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Gastronomia
Panamena.
Historia, cultura y vanguardia

Chef Eloy Enrique Jaramillo
Coordinador de Artes Culinarias y Chef Instructor

Universidad de Panama
Medalon de pescado flameado
gcokan erz;ndo ard'):;o. _ HISTORIA Y CULTURA
S maracuya
¥ pepitas de mararidn esconocemos . muchos
con puré de otoe aspectos histéricos de la

y ensalada tibia de maiz baby. gastronomia panameria,
sin embargo, los aportes

culinarios de los ancestros mas re-

motos de los panamenos forman

parte de su dieta cotidiana. Cabe
mencionar que los Chibchas po-

blaron el istmo panameno alrede-

dor del 8,000 y 5,000 A.C., repre-

sentan desde entonces la cultura
pre-colombina de mayor impacic

y en la gastronomia de este pais.
/ pues contando con el maiz come
N ‘ simbolo de su alimentacién, he-

R : redaron preparaciones culinarias

\ 4 como los tamales, bollos, maza-
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morra, chicha de maiz, tortillas, en-
tre otros.

Posterior a ello, el istmo pana-
meno se convierte en punto de
partida de grandes colonizacio-
nes que se dieron en el continen-
te americano, lo que provocéd en
éstas tierras la fusion de culturas
amerindia, espanola y africana que
dejaron en Panama grandes apor-
tes culinarios derivados de sus
preparaciones tradicionales y en
muchas ocasiones ajustadas a los
ingredientes autoctonos de ésta
region. Asi se introducen al istmo
panameno preparaciones seme-
jantes a las espanolas, ajustadas
con productos locales: arroces con
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pollo, puerco, chorizo 0 mariscos,
sopas como el Sancocho, bacalao
guisado (Vizcaina), Tortilla Murcia-
na. De igual manera, preparaciones
arabigas radicadas en la Peninsula
Ibérica como: el pescado en esca-
beche (Escoviche) y el Aimojabano
(Al-muyabbana) que fue modificado
con maiz. De la gastronomia sefar-
di judia medieval se deriva la Ropa
Vieja (similar al Puchero de Cadiz).
El achiote se convirtid en un ingre-
diente indispensable para brindar
color y sabor a diversas prepara-
ciones. De Africa, en particular de
Ghana proviene el Fufa.

Con el transcurrir de los anos,
el istmo se convirtié en referente
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de transito y con ello la llegada de
nuevas culturas y tradiciones que
siguieron enriqueciendo la gastro-
nomia local. La llegada de afroanti-
llanos dio paso a la introduccién de
preparaciones como el Bacalao con
Akee, los Dumplings y &l Bon, por
su parte, con los chinos se introdu-
cen preparaciones como &l Bistec
Picado (Filete Cantonés) v el Mafa.
En base a la asociacion de estas
tradiciones culinarias con las regio-
nes del pais, clasifico a la Cocina
Panamena en tres categorias:
Cocina Tradicional Paname-
fia: caracterizada por las influen-
cias culturales de la gastronomia
espanola durante el periodo de la
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conquista, que demarco desde en-
tonces un estilo de alimentacion en
nuestro pais. Se destaca en elia el
uso de ingredientes como: amoz,
maiz, platanos, raices y tubérculos,
harina de trigo, polio, galling, cerdo,
achiote, culantro y salsa de tomate.
Impera principaimente en las pro-
vincias y regiones del litoral Pacifico:
Panamad, Darién, Cocié, Veraguas,
Los Santos, Hemera y Chingui.
Cocina del Caribe Panameno:
caracterizada por las influencias
culturales de la gastronomia afroan-
tillana que datan desde la época de
la colonizacién y la esclavitud, Se
destaca en ella el uso de ingredien-
tes como: amroz, platanos, coco,
raices y tubérculos, pescados, ma-
rscos, aji chombo, especies y con-
dimentos como el curry, la pimienta
y el jengibre. Prevalece en las pro-

Pescado al escovche.
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vincias y regiones de la cuenca del
Caribe: Colon y Bocas del Toro.
Cocina de las Etnias Comar-
cales: caracterizadas por con-
tar con gastronomias autéctonas
y basadas en la alimentacion de
subsistencia. Emplean ingredien-
tes nativos del medio ambiente
gue los rodea. Sus preparaciones
no suelen ser compleias pero se
encuentran arraigadas a mies de
anos de tradicion, ya gue fa mayo-
ria de nuestra tnicas indigenas se
derivan de grupos amerindios pre-
colombinos como los Chibchas y
Caribes. Corresponde a los Embe-
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ra-Wounaan, Guna Yala y Kunas,
Ngabe-Buglé.

VANGUARDIA

Recorriendo el pais se puede
apreciar con calidad la tradicional
cocina panamena, ofrecida en pa-
rajes conservadores y populares
que distrutamos en la via hacia el
Interior del Pais, de igual forma, en
varios puntos conocidos de Azuero.
Se destacan platillos como: torrejas
0 pastelitos de maiz nuevo, carima-
nolas, tortillas, lechona, chicharrén,
hojaidres, sancocho, macarrones
con gallina, arroz con puerco, arroz
con pollo y ensalada de feria.

En las (litimas décadas, dis-
tinguidos Chefs panamenos han
emprendido la tarea de generar
una cocina panamena creativa y
de vanguardia con aportes signifi-



cativos a esta gastronomia. En la
Universidad de Panama, la came-
ra de Gastronomia se alinea en la
formacion de cocineros profesio-
nales, orguliosamente panamenos,
conservadores y creativos ante sus
raices, capaces de emplear los in-
gredientes autoctonos de la region
y recrear nuevas preparaciones Ccu-
inarias. Los Chef Instructores im-
parten Cocina Panamena, desarro-
llando cocina tradicional y creativa,
al igual que se destacan en la es-
pecialidad de Duices Panamenos.
A través de la docencia, investiga-
cion y la promocion del desarmrolio
creativo, se podra realzar la cocina  Tuss Mas
panamena como un producto tu-

ristico de nuestro pais que despier-

te grandes expectativas.

Ven a visitar el Gran Hotel Azuero,
donde se disfruta la buena vida...

£l Gran Hotel Azuero es el punto de encuentro
social. corporative y familiar.

* 108 confortables y modernas habitaciones.
* Piscinas y gimnasie.

* Restaurante La Huaca. donde podra degustar
exquisitos platillos y exguisitas barbacoas.
Don Chiche's Bar. con un ambients exclusive.
Amplios estacionamientes.
Seguridad las 24 horas.

Elevador y servicios de internet ea fodo el hotel
Buena ubicacién.
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