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VISION HISTORICA DE LA
GASTRONOMIA PANAMENA"

Alfredo Castillero Calvo™

Resumen: Este articulo estudia el itinerario de la gastronomia paname-
na desde sus origenes histoéricos. Describe las etapas de la gastrono-
mia mundial hasta nuestros dias. Analiza la evolucién de los patrones
alimentarios panamerios desde el Neolitico y el impacto que tuvo el Con-
tacto, caracterizado por la homogeneizacion de los cultivos y la aparicién
de un nuevo paradigma alimentario. Estudia el predominio de la dieta
hispdnica hasta la aparicién de una gastronomia mestiza. Destaca la in-
fluencia de la modernizacién de los transportes en la internacionaliza-
cion de la gastronomia panamena en el siglo XIX y la supervivencia de
los valores gastronémicos frente al impacto de la globalizacién.

*Articulo basado en conferencia dictada en el American Trade Hotel, el
6 de julio de 2015, en la Primera Asamblea General de la Academia
Panamena de Gastronomia.

**Investigador Distinguido del Sistema Nacional de Investigacion (SNI)
de la SENACYT, investigador asociado del Centro Internacional para el
Desarrollo Sostenible de la Ciudad del Saber e investigador asociado del
CELA.
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Palabras clave: Panamd, historia gastronémica, paradigmas gastroné-
micos, Contacto, Internacionalizaciéon de la dieta, globalizacién

Para mi fue una sorpresa tan grata como inesperada el dia
en que mi querido y admirado amigo Angel Alvarado, me anun-
ciara la creacion de la Academia Panamena de Gastronomia
y a la vez me hiciera el honor de invitarme para que expusie-
ra unas palabras en la fecha de su inauguracién formal. An-
gel recordara que no vacilé un momento en aceptar. Siempre
reacciono de esa manera cuando se trata de algo que me toca
muy adentro y es que el tema de la Cultura Alimentaria y la
Gastronomia es una de mis mas viejas querencias histori-
cas, ya que empecé a estudiarlo profesionalmente desde hace
por lo menos 40 anos. Desde entonces lei todo lo que pude
sobre el tema, investigué en archivos, publiqué articulos, dicté
conferencias, participé en congresos y finalmente recogi todo
lo que habia aprendido en el libro que algunos de ustedes co-
nocen, Cultura alimentaria y globalizacién, Panamda, siglos XVI-
XXI, publicado hace pocos afios.! Alli, como es natural me ha-
cia una serie de preguntas sobre los temas que me intriga-
ban y cuyas respuestas esperaba encontrar.

Mi primera inspiracion era el llamado Intercambio Colom-
bino, porque desde temprano me habia convencido de que el
gran salto hacia la difusion de plantas y animales por el globo
arranco desde el momento en que el Viejo y el Nuevo Mundo
se encontraron y empezaron a interactuar a partir de 1492.
Primero queria saber qué impacto tuvo este encuentro en
América, cuando se introducen por primera vez el arroz, el
trigo, la vid, el aceite, los ganados vacuno y porcino, la cana
de azucar, el café y un larguisimo etcétera. Luego, me intri-
gaba conocer como recibio el Viejo Mundo las plantas medici-
nales, tintéreas y alimenticias del mundo recién descubier-
to, y hasta dénde llego6 este doble impacto en los siglos si-
guientes. Y por supuesto, como todo este alucinante proceso
se reflejo en la cultura alimentaria panamena, un tema que
hasta entonces nadie habia estudiado.

Los resultados de mis pesquisas fueron fascinantes y mu-
chos me resultaron inesperados y hasta desconcertantes. Pero

1. Cultura Alimentaria y Globalizacién. Panamd, siglos XVI-XXI, Editora Novo
Art, Panama, impreso en Bogota por Cargraphics S.A., 2010.
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no nos enganemos: ese libro es solo un punto de partida, y
grandes temas como el por qué los panamenos comemos lo
que comemos, como y de qué manera se ha ido internaciona-
lizando nuestra dieta diaria, y hacia donde se encamina nues-
tra aventura gastronoémica, son hoy grandes interrogantes
abiertos a debate. Estos son retos que tendra que asumir la
Academia Panamena de Gastronomia, cuya creacion llega en
un momento tan oportuno como prometedor. Por eso aplaudo
con sincero entusiasmo e ilusion la idea de su fundacion.

