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— pé sporet af
den forsvundne silphium

Planten silphium var en af antikkens mest veerdifulde handelsvarer og blev anvendt
til medicinske og kulinariske formal. Den mentes at veere uddgd i det 1. arhundrede.
En nyfundet plante i Anatolien pastas at veere den tabte silphium.

Hvordan kan forskningen vaere med til at afggre, om det er rigtigt?

Kyrenske mgnter med praegninger af silphium-planten og dyr som spiser af den.
Foto: Trustees of the British Museum.

ilphium (silphion pa graesk)

er navnet pa en naesten my-

tisk plante, fra hvis rod en

meget eftertragtet harpiks
blev udvundet i antikken. Planten
voksede i den Kyreniske region i det
nuveerende Libyen for mindst 2.500
ar siden og spredte sig muligvis til
andre regioner omkring Middelha-
vet.

Harpiksen blev udbredt i hele Mid-
delhavsomradet og var veerdsat for
sine mange medicinske og kulina-
riske anvendelser. Silphium blev i
seks arhundreder betragtet som en
vigtig del af gkonomien i bystaten
Kyrene. Det er almindeligt antaget
og beskrevet af en reekke af antik-
kens forfattere, blandt andet Plinius
den Aldre (24-79 e.Kr.), at planten
forsvandt og maske uddgde i lgbet
af det 1. arhundrede.

En isoleret population af planten
Ferula drudeana fundet pa Den

Anatolske Hgijslette er for nylig ble-
vet foreslaet at vaere den “uddgde”
silphium.

Det er lykkedes os i samarbejde
med tyrkiske og britiske forskere
at fa en prgve af harpiks fra den
sjeeldne F. drudeana, og vi har
igangsat studier af harpiksens kuli-
nariske egenskaber. Ved kombina-
tion af analytisk-kemiske teknikker,
sensoriske malinger, gastronomiske
preeparationer samt eksperimentel
smags-arkeeologi, blandt andet ved
brug af antikkens opskrifter, har

vi opnaet ny viden, der kaster nyt
lys over spgrgsmalet: er antikkens
mest ikoniske plante genfunden?

Historisk baggrund

Det er en almindelig opfattelse, at
silphium gik tabt og muligvis uddg-
de i lgbet af det 1. drhundrede e.Kr.
pa grund af overhgstning, vanskelig-
heder med dyrkning og Kultivering,
og fordi dens frugter blev spist af
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vilde dyr: Mgnter fra Kyrene viser
ofte dyr, der spiser planten.

Harpiks fra silphium var en veerdi-
fuld handelsvare i Middelhavsomra-
det fra omkring 500 f.Kr. og 600 ar
fremefter. Der er tegn pa, at silphi-
um blev brugt tidligere, bade i den
minoiske kultur og i det gamle Egyp-
ten. Silphium er naevnt i en reekke
gamle manuskripter, ikke mindst

af botanikkens fader Theophrastus
(371-287 f.Kr.), der beskrev plan-
tens udseende og morfologi.

Planten blev ikke dyrket, men
voksede vildt pa et landomrade
mellem Middelhavet og det bakke-
de bagland i Libyen. Den var kendt
for at veere vanskelig at omplante.
Leegekunstens fader Hippokrates
(460-370 f.Kr.) neevner mange af
silphiums medicinske anvendelser,
for eksempel mod brok. Andre klas-
siske forfattere ansa silphium for
naermest at vaere et universallaege-



middel og anbefaler at bruge silphi-
um til at helbrede hjertesygdomme,
struma, mavepine, tandpine og
epilepsi, og endda tjene som et
elskovsmiddel og kraftigt praeventi-
onsmiddel og abortmiddel.

En ny Ferula-art under lup
Planten dyvelsdreek (asfoetida,
Ferula assa-foetida) blev ofte brugt
som en erstatning for den dyre
silphium, og denne nulevende
plante bruges nu til dags i afghansk
og indisk madlavning. Dyvelsdraek
hgrer til en slaegt (Ferula) i skeerm-
blomstfamilien, og der er omkring
220 forskellige Ferula-arter. Nogle
eksemplarer af en ny Ferula-art
blev indsamlet af W.E. Siehe i 1909
i Sydanatolien, og de bevarede
eksemplarer blev senere i 1930 af
L.E. Korovin identificeret som Ferula
drudeana.

