
lizaran, que se expusieran en los
museos”. Y lo justifica: “Hay una
imagen de la prehistoria enla que
aparece un cazador, un hombre,
pero esaimagen esté distorsiona-
da”. Es una imagen que deja fuera
la recoleccion, la cocina, lo que
comian; como si fuera “una so-
ciedad sin mujeres, sin nifios, sin
ancianos, sin personas con nece-
sidades especiales”.