La aventura histérica de la gastronomia es consustancial
a la propia historia de la Humanidad y se pierde en la nebulo-
sa de los tiempos. Y es que el primer desafio que enfrenta la
Humanidad es como alimentarse. Para explicar y compren-
der este largo recorrido la comunidad cientifica lo ha segmen-
tado en una serie de grandes etapas, cada una con sus carac-
teristicas propias que en alguna medida han preparado la si-
guiente. Esta subdivision se ha hecho por lo general desde la
perspectiva eurocéntrica, lo que por supuesto limita la com-
prension de otros vastos territorios. El hecho es que cada una
de estas etapas produjo un impacto decisivo sobre la piel del
planeta y modific6 de raiz los habitos alimentarios de la Hu-
manidad.

La primera empez6 hace muchos miles de afos cuando
éramos simples cazadores y recolectores. La segunda fue la
gran revolucion agricola del Neolitico, cuando se sedentariza
la poblacion y se inicia la producciéon de alimentos a partir de
especies vegetales y animales domesticados. Durante este
periodo, en Panama se domestican mas de cien especies de
plantas, y se practica el policultivo sobre todo del maiz, el fri-
joly el zapallo.

Con la llegada de los europeos se inicia en el Nuevo
Mundo una tercera etapa fundamental que fue la del Contac-
to, con su secuela de grandes transformaciones, que en un
breve espacio temporal lanza a las Américas a la primera
modernidad, y se da inicio al llamado intercambio colombino de
plantas y animales, lo que provoca una revolucién ecolégica a
nivel mundial, y se despeja el camino para la primera globa-
lizacion del planeta.

La cuarta etapa es la que se produce a mediados del
siglo XIX, a raiz de la revolucién de los transportes, que junto
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con el uso generalizado de la refrigeracion y los enlatados
multiplica las opciones alimentarias y permite acceder a una
nueva variedad de insumos que antes no se conocian o que
se consumian de manera infrecuente.

La quinta etapa es la que despega con la revolucion biolo-
gica de los tiempos actuales, y que va acompanada del creci-
miento exponencial de los rendimientos agricolas, la prolife-
racion de los supermercados, de los food channels, la interna-
cionalizacién de la gastronomia, los fast foods, el enriqueci-
miento de nuestra informaciéon nutrimental, y la adopcion de
nuevos habitos de mesa (como el lunch, los nuevos horarios
de comidas, o el control de la dieta), que han ido creando pa-
radigmas alimentarios dominados por el imperio de la globa-
lizacion y desdibujando en alguna medida los patrones tradi-
cionales. Todos estos momentos han marcado su impronta
en la cultura alimentaria panamena, y cada uno de manera
especifica ha contribuido a definirla.

¢Qué vendra ahora? ¢Cuales seran las caracteristica de la
proxima etapa? Anticipo, por lo pronto, una ampliacion gene-
ralizada tanto del conocimiento como de la experiencia gas-
tronoémica a todos los niveles. ¢Acaso la pulsion globalizadora
nos hara abandonar los patrones gastronémicos nacionales y
cada vez sera mas dificil distinguir lo propio de lo ajeno? No lo
creo. Firmes indicios apuntan mas bien a la consolidacion de
patrones gastronomicos donde son varios los paises que ha-
cen serios intentos por exaltar sus valores culinarios tradi-
cionales, a la vez que tratan de perfeccionarlos para elevar
su calidad y hacerlos mas variados, exquisitos y sofisticados.
El gran publico, aunque menos exigente, no dejara de tomar
conciencia de los valores gastronémicos, como lo esta haciendo
ahora de manera creciente, e ira aprendiendo cada vez mas
a distinguir la calidad de los platos y a conformarse menos
con lo no tan bueno. El ama de casa sera mas rigurosa en la
seleccion de los ingredientes de cocina y sabra educar mejor
a sus hijos para que aprendan a comer mejor y eviten la co-
mida chatarra. En cualquier caso, el horizonte que se aproxi-
ma viene acompanado de crecientes exigencias de mesa y
esto solo puede ser positivo. Lo cierto es que nos encontra-
mos en el umbral de una vertiginosa transformacion gastro-
noémica, que apenas empieza a levantar vuelo y que promete
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tentadoras experiencias sensoriales que todavia ni siquiera
sonamos. El manana es un paraiso para los hedonistas del
buen yantar y promete un infinito repertorio de platos cada
vez mas variados, suculentos y exéticos.

La historia de la gastronomia panamena debe empezar
por estudiar el legado que hemos heredado de los pueblos
precolombinos y como se ha ido configurando nuestro para-
digma gastronomico hasta el presente. No es tarea facil por-
que el terreno esta minado de lagunas, de falsos supuestos y
de mitos. Un primer problema es que los estudios arqueologi-
cos mas completos se han concentrado sélo en ciertas zonas
y grupos prehispanicos. Segiin estos estudios, los principa-
les soportes alimenticios del indio panameno eran el maiz, la
yuca, el camote, el zapallo, el otoe y el hame americano, ade-
mas de una gran variedad de arboles frutales comestibles. Su
caza era abundante, sobre todo volateria y venados; ademas
consumian muchos peces, iguanas, ardillas, monos, fieques,
armadillos, conejos pintados, tapires, zainos, manaties, etc.
La lista de recursos era extensa y representaba un conside-
rable capital genético.