Sma populationer af denne plante
er nu blevet “genopdaget” i stenmu-

rede enklaver og botanisk karakte-
riseret et par gange pa forskellige
steder i Anatolien, og der er fra
tyrkisk side igangsat et bevaringsar-
bejde for at beskytte denne sjeeldne
og sarbare skeermplante.

Den tyrkiske farmakolog Mahmut
Miski har nu foreslaet, at Ferula
drudeana er en mulig kandidat til
den “forsvundne” og mytiske silphi-
um, som har overlevet pa isolerede
steder i Anatolien.

Det har fort til et formidabelt
detektivarbejde med at indsamle
viden om denne plantes egen-
skaber og sammenligne med de
egenskaber af silphium, som er
beskrevet i de gamle skrifter. Da
der ikke findes noget DNA af den
oprindelige plante, ma opklarings-
arbejdet indtil videre basere sig pa
indicier.

Et vigtigt skridt blev taget af Mah-

En mulig kandidat for
den “forsvundne” silphi-
um: Den nulevende
plante Ferula drudeana
fundet i Anatolien. Til
venstre ses hele planten
og til hgjre en blom-
strende stilk.

Foto: Mahmut Miski.

mut Miski ved at igangseette et
forskningsprogram til at identificere
bioaktive forbindelser i planten og
dens harpiks. Blandt de mange
bioaktive stoffer, der er fundet, er
komplekse terpenoider (for eksem-
pel sesquiterpener som coumarin),
phenylpropanoider og aeteriske olier
fra frugten. Flere af disse stoffer
har antibakterielle og antioxidative
egenskaber.

Den nuveaerende farmakologiske og
medicinske viden om de fundne
stoffer kan s& sammenlignes med
de pastaede virkninger af den
gamle silphium og dens harpiks,
som er beskrevet i de klassiske
skriftlige kilder. De forelgbige re-
sultater viser, at de fundne stoffer
i nogle tilfeelde er kendt for at
have en effekt pa sygdomme, som
stemmer overens med de gamle
optegnelser om anvendelse af
silphium ved forskellige medicin-
ske indikationer.
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Billederne viser processen i at udtraekke harpiks
fra roden af skeermplanten Ferula drudeana, der
vokser naer Mount Hasan i Aksaray-provinsen i
det centrale Anatolien, Tyrkiet. Jorden omkring
toppen af rgdderne udgraves for at blotleegge
kroneomradet af rodstaenglen (A og B), og en
tynd skive af roden skeeres af, hvorefter saften
udskilles fra roden (C). Hele det udgravede
omrade tildeekkes derefter for at forhindre, at
den opskarne rodsektion udsaettes for sollys og
forurening. Efter to uger er den udtrukne saft
stagrknet til en harpiks (D), som kan skrabes af.
Fotos: Mahmut Miski

Harpiksen fra skeermplanten Ferula drudeana
fremstar som en heterogen, halvfast masse med
bade gennemskinnelige og uigennemsigtige
omrader. Sorte indeslutninger og mgrke omrader
er mindre rester fra ekstraktionsprocessen og
naturligt plantemateriale. Det viste stykke er

Kulinariske anvendelser

Som naevnt havde silphium i
oldtiden ikke kun medicinske
anvendelser, men blev ogsa brug i
madlavning. Her samler en seerlig
interesse sig om en samling af
gamle romerske opskrifter opkaldt
efter Apicius (De re coquinaria).
Samlingen indeholder mere end
450 opskrifter, hvoraf et stort antal,
omkring 64, benytter en eller anden
form af silphium, selvom det i nogle
tilfeelde er usikkert, om det er den
gegte silphium eller erstatningen
asafoetida, som har veeret brugt.

Harpiksen bruges i et bredt spek-
trum af opskrifter og i kombination
med mange andre krydderier sdsom
peber, spidskommen og koriander.

En overraskende komplikation
opstar, nar man forsgger at tilbe-
rede gamle retter for eksempel
med silphium. Stilen i disse gamle

opskrifter er meget forskellig fra
moderne opskrifter, der typisk har
detaljerede ingredienslister (med
mal og veegt) og en udferlig beskri-
velse af, hvordan man gar frem trin
for trin, inklusive specifikation af tid
og temperatur.

De gamle opskrifter er blot en liste
over ingredienser og har kun rudi-
menteere kulinariske preaeciseringer,
om nogen. Som et eksempel fore-
skriver Apicius felgende for en sneg-
leret med silphium: “Steg dem i rent
salt og olie. Heeld en sauce af laser
(silphium), liguamen (fiskesauce),
peber og olie over sneglene.”

