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El océano representa el 71% de la superficie del planeta. La búsqueda de recursos

alternativos procedentes del mar cobra un gran protagonismo ante la crisis

medioambiental, el deterioro de la biodiversidad y la limitación y sobreexplotación de

los recursos terrestres. El significativo impacto de la globalización en áreas tan

importantes como la economía, la cultura y la ecología nos hace replantearnos qué

recursos consumimos, de qué modo y a qué nivel. Autoras como Kaori O’Connor (2017)

sugieren que centremos nuestra atención de forma específica en el “último gran recurso

renovable del mundo”: las algas. Este recurso marino absorbe una gran cantidad de

dióxido de carbono y proporciona, a través de la fotosíntesis, el 75% del oxígeno del

planeta. Además, este superalimento es una excelente fuente de calcio y de proteínas

bajo en grasa, y entre sus propiedades nutricionales cabe destacar su alto contenido

mineral.

No debemos sorprendernos ante semejante escenario, ya que lejos de ser un recurso

moderno que introducimos en nuestra dieta debido a la globalización gastronómica (i.e.,

sushi o poke), las algas son un recurso tradicional. Este, ha sido recolectado durante

milenios por numerosas comunidades indígenas, como los Haida, los Pomo, los Tinglit o

los Yuki de la costa noroeste de América del Norte, para quienes las algas siempre han

formado una parte importante de su dieta diaria. Un estudio sobre el consumo de TF

(Traditional Food) en jóvenes de la comunidad ártica Pangnirtung (Nunavut, Canadá) de

2006

https://theconversation.com/que-alimentos-comeremos-en-el-futuro-161239


2006 muestra cómo incluso hoy en día las algas aparecen posicionadas como el octavo

alimento tradicional de los 18 identificados como tales (Kuhnlein et al., 2013)

Las bases de datos etnográficas como la eHRAF - Human Relation Area Files de la

Universidad de Yale permiten evaluar los distintos usos dados a este recurso,

extremadamente versátil. La eHRAF contiene información etnográfica clasificada de

acuerdo a una lista preestablecida de temas (Ember, 2007). Esta clasificación, junto a la

posibilidad de hacer búsquedas específicas en base a palabras clave, permite identificar

la variabilidad y explorar diversas cuestiones asociadas al comportamiento humano y

social mediante una estrategia comparativa.

Revisando 626 párrafos de 32 sociedades de Norte, Centro y Sudamérica y cubriendo

un abanico temporal desde 1775 a 1990, identificamos una amplia variedad de usos.

Como alimento puede ser consumido tanto crudo como cocinado (cocido o frito). Las

algas suelen preservarse siguiendo muy variados procedimientos, que incluyen el secado

en láminas, en bloques o “pasteles”, en aceite o incluso ahumándolas, siendo en

ocasiones usadas para la preservación de otros alimentos. Es especialmente relevante

cómo históricamente se deshidrataban y pulverizaban para la confección de sales o para

usarlas como condimento. Su uso medicinal está ampliamente reconocido en la

literatura etnográfica, con muy diversas finalidades, incluyendo su empleo como método

de interrupción del embarazo.

Además, determinadas especies pueden ser utilizadas como materia prima para la

elaboración de herramientas (como redes de pesca o cabos), recipientes (cestería) e

incluso como material constructivo. Debido a esta versatilidad y a la posibilidad de

preservarlas, las algas han tenido un gran valor y han sido utilizadas tradicionalmente

como mercancía en el comercio con comunidades no costeras. Numerosas

comunidades, herederas de estas tradiciones marítimas, siguen hoy en día participando

de la recolección de algas para la industria alimentaria, cosmética o farmacéutica más

allá del consumo propio (Araos et al., 2018).

La información relativa a contextos históricos más antiguos es, en la actualidad, muy

parcial. A pesar de los problemas de conservación asociados en arqueología a los restos

orgánicos, diversas evidencias permiten mostrar el carácter ancestral de este recurso.

Existen teorías que reconocen el rol de las algas como uno de los elementos que

probablemente posibilitó el poblamiento americano. La hipótesis sobre la “kelp

highway”

https://ehrafworldcultures.yale.edu/ehrafe/


highway” o autopista de algas (Erlandson et al., 2007) reconocía el rol fundamental de

los bosques de sargazo como el ecosistema de alta productividad que habría posibilitado

la dispersión de las poblaciones cazadoras-recolectoras por la costa occidental

americana. En el Sur de Chile el yacimiento de Monte Verde II, situado a 15km del seno

de Reloncavi y a 90km de la costa del Pacífico, representa probablemente el ejemplo

más conocido, mostrando el consumo de algas en ocupaciones con una cronología de

14.000 - 13.000 cal BP. (Dillehay et al., 2008, Erlandson et al., 2008), en contextos

directamente asociados a la dinámica de población del continente.

En Chile el uso de algas se muestra recurrente, identificándose entre otros

yacimientos en Caleta Huelén y Cobija, yacimientos con cronologías en torno al 2000 a.C.

(Araos et al., 2018). En el continente europeo, por otra parte, el consumo de algas ha

sido documentado arqueológicamente en el Atlántico Norte, en un abanico temporal

que abarca desde la Edad del Hierro a la Edad Media (Mooney 2021).

¿Para qué fueron utilizadas las diferentes especies de alga localizadas tanto en

Monteverde como en muchos otros yacimientos chilenos? A pesar de la existencia de un

creciente número de investigaciones dedicadas al estudio del consumo de algas en

contextos arqueológicos (Zurro et al., 2021), desconocemos en gran medida si se

consumieron como alimento, como combustible o como materia prima. Más allá de las

limitaciones de la arqueología, la documentación histórica y etnográfica nos permite

identificar patrones en los modos de gestión y consumo de estos recursos y expandir y

plantear nuevas hipótesis sobre sus usos en el pasado. Este tipo de trabajos constituyen

importantes aportaciones de referencia que nos pueden hacer comprender de un modo

diferente la relevancia de ciertos recursos en la antigüedad, los modos de recolección de

los mismos, su procesado, almacenamiento y modos de consumo, así como su gestión

ambiental y posibles valores simbólicos. La evidencia arqueológica, así como la

documentación etnográfica e histórica muestran ese nuevo escenario basado en la

sostenibilidad como un retorno a prácticas ancestrales.
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