Algunos estudiosos insisten en que el plato basico era el
maiz, pero esto no era igual en todas partes. Las fuentes colo-
niales referentes a Bocas del Toro y Chiriqui, destacan que la
dieta basica de los actuales ngdbe-buglere, los suries o los
doraces consistia en pixbaes, o bien en pixbaes y platanos, y
eran menos dependientes del maiz. Entre los cunas, por otra
parte, los alimentos cotidianos eran el maiz y los platanos,
aunque actualmente el plato tradicional que ellos llaman tule
masi consiste sobre todo en tubérculos y platanos, ademas de
pescado hervido o asado, aji y sal, si bien a la olla donde se
cocinan le van echando cualquier cosa comestible que ten-
gan a mano. Para los wounaan, su alimentacién consiste
esencialmente en platano, de alli que nombren comida y pla-
tano con la misma palabra: tach. Asi pues, todo dependia de la
zona y del habitat; la dieta era simple y los habitos alimenti-
cios estaban arraigados en tradiciones milenarias.

Todo esto cambi6 rapida y profundamente cuando se ini-
ci6 la colonizacion europea. Los viejos habitos alimenticios
fueron radicalmente modificados, se introdujeron otros meé-
todos de cultivo, y se inicié una nueva interaccion con el medio
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ambiente. Todos estos cambios barrieron de arriba abajo lo
preexistente, se transformo el paisaje y se cre6 una cultura
gastronomica totalmente distinta.

Tal vez el hecho fundamental fue que la colonizacion eu-
ropea se incliné por ignorar la biodiversidad de los distintos
territorios americanos, y la variedad alimentaria de los pue-
blos indigenas para privilegiar la homogeneizacion de los cul-
tivos. Aunque adopt6 algunos productos basicos de subsisten-
cia nativos, sobre todo el maiz (y sé6lo mucho mas tarde los
tubérculos, el platano o los frijoles, como sucedi6 en Panama)
la tendencia dominante fue eliminar la diversidad a cambio
de la especializacioén, concentrando su interés sobre todo en
la explotacion comercial de aquellos productos que pudieran
colocarse en el mercado, cercano o distante.

En América el primer ejemplo aparecié desde temprano:
la concentracion de indigenas en La Espafola para trabajar
en los conucos con objeto de producir un tnico producto, la
yuca amarga, de la que se obtenia la harina para hacer caza-
be, que se convierte en el verdadero pan de la Conquista. Mas
tarde, el gran ejemplo es la cafia de azucar, que ocuparia
amplias extensiones de tierra para la produccion de mieles,
panela o aztGicar. Pero todo dependia de la zona. En Centro-
américa a los indios se les apartaba de los cultivos para que
trabajaran en la cosecha y beneficio del indigo, un colorante
azul. En Oaxaca y La Mixteca, se les concentraba en la reco-
leccién de la grana cochinilla, que producia un rojo perfecto.
Elindigo y la grana tenian gran demanda en Europa y por peso
valian mas que el oro. Vastos territorios baldios o utilizados
antes para la agricultura fueron ocupados por inmensas mana-
das de ganado vacuno. Mas tarde se repetiria la escena con el
tabaco y asi sucesivamente con otras plantaciones, depen-
diendo de lo que producia cada region y de las expectativas
creadas por el mercado. Y no olvidemos la mita, ese terrible e
inhumano sistema mediante el cual grandes masas indige-
nas eran forzadas a abandonar sus cultivos y lugares de ori-
gen para trabajar en los centros mineros de donde raras ve-
ces se volvia.

El sistema de roza y quema, ampliamente extendido en-
tre los indigenas, se practicaba de manera itinerante para
explotar pequenas parcelas donde se cultivaba gran variedad
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de productos (zapallos, frijoles, maiz, tubérculos, etc.), que
sustentaban pequenos grupos humanos de unas 100 a 200
personas. Pero los colonizadores europeos prefirieron elimi-
nar la variedad en favor de la productividad, sedentarizaron
un cultivo inicialmente itinerante y sentaron las bases de la
dependencia de los principales poblados a un conjunto limita-
do de productos alimenticios. Les resultaba econémicamente
mas provechoso dedicar los mejores terrenos para producir
s6lo maiz, ya que se necesitaba para alimentar no s6lo con-
centraciones humanas como Portobelo y Panama (con sus
tropas regulares y gran numero de visitantes durante las fe-
rias), sino también los miles de mulas que se empleaban para
el transporte transistmico.