Det er alt. Der er heller ingen
beskrivelse af, hvordan den resulte-
rende ret skal smage. Dette udgar
en udfordring for kokken, der er
ngdt til at angribe madlavning efter
gamle opskrifter som en slags eks-
perimentel smagsarkeeologi.
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cirka 6-8 mm. Foto: Ole G. Mouritsen.

Der er her, vi kommer ind, fordi det
er lykkedes os at fa en prgve af
harpiks fra F. drudeana, som vi nu
har analyseret bade i et moderne
analytisk-kemisk laboratorium, i et
seerligt gastrolab og i et rekonstrue-
ret romersk kgkken som et samar-
bejde med en britisk eksperimental
smagsarkeeolog, Sally Grainger.
Det er iseer harpiksens aromatiske
egenskaber, som vi har undersggt i
samspil med smagen af forskellige
tilberedninger af mad og drikke.

Et vaeld af komplekse
aromastoffer

Vores undersggelse forlgber i flere
dele. Farst bruger vi gaskromato-
grafi-massespektroskopi til at
identificere flygtige forbindelser i
forskellige praeparater af harpiksen.
Dette kobles nu til en undersggelse,
hvor man i princippet forbinder den
menneskelige naese til analysein-
strumentet. Dermed er det muligt at



korrelere specifikke kemiske forbin-
delser med sensoriske deskriptorer
samt intensitet af lugten.

Ud over at identificere relevante
flygtige stoffer giver disse undersg-
gelser os et grundlag for at veelge
en passende koncentration (dosis)
af harpiksen i de efterfglgende
eksperimenter i bade gastrolab og
i det romerske kgkken. | de gamle
opskrifter star der jo ikke, hvor
meget og pa hvilken form, silphium
skal anvendes i en ret.

Blandt de mange fundne stoffer er
der nogle, som er med til at give
harpiksen sin seerlige aroma, som

vi kan fortolke saledes: Pinen-iso-
merer giver en baggrund af naletree,
suppleret af en jordagtig dybde af
B-myrcen og en sgd-gran karakter
af o-gurjunen, nuanceret af de ngd-
deagtige noter af pyraziner og det
skarpe, urteagtige lgft af IBMP (gran
peberfrugt). En tung baggrund af ter-
pener tilfgjer harpiksagtige nuancer.

Sensorisk bedgmmelse med
simple fgdevarer

De gastrofysiske undersggelser i
gastrolab involverer tre forskellige,
meget simple, flydende tilbered-

ninger: en suppebouillon, en te og
en fiskesauce. Suppebouillonen

er dashi, som blev valgt, fordi det
er den fgdevare med den reneste
umami-smag, som fremkommer af
glutamat udtrukket af konbu-tang.
Teen blev valgt som et klassisk
urteudtreek med en subtil bitterhed.
Fiskesaucen (garum) blev valgt, da
den er en vigtig umami-rig ingredi-
ens i det antikke kakken, og den
indgar som ingrediens i de fleste af
Apicius’ opskrifter.

| eksperimenterne blev harpiks fra
F. drudeana tilsat de tre tilbered-
ninger, og effekten pa lugt og smag
blev bedgmt kvalitativt af en reekke
smagsdommere.

For dashi tilsat harpiks beskrev dom-
merne smagen som “dybere”, “mere
afrundet” og med “leengerevarende
umami-fornemmelse”, hvilket tyder
pa en synergi mellem harpiksens

aromaer og umami-smagen.

For teen tilsat harpiks beskrev dom-
merne en forsteerkning af teens
kompleksitet og en afrunding af
dens eftersmag, og flere dommere
bemaerkede specifikt en gget “sgd-
meagtig” smag pa trods af ingen

2 ol 2.
i 2un Wing

Sally Graingers eksperimentelle romerske kgkken, hvor saucer

og retter med Ferula drudeana-harpiksen blev tilberedt. Pa
de andre billeder er vist smagsprgver med en sauce baseret
pa en to-tusindarig gammel opskrift med F. drudeana-harpiks
(overst) og med asafoetida (dyvelsdraek) til farsboller (kendt
som isicia) lavet af rejer og multe (nederst).

eendring i sukkerindholdet. Det
tyder p3, at harpiksens aromatiske
aktive forbindelser kan modulere og
undertrykke bitre noter og forsteer-
ke mere tiltalende smagsnuancer
og derved skabe en integrerende
synergi snarere end en simpel addi-
tiv effekt.

