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Titulo: Cientificos buscan determinar cémo cocinaban los neandertales

[TENDENCIAS]

Cientificos buscan determinar
como cocinaban los neandertales

Un grupo de investigadores trat6 de reproducir los antiguos métodos usados por esta especie o subespecie humana
extinta para despedazar y cocinar aves y asi comprender mejor su dieta alimentaria. Estos hombres y mujeres vivieron
hace miles de atfios en Europa y Asia.

Agencia EF
Medios Regionales

estudio publicado

en la revista cientifica
Frontiers in Environ-
mental Archaeology ha tra-
tado de reproducir los anti-
guos métodos usados por los
neandertales para despeda-
Zar'y cocinar aves y asi com-
prender mejor la dieta de
esos hominidos, considera-
dos por algunos estudios co-
mo una especie extinta (Ho-
mo neanderthalensis) o una su-
bespecie (Homo sapiens nean-
derthalensis) del ser humano.

Es dificil saber lo que co-
mian los neandertales y cd-
mo preparaban los alimen-
tos, sobre todo cuando se
trata de animales pequenos
como las aves, pues dejan
pocos rastros arqueolagicos.
La investigacién indica que
las aves asadas al fuego son
mis ficiles de procesar, pero
solo las sacrificadas crudas
muestran marcas de corte,
una prueba que se puede
utilizar para comprender la
dieta de los neandertales.

Los cientificos se encon-
traron con dificultades no
previstas como usar lascas
de silex para carniceria, lo
que “requeria una precision
y un esfuerzo considera-
bles™, que no habian valora-
doplenamente antes de este
experimento, segun la auto-
ra principal del estudio, Ma-
Tiana Nabais.

El filo de las lascas era
mds cortante de lo previsto,
per lo que habia que mani-
pularlas con cuidado para
hacer cortes precisos sin he-
rirse los dedos. “Los experi-
mentos enfatizaron los re-
tos pricticos que implicaba
el procesado de alimentos y
la cocina neandertales, pro-
porcionando una conexion
tangible con su vida cotidia-
nay susestrategias de super-
vivencia”, destaco la exper-
ta.

SHUTTERSTOCK

EL EQUIPO SELECCIONG METODOS DE COCCION UTILIZANDO PRUEBAS AROUEOLOGICAS Y DATOS ETNOGRAFICOS DE ESTOS HOMINIDOS.

Los especialistas proba-
ron los métodos de prepara-
cién de alimentos que po-
drian haber usado los nean-
dertales, para ver qué hue-
1las podian dejar en los hue-
508 Y COMO $e Compararn con
los daios causados por pro-
cesos naturales o por la ac-
cion de otros animales.

DE CUERVOS A PALOMAS
Se usaron cinco aves silves-
tTes muertas por causas na-
turales en el Centro de Eco-
logia, Rehabilitacion y Vigi-
lancia de la Fauna Silvestre
de Gouveia (Portugal): dos
cornejas negras, dos tortolas
turcas y una paloma torcaz,
que son especies similares a
las que comian los neander-
tales.

Parael estudio, el equipo

5

aves silvestres,
similares a las que
comian los
neandertales, se
usaron en el estudio.

seleccioné métodos de coc-
cién utilizando pruebas ar-
queoldgicas y datos etnogrd-
ficos.

Una corneja negra y una
tértola turca se descuartiza-
ron crudas con una lasca de
silexy las tres aves restantes
se asaron sobre brasas y lue-
gose descuartizaron, lo que
a los cientificos les resultd
mucho mads ficil que hacer-
lo con pdjaros crudos.

“Asar las aves sobre las
brasas exigfa mantener una
temperatura constante y
controlar cuidadosamente
la duracién de la coccién pa-
ra evitar que la carne se hi-
ciera demasiado”, explicd
Nabais.

Desplumar las aves antes
hizo que estuvieran asadas
en menos de diez minutos,
con lo que pasaron mds
tiempo preparando las bra-
sas,

BUSCANDO MARCAS

Los cientificos limpiarony
secaron los huesos y los exa-
minaron al microscopio en
busca de marcas de cortes,
fracturas y quemaduras.
También examinaron la las-
ca de silex que habifan utili-
zado en busca de signos de

desgaste,

Aunque habfan utilizado
las manos para la mayor
parte del despiece, las aves
crudas requerfan un uso
considerable del pedernal,
que mostraba pequenas
marcas en forma de media
lunaen el borde.

Los cortes utilizados para
extraer la carne de las aves
crudas no dejaban huellas
enlos huesos, perolos dirigi-
dos a los tendones creaban
marcas similares a las de las
aves encontradas en yaci-
mientos arqueoldgicos.

Los huesos de las aves
asadas eran mas quebradi-
zos, de hecho algunos se hi-
cieron anicos y no pudieron
recuperarse. En todo caso,
casi todos presentaban que-
maduras marrones o negras
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Los experimentos
enfatizaron los
retos practicos
que implicaba la
cocina
neandertal”.

Mariana Nabais,
autora principal del estudio.

compatibles con una exposi-
cién controlada al calor. Las
manchas negras del interior
de algunos huesos sugerian
que el contenido de la cavi-
dad interior también se ha-
bia quemado.

Estas pruebas arrojan luz
sobre como podria haber
funcionado la preparacién
de los alimentos por parte
de los neandertales, y sobre
lo visible que podria ser esa
preparacion en el registro
arqueoldgico. Aunque el
asado facilita el accesoa la
carne, la mayor fragilidad
de los huesos significa que
los restos podrian no ser en-
contrados por los arquedlo-
208,

MAS INVESTIGACIONES
Elequipo sefialé que esta in-
vestigacion deberia ampliar-
se para comprender mejor
la dieta de los neandertales
con estudios que incluyan
mds especies de presas pe-
quenas, asi como el procesa-
miento de aves para obtener
productos no alimentarios,
como garras o plumas.

Nabais reconocio que el
tamafo dela muestraes “re-
lativamente pequeiio”, sola-
mente cinco especimenes
deaves, loque puede “no re-
presentar la diversidad de
especies de aves que los
neandertales podrian haber
utilizado™. &
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