En un segundo plano, pero igualmente muy importante,
fue el cultivo del arroz, que se inici6 desde los tiempos de
Pedrarias, a principios del siglo XVI, aunque la mitologia pa-
namena insiste en atribuir su introduccién a los chinos, sien-
do que desde hacia siglos ya era parte cotidiana de nuestra
dieta. El hecho es que el arroz ocupd tierras que antes se
usaban para cultivos nativos. Pero no olvidemos que el arroz
rinde por cultivo mucho mas kilocalorias que el maiz. El pla-
tano de cocina era parte esencial de la dieta precolombina,
pero era desconocido por el europeo, que durante mucho tiem-
po lo despreciaba, considerandolo comida de esclavos y de po-
bres. Pero una vez le cogi6 el gusto, lo que sucede a medida
que avanzaba el siglo XVII (y mas por necesidad que por otra
causa), empezaron a aparecer en las cercanias de las ciuda-
des cada vez mas plantaciones especializadas en el cultivo de
la musa paradisiaca, que se convierte en un producto alta-
mente comercializado. Antes, al indio le bastaba tener un
par de matas en el patio; ahora, los platanares ocupaban hec-
tareas.

Sin embargo, el producto alimenticio que mas impacto
causo tanto en la dieta como en el ecosistema fue el ganado
vacuno, que desde temprano invadio nuestra campina des-
plazando otros cultivos indigenas y convirtiéndose en el plato
basico de la dieta de ricos y pobres. Tan temprano como en
1590 habia ya mas de 150,000 reses y la carne era tan barata
que para mejorar los precios los ganaderos tuvieron que sa-
crificar las bestias por millares hasta reducir el hato a me-
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nos de 20,000 cabezas. El ganado no solo desplazo6 a los culti-
vos tradicionales indigenas ocupando vastos espacios, sino
que ademas acabd por dejarlos inutilizados. El resultado fue
que la comercializacion de los cultivos y la explotacion exten-
siva de la ganaderia, propicié el agotamiento, la erosiéon, y en
algunos casos la desertizacion, como sucedié sobre todo con
el ganado. Al ir expandiéndose la ganaderia y agotando a su
paso los suelos, los colonos se vieron obligados a roturar nue-
vas tierras, alejandose cada vez mas de los centros poblados
con el consecuente encarecimiento de la carne.

A Portobelo, donde habia fuerte demanda cotidiana para
la tropa y sobre todo durante las ferias cuando arribaban mi-
llares de emigrantes, las reses eran llevadas a pie desde Chi-
riqui y Azuero. Llegaban exhaustas y flacas, pero se vendian
todas a altisimo precio. El consumo carnico fue proverbial en
Panama, y era tan abundante y barata la carne que hasta a
un peodn esclavo o a un soldado raso se le daba de raciéon
diaria una libra o libra y media si era en tasajo o cecina. Pero
en el campo, si era carne fresca, en lugar de pesarla en ro-
mana, la raciéon tenia la medida de una vara de largo de 84
centimetros, equivalente a una yarda.

Todos estos cambios se hicieron sentir desde temprano
en la poblacion indigena. Los poblados de indios fundados por
los espanoles, como Taboga, Cerro de Cabra y Otoque, y mas
tarde Cubita, no tardaron en desaparecer, y para poder sub-
sistir sus depauperados supervivientes acabaron emplean-
dose como peones en las haciendas de los colonos blancos o
entregandose a la mendicidad en Panama o en la Villa de Los
Santos. Mas tarde, cuando se perfecciona el sistema de re-
ducciones indigenas, a los poblados de indios cristianizados
se les entregaban cabezas de ganado para la crianza (cosa
que para ellos era una total novedad), asi como semillas para
el cultivo, sobre todo de maiz. En cada caso, para que produje-
ran para su propia subsistencia, para alimentar al cura doc-
trinero y sobre todo para el mercado regional, imponiéndose-
les cuotas fijas que dejaban pocas oportunidades para otros
cultivos. Todo esto suponia una seria distorsion de sus anti-
guos modos de vida y una manera segura de disminuir sus
opciones alimenticias y de empobrecer su dieta.