For fiskesaucen, som har en dyb

og velsmagende baggrund af salt
og umami, forgger harpiksen den
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Fotos: Ole G. Mouritsen
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Sadan identificeres aromastofferne

Prave med
aromastoffer
pa gasform .

Gaskromatograf

=

""" -. Olfaktogram
\

:* Ngddeagtig
Naletree

<e* Jordagtig
Harpiks

A
.- Kromatogram

Massespektrometer

Nar vi i laboratoriet vil identificere, hvilke aromastoffer
der findes i forskellige preeparater i harpiksen, foregar det som vist pa figuren. Aromastofferne fra en preve sendes pa
gasform gennem en gaskromatograf (GC), som ggr det muligt at adskille aromastoffer i praven og efterfglgende identifi-
cere dem ved hjeelp af massespektrometri (MS). Dette sker samtidig med, at en person sniffer til stofferne, efterhanden
som de kommer ud af kolonnen. Resultatet fra GC-MS er et sakaldt kromatogram, og resultatet af personens registrerede
lugtindtryk og deres intensitet praesenteres i et sakaldt olfaktogram.

14 - 8 o -6

E g 5

5 2 E
Pa figuren er kromatogrammet C12 1 3 2] 5 g L5
(sorte linjer) og olfaktogram- '9 g2 e & % =2
met (blagra linjer) lagt oven pa & 10+ % gl = 3 -
hinanden, hvilket gar det muligt = sl % § 5 £ r4 2
samtidigt at identificere et stof i 8 8 % o B %
praven (skalaen til venstre) og en 2 3 g 15 E
persons lugtindtryk og dets inten- = 6 - 3 =
sitet pa en skala fra 1-6 (skalaen < g % 3
til hgjre). Navne pa de stoffer, som g Tg § F2 8
giver nogle af de mest intense = T S
lugtindtryk, er vist pa olfaktogram- =
met. Den horisontale akse angjver 2 1 Mt
den tid, et givet aromastof fra | Il
praven er om at komme gennem - L - ; ; 0
kolonnen til massespektrometeret 0 10 20 30 40

og samtidig til naesen.

aromatiske kompleksitet. Den lette
bitterhed, der skyldes harpiksens
sesquiterpen-laktoner, skeerer ef-
fektivt igennem den intense salthed
og de komplekse fermenterede
noter og skaber en mere afrundet
og behagelig smag.

Smagsarkeeologi i laboratori-
et og i et romersk kakken

Vi undersggte fgrst harpiksens
effekt pa en simpel ret ved i et
gastrolab at tilberede kal med en
seerlig sauce fremstillet af garum,
pinjekerner og en infusion af har-
piksen. Det overraskende resultat
var, at saucen deemper de svovlhol-
dige, aggressive noter af kogt kal,

Retentionstid (minutter)

som nu indgar i et samspil med de
pebrede noter (fra pinen-isomerer)
og den ngddeagtige karakter (fra
pyrazin-forbindelser) i harpiksen.
Samlet set deempes oplevelsen af
de bitre og svovlholdige forbindelser
og giver “kalretten” en mere harmo-
nisk og tilgeengelig karakter.

Vores britiske samarbejdspartner
Sally Grainger brugte i sit eget
rekonstruerede romerske kgkken
en opskrift fra Apicius som grund-
lag for sine smagseksperimenter:
Silphium-sauce: “Man oplgser

en kyreneaeisk eller parthisk laser
(silphium) i varmt vand blandet med
eddike og liquamen (fiskesauce).”
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Denne opskrift er til en sauce eller
dip, der muligvis har veeret brugt til
retter med kad, fjerkrae og grant-
sager. Den oplevede smagsprofil
af denne blanding viste tydelige
grenne noter med genkendelige
svampe- og peberfrugtnoter uden
bitterhed.

Man ma forestille sig, at simple
saucer som denne, der blev brugt
til at dyppe kad og grentsager i, var
designet til at fremhaeve silphiums
unikke smag, nar den er bedst,
uhindret af andre mere komplekse
krydderier. Eksperimenter med at
inkorporere harpiksen i mere kom-
plekse saucer med flere krydderier



og urter var ofte mindre succesful-
de, da den delikate smag gik tabt
blandt de andre krydderier.