Pero los indios no fueron los tinicos afectados. Esta politi-
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ca agraria produjo también efectos devastadores para toda la
colonia, cada vez que se producian coyunturas de escasez. La
especializacion agricola y la consecuente eliminacion de la
variedad genética, facilit6é la aparicién de plagas en zonas de
cultivos homogéneos (un riesgo que los indigenas habrian
sabido evitar mediante el tradicional agrosistema de la mil-
pa, basado en el cultivo del maiz, el frijol y el zapallo, donde
una epizootia podia afectar una especie de maiz pero no otra,
ni al frijol o al zapallo, que crecian juntos en el mismo sitio y
cultivo).

Homogeneizacion y especializacion contribuyeron ademas
a que Panama fuera extremadamente dependiente del abas-
tecimiento externo. De esa manera, cuando el flujo de ali-
mentos de afuera fallaba o se interrumpia (lo que ocurri6 bas-
tante a menudo), se disparaban los precios, estallaba el ma-
lestar social, y quedaba la poblacion expuesta a terribles ham-
brunas que a veces llegaban acompanadas de plagas y muer-
te. Esto empez6 a ocurrir cada vez con mas frecuencia desde
mediados del siglo XVII, sobre todo después de la crisis del
mercado internacional, que tuvo terribles efectos en las fe-
rias de Portobelo a partir de 1654. En lugar de las ferias anua-
les, como antes, estas empezaron a espaciarse cada vez mas,
a veces durante dos, tres y alin mas anos, de manera que los
barcos con carga de alimentos de Pert, Ecuador, Cartagena o
Nicaragua empezaban a llegar de manera cada vez mas erra-
tica, y su ausencia creaba situaciones de verdadera desespe-
racion entre los pobladores, sobre todo en la capital, que era
totalmente dependiente del abastecimiento externo.

Pero antes de que estas crisis se hicieran endémicas es
decir, durante el siglo y medio anterior ¢cual era la dieta tipica
del vecino de Panama o Portobelo, las inicas dos concentracio-
nes humanas que realmente podrian considerarse ciudades?

En un extenso manuscrito que encontré en la Biblioteca
Nacional de Madrid, donde se describia minuciosamente el
paisaje natural de Portobelo recién fundado en 1597, el pano-
rama no era muy distinto al que encontramos hoy (si excep-
tuamos las sabanas antropégenas creadas desde la década de
1970 por los campesinos de Tonosi). Durante todo el periodo
colonial, Portobelo fue una pequena ciudad artificial, altamen-
te militarizada, animada solo cuando habia ferias, y cercada
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por un tupido manto de selva tropical. Para la fecha de su
fundacién ya no quedaban indios en los alrededores y solo se
tenian noticias vagas de los cunas, que atin no abandonaban
el golfo de Uraba. Los pocos cultivos y hortalizas que surtian
cotidianamente a Portobelo estaban en manos de los anti-
guos cimarrones, ya pacificados, que poblaban el vecino San-
tiago del Principe, donde cultivaban sobre todo maiz y arroz.
Los cultivos y crias de animales de los vecinos espafoles eran
casi inexistentes, de manera que casi todos los alimentos les
llegaban de afuera. De la herencia indigena no quedaba el
menor rastro y en el citado manuscrito la descripciéon de las
plantas y animales respondia mas a la curiosidad cientifica
de su autor, Bernardo de Vargas Machuca, que al interés por
darles algtin uso comestible o farmacéutico. Y es que para el
portobelefio colonial el paisaje que le rodeaba era un mundo
tan desconocido como hostil, casi del todo inttil para sacarle
algtan provecho, salvo cuando lo consideraba una barrera na-
tural para protegerse de atacantes enemigos.

En las numerosas campanas que se hicieron durante los
siglos XVI a XVIII para combatir a los negros cimarrones, casi
sin excepcion lo que se encontraba en sus palenques era maiz
y arroz, y como eran enemigos mortales de los indios, cuando
se enfrentaban con estos lo hacian para guerrear no para
intercambiar informacién gastronémica. No habia entre ellos
la menor interacciéon cultural ni biologica.

Como todo pueblo conquistador, cuando el espanol lleg6 a
América lo primero que traté de hacer fue transformar el pai-
saje para recrearlo a imagen y semejanza de su tierra de
origen, a la vez que cultivar aquellos productos que le eran
familiares. Transplant6 e impuso todo lo que pudo de su vasta
cultura, desde la lengua, la religion, el arte, las institucio-
nes, los valores, la arquitectura, los patrones urbanisticos y
por supuesto la gastronomia. Quiso transformarlo todo para
recrear el modo de vida que le era conocido. Asi lo hacen to-
dos los pueblos conquistadores. Asilo hicieron Alejandro Mag-
no, los romanos, los ingleses, en fin todos los que conquista-
ron el mundo y crearon imperios.

Para los virreyes con destino a Pert y que hacian escala
en Portobelo y Panama entre mediados y fines del siglo XVII
se les preparaban listas de los alimentos que debian llevar
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para el viaje y todos eran de origen europeo. Las listas de
provisiones debian alcanzar hasta llegar a Lima, porque en el
largo viaje no se encontraria nada de lo que se comia en Es-
pana. El Ginico producto de la lista que no era de origen espa-
nol era la “calabaza de Indias”, o zapallo, uno de los primeros
productos americanos que fue asimilado por la gastronomia
espanola, al parecer incluso antes que el tomate. Y es que no
solo Espania, sino toda Europa se resistié durante mucho tiem-
po a asimilar los productos comestibles americanos, incluso
hasta muy avanzado el siglo XVIII. China en cambio los aco-
gio sin miramientos, pero esa es otra historia.

Por todo lo anterior no me sorprendia (aunque no dejaba
de impresionarme) que en las innumerables listas de alimen-
tos que se consumian cotidianamente en ciudades como Pa-
nama o Portobelo invariablemente aparecian aquellos que
eran habituales en la dieta espanola: vino, aceitunas, hari-
na de trigo, vinagres, aceite de oliva, quesos, garbanzos, jamo-
nes, tocinos, naranjas, gallinas, ajos, berenjenas y un largo
etcétera. Por supuesto, cuando el cargamento venia de Perq,
Ecuador o Nicaragua llegaban productos americanos. Pero la
dieta basica de los centros urbanos era fundamentalmente es-
panola, por lo menos hasta muy avanzado el siglo XVII.

Este era por supuesto el repertorio de lo que ponia en su
mesa la élite de los centros urbanos. El pobre, por su parte,
tenia que conformarse con carne, platano, frijol, arroz, o bien
maiz en bollos o tortillas. No fue hasta la crisis de mediados
del siglo XVII, cuando los habitos dietéticos empezaron a bas-
cular en favor de algunos productos nativos. Es entonces cuan-
do irrumpe en la mesa cada vez con mas fuerza el platano.
Pero el pan de harina de trigo, el arroz, y sobre todo la carne
de res o de cerdo son los platos que nunca faltan. Y los ricos
que podian también comian cordero con frecuencia. En 1710
un rico vecino de origen vasco tenia en Chepo un enorme hato
ovejero. Lentamente se va mestizando la dieta, aunque la gas-
tronomia de origen espanol es la que claramente domina.

En el siglo XVII, a un viajero con capacidad de pago en la
ruta Panama-Portobelo se le ofrecia en el tambo de Pequeni
miel, vino, gallina o pollo asado, pan de harina de trigo, bollos
de maiz, bizcocho, aceituna, queso, platanos y a veces pesca-
do. Todo a precios muy altos. Era, como se ve una oferta gastro-
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noémica ya mestizada pero con predominio de la hispanica.

La situacion del pobre no era por supuesto igual; ni tam-
poco la de los soldados en campana cuando esta se extendia
demasiado, o de los enfermos en los hospitales de San Juan
de Dios, donde el plato habitual era mazamorra de maiz nue-
vo, de lo que a menudo se quejaban porque les producia “gra-
nos” (acaso pelagra). En los guardacostas de Portobelo de me-
diados del XVII, la racion diaria del soldado era de libra y me-
dia de carne salada, media libra de bizcocho, una libra de car-
ne fresca, unos sorbos de vino, pescado salado y pescado fres-
co y dos onzas de aceite y vinagre. En el castillo del Chagres
las raciones eran a base de maiz, carne en cecina, tasajo,
sal, arroz, manteca, pescado salado, queso, frijoles, garban-
zos, vinagre, aceite de Castilla, y tabaco.

Pero en la fatidica conquista del Darién comandada por
Francisco Maldonado en 1627, la tropa tenia que marchar con
solo tasajos y maiz en grano previstos para siete dias pero que
se agotaban en cinco. Al final de esta campana, que empezo
con 800 soldados y colonos, solo sobrevivieron 65. Muchos
murieron de inanicién, otros de pelagra por avitaminosis, y
casi ninguno podia caminar por mazamorras o pie de atleta
en los pies.

No nos enganemos. Hubo mucha miseria y privaciones
durante la colonia. Después del ataque de Morgan en 1671,
murio6 casila mitad de la poblaciéon por enfermedad y hambre.
Y alo largo del siglo XVIII, como Espana y Gran Bretafa estu-
vieron envueltas en guerras constantes, cada vez que esta-
llaba un conflicto se suspendian los transitos a Panama de
modo que la poblaciéon se quedaba semanas y meses esperan-
do a que llegara algo para comer. Dejemos a la imaginacion
como se sobrevivia en aquellas circunstancias.