En eksperimentel smagning blev
arrangeret med deltagelse en grup-
pe kvalificerede smagsdommere

og madbhistorikere, som fandt, at

F. drudeana-harpiks har en subtil
smag, der bedst veerdseettes med
simple retter, for eksempel sammen
med hakkede kgdretter. Harpiksens
subtile smag druknede i mere fyldi-
gere saucer og i kgd, der har veeret
tilberedt i lang tid.

Et seerligt vigtigt resultat af disse
smagsarkeeologiske eksperimenter
i relation til spgrgsmélet, om F. dru-
edeana kunne veere silphium, er, at
dens harpiks’ sensoriske virkninger
pa retter tilberedt ifglge Apicius er
markant forskellige fra identiske
retter tilberedt med asafoetida

(F. assa-foetida).

Uddgad eller ej?

Resultaterne viser, at harpiksen kan
fungere som en smagsforstaerker
iseer i relation til umami-smag, at
den har en tendens til at deempe
bitterhed, og at dens sensoriske
virkninger er markant forskellige

fra dem fra erstatningsharpiksen,
asafoetida, der ogsa blev brugt i
romersk madlavning, iseer efter
silphium var antaget uddgd. Vores
resultater af kulinariske undersggel-
se af F. druedeana tilfgjer yderligere
indicier til, at denne skeermplante
er en god kandidat til en “genfun-
den” silphium.

Det er dog fortsat uafklaret, om
silphium-planten faktisk uddgde

i det 1. arhundrede. Der er ogsa filo-
sofiske spgrgsmal relateret til, hvor-
dan man definerer uddgen, hvordan
man betragter en arts forsvinden
og en mulig genopstaen. Det kan
veere problematisk at analysere
dette gennem et moderne perspek-
tiv pa biodiversitet og specificeret
artsudryddelse. Biologi forteeller

o0s, at store genetiske aendringer
kan forekomme i en art over flere
generationer, og afhaengigt af miljg-
maessige omsteendigheder kan den
plastiske og funktionelle variation

i en arti princippet fgre til, at en
plante eendrer sig over tid og faktisk
endda kan andre sig tilbage, hvis
forholdene eendrer sig. Er den sa
uddgd i mellemtiden?

Denne diskussion er af afggren-

de betydning, nar det kommer til
kulinariske anvendelser af silphium,
hvor menneskelig opfattelse af
smags- og aromastoffer er vigtig.
Hvordan kan vi vaere sikre pa, at
den nuveerende genetiske sammen-
seetning af F. drudeana farer til det
samme arsenal af flygtige molekyler
som den gamle silphium-plante? Og
selvom dette er tilfeeldet, hvordan
ved vi sa, at den moderne menne-
skelige hedoniske reaktion pa disse
stoffer pa nogen made ligner den
made, gamle generationer opfatte-
de disse stoffer pa. Hele konceptet
om velsmag og forestillingen om
smags- og aromavurdering er i hgj
grad sociokulturelle konstruktioner.

Hvad kan vi sa bruge det til?
Et endeligt bevis for, at F. drudeana
faktisk er den forsvundne silphium,
kan kun skaffes ved sammenligning
af DNA-analyser af de to planter.
Den eneste mulighed for at skaffe

DNA fra silphium er maske, at
marinarkeeologiske undersggelser

af skibsvrag pa for eksempel Liby-
ens kyst skulle stgde pa rester af
silphium-harpiks i krukker i lasten.

Det er maske meget morsomt og

af historisk interesse at forske i

en kandidat for en muligvis uddad
planteart. Men allerede nu har en
interesse for Ferula drudeana pa
baggrund af interessen for silphium
fart til fund af en raekke interessante
bioaktive stoffer, som er af medi-
cinsk og farmakologisk interesse.

Vores arbejde med kulinariske
anvendelser af aromastofferne i
denne plante har desuden vist, at
der er en hidtil uudforsket sensorisk
mekanisme, hvorved aromastoffer
kan fremhaeve umami-smag og
undertrykke bitterhed. Denne
mekanisme, hvis overfgrt til andre
planter med tilsvarende aktive
aromastoffer, kan maske veere med
til at skubbe pa den grgnne omstil-
ling ved med aromastoffer at for-
steerke den oplevede umami-smag
i en planterig kost, som ikke har

de smagsstoffer, der i sig selv giver
umami. ]
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Professor Mahmut Miski
pa Mount Hasan i Tyrkiet
pa et sted, hvor der er
fundet Ferula drudeana.
Foto: Mehmet Ata.
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