A fines de la colonia la economia languidecia, sobre todo
después de la cancelacion definitiva de las ferias de Portobelo
en 1739, de modo que no se aprecian mayores novedades.
Sin embargo, como resultado del comercio con Jamaica y otras
colonias antillanas, empezaron a introducirse algunos pro-
ductos que nunca se habian visto antes y que pronto se hicie-
ron familiares en la campifia. Uno de ellos fue el tamarindo,
o higo de la india, como le llamaban los arabes, que llegd a
Panama luego de haberse aclimatado en Jamaica. Otro caso
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fue el café, probablemente introducido desde Martinica. Ya
se consumia en Panama a mediados del siglo XVIII, aunque
poco, y empieza a cultivarse en Portobelo a fines de la colo-
nia. Otro producto es el mango, también originario del Asia
tropical, y que habrian aclimatado los britanicos en Jamaica
y de alli lo transportarian las naves que viajaban a Panama.
Una de ellas pudo ser la de don Pablo Arosemena Lombardo,
cuya goleta viajaba con frecuencia a la isla para comprar ha-
rina de las colonias de Norte América. El mango ya se cose-
chaba en Portobelo a principios del siglo XIX.

El tamarindo y el mango rapidamente poblaron nuestras
campinas, sobre todo el mango, y muchos jurarian que es
endémico de nuestro pais. Proliferaron tan rapidamente que
ya en tiempos de la independencia, segiin la leyenda, fue a
la sombra de un palo de tamarindo que en Los Santos don
Segundo de Villarrreal, concert6 a los santefios para atacar el
cuartel y proclamar el Grito. Otro tamarindo famoso fue el de
Ocu, donde se celebraban bodas y sangrientos duelos a peini-
lla hasta que fue derribado en la década de 1940.

Durante los largos anos de las guerra de independencia
de Espana, Panama gozoé de gran prosperidad econémica debi-
do a que toda la plata de las minas de Bolivia y México pasaba
por el Istmo. De aqui viajaba a Jamaica, con la que se pagaba
por productos britanicos para traerlos a Panama y de aqui dis-
tribuirlos a los mercados sudamericanos. De esa manera,
entre 1808 y 1818 fluy6 mucho dinero a Panama, y como nues-
tro pais se mantenia leal a Espana quedé invadido de funcio-
narios y emigrantes sobre todo de Nueva Granada que le huian
a la guerra y encontraban comodo refugio en nuestro pais,
donde los que eran funcionarios podian seguir cobrando sus
sueldos, incluyendo hasta dos virreyes y un capitan general.
En esos anos apareci6 el primer café publico, lugar de en-
cuentro ideal para los conspiradores.

Pero luego de la independencia el pais volvio a caer en el
estancamiento y segun el relato de una dama de la élite, no
habia pan ni para hostias y la gente tenia que conformarse
con el insipido cazabe. Tal vez en esos anos de precariedad y
escasez empezaron a decantarse algunos platos que luego
serian tipicos, como el sancocho de gallina. Un explorador
marino britanico que visit6 el pais entre 1830 y 1840 lo iden-
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tifica claramente. Le habian informado que so6lo si se prepa-
raba con culantro el sancocho era auténtico.

Y asillegamos a 1849 cuando todo cambié de golpe. El pri-
mer impacto lo produjeron los anos alocados del Gold Rush o
La California. Fueron unos ocho anos verdaderamente aluci-
nantes. Ya el primer afio se habian abierto 7 hoteles, 11 res-
taurantes, 151 tiendas, 5 boticas, 3 billares, 11 panaderias,
17 almacenes y 7 casas de cambio, s6lo en la capital. Pero a
la postre, mas importante que eso fue el lanzamiento irrupti-
vo de Panama a la revolucion de los transportes, gracias al
ferrocarril transistmico y a la aparicion de las primeras li-
neas de vapor internacionales, que nos pusieron en contac-
to, y casi de golpe y en cuestion de semanas, con Australia,
Nueva Zelandia, China y Europa, y nos conectaban con el Este
y el Oeste de EEUU. Durante la fiebre del oro Panama quedo
inundada de inmigrantes europeos y americanos, y el café,
gracias a las exigencias de los fortyniners, desplazé al choco-
late, que habia sido la gran bebida de mesa durante la colonia
y que se preparaba con cacao de gran calidad tanto local como
de Guayaquil. La capital quedoé repleta de restaurantes y ho-
teles de propietarios estadounidenses y europeos, donde se
ofrecian platos italianos y franceses. Por primera vez pudo
beberse whisky o el exquisito vino tocay, incluso en bodas del
Interior, y una dama norteamericana enseido a sus amigas
de la élite a preparar el pumpkin pie.

Cambiaron por supuesto muchos habitos gastronémicos,
e incluso los horarios de comida, y gracias a la iluminacion
por gas o de kerosene se prolongaban las cenas y se cenaba
mas tarde. Debido a la presencia extranjera y a la existencia
de una demanda gastronémica distinta y mas exigente, se
producian situaciones tan insospechadas que una docena de
ostras era mucho mas barata en el mercado que un huevo de
gallina. Llegaron las primeras familias sefarditas de Saint
Thomas, Aruba y Curazao, y judios alsacianos, que introdu-
jeron la comida kosher. Para trabajar en el ferrocarril llega-
ron cientos de chinos, y una vez terminadas las obras, los
que se quedaron empezaron a abrir sus fondas donde por pri-
mera vez el panameno pudo degustar el chow mein, el wanton
y el chop suei. En muy pocos anos, entre digamos 1849y 1870,
la internacionalizaciéon de nuestra gastronomia experimento
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un salto espectacular. Y desde entonces este proceso no ha
cesado.

Es cierto que el imperio irresistible de la globalizaciéon ha
introducido nuevos paradigmas alimentarios, y amenazado
con desdibujar nuestros patrones tradicionales. ¢Pero acaso
Panama no lo estuvo ya desde mediados del siglo XIX? No es
la primera vez que nuestra cultura alimentaria ha estado
expuesta a los embates de la globalizacién. Cada vez mas pa-
namenos aprenden a usar palillos chinos y frecuentan los
wine bars o los suchi bars. Nos estamos acostumbrando a sa-
bores antes desconocidos, nuestras experiencias gastrono-
micas son cada vez mas diversas, exquisitas y novedosas.

No obstante, me inclino a pensar que en ningn momen-
to la cultura alimentaria tradicional ha estado realmente
amenazada. Cabe preguntarse silo esta mas ahora. Pero aun-
que este fuera el caso, me atreveria a asegurar que seguira
prevaleciendo. De hecho, anticipo que cultura alimentaria y
gastronomia globalizada coexistiran una al lado de la otra, sin
que la primera ceda terreno. No necesito recordar que cua-
lesquiera sean nuestras personales vivencias gastronoémi-
cas, por muy distintas que estas sean a las de nuestros an-
cestros, la cultura alimentaria de un pais es parte consus-
tancial de su identidad nacional y de su patrimonio cultural,
y como tal no se rinde facilmente a la novedad, resistiéndose
tenazmente a desaparecer. La fuerza que poseen estos valo-
res culturales sigue demostrandonos, todavia hasta hoy, que
ninguna nacién renuncia a ellos con facilidad. No hay razéon
para pensar que la tradiciéon gastronémica de Panama esté
condenada a sufrir un destino diferente. Lo que se observa
es que, lejos de estar en riesgo de desaparecer, luce pletoérica
de lozania y vigor.

Para terminar esta rapida vision de nuestro pasado gas-
tronémico, me gustaria evocar una anécdota que me serviria
de prueba para confirmar lo anterior. Hace pocos anos hice
un recorrido por la cadena de restaurantes "Niko’s Café", con
su dueno, mi buen amigo Niko Liak6pulos, donde me mostro
como se preparaban los platos para la Policia Nacional. Su
contenido era invariablemente el mismo: arroz, frijol, carne
y platano, que como todos ustedes saben constituyen los cua-
tro pilares basicos de la dieta popular. De hecho remiten a
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un anejo abolengo que se remonta a los tiempos coloniales.
¢Pero acaso se quejaba la policia de este servicio gastronémi-
co? En lo absoluto. Cuando le expresé a Niko que esos platos
replicaban la mas pura tradicion gastronémica panamena,
me confes6 que en una ocasion, cuando quisieron mejorar la
calidad de su oferta, y en lugar de carne de res el chef les
prepard chuleta de cerdo sazonada en salsa de mango, con
justificado disgusto los policias la rechazaron airadamente.
No estaban dispuestos a que se interfiriera con sus habitos
gastronomicos y repudiaron el cambio.

Es dificil encontrar una prueba mas rotunda. Y es que
la cultura gastronémica es persistente y no se somete con
facilidad al cambio. Si tienen ustedes alguna duda, vayan al
Interior o a cualquier casa de vecino en la propia capital a la
hora de la comida y diganme si esto no es asi. ¢Creen ustedes
que el sancocho de gallina, las carimanolas, el platano en
tentacion, los patacones, la yuca frita, los tamales, el chiche-
me, el ceviche, los chicharrones o las tortillas de maiz estan

en trance de desaparecer?
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