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PASE A LA PÁGINA GASTRONOMÍA 3B

Aristóloga visita el
restaurante Eurasia

PASE A LA PÁGINA MÚSICA 6B

Gloria Estefan apoyará
construcción de escuela

FARÁNDULA 5B.
Manuel graba primer tema
MÚSICA 6B.
El ‘flow’ de Robert Baum
ENTRETENIMIENTO 7B.
Tañón lanzará nuevo disco

Liza y Nicanor representarán a
Panamá en ‘Bailando por el
mundo’ en México. 5B

DJ SEXÁCULA
SE DESPIDE DE
‘BAILANDO POR
UN SUEÑO’

Prepare un sándwich
de filete, ensalada de
papitas y un Boody
Mary’s ‘frappé’ 2B.

RECETAS
PARA UN
‘BRUNCH’
DOMINICAL

DETODOUNPOCO

Gael García,
el director

MÉXICO /EFE - El debut
como director del actor
mexicano Gael García con-
venció a varios críticos de
cine que elogiaron su ópera
prima D é fi c i t , y destacaron
su futuro como realizador.
En D é fi c i t , el actor y di-
rector muestra las diferen-
cias entre las clases sociales
mexicanas, con una histo-
ria donde varios jóvenes
adinerados se van a des-
cansar a una casa de cam-
po. El filme se estrenó en el
V Festival Internacional de
Cine de Morelia, México.

¿Qué hacer?

LANZAMIENTO - La
cantautora panameña
Erika Ender presentará
su nuevo video “Quien sale
no entra”, hoy a las 6:30
p.m. en el Bar 507 del
Royal Casino (Hotel Ma-
rriott del área bancaria).
Este video fue grabado en
la ciudad de Miami y en él
actúa Osvaldo Ríos, quien
interpreta a Alejandro de
la Vega en la telenovela El
Z orro. La entrada es libre.

In t e r c a m b i o
colombino

GASTRONOMÍA. LA PRIMERA GRAN FUSIÓN.

Ana Alfaro
Especial para La Prensa
vivir+@prensa.com

D
os de agosto de
1492. Esa es la fe-
cha en que Cristó-
bal Colón zarpó de

Cádiz, para llegar a un conti-
nente que luego lla-
marían América. Lo

mejor de todo este
cuento colombi-

no es que el al-
mirante salió

por espe-
cias, pero
regresó con

especies ja-
más antes vis-

tas. Fue el co-
mienzo de la

primera gran fusión
gastronómica del mundo,
donde viejo y nuevo se encon-
traron para crear el gran me-
junje que come actualmente la
aldea global.

En aquel viaje llegó a San Sal-
vador, y posteriormente a His-
paniola, donde aprendió a ha-
cer “pan de cazabe” (le cuesta
diferenciar entre la yuca y el
ñame, por lo que no sabemos a
cuál se refería) y a comer
perico, erizos, iguana (una ser-
piente ... que sabe a pollo).

El 16 de diciembre, en un ban-
quete ofrecido por un rey local,
comió langostinos con bonia-
to. De su primera carta a los re-
yes, obtenemos sus impresio-
nes: “... Hay árboles de mil
maneras y altos, y parece que
llegan al cielo; y tengo por di-
cho que jamás pierden la hoja,
según lo puedo comprender,
que los vi tan verdes y tan her-
mosos como son por mayo en
España, y de ellos estaban flo-
ridos, de ellos con fruto, y de
ellos en otro término, según es
su calidad; cantaba el ruiseñor
y otros pajaricos de mil mane-
ras en el mes de noviembre por
allí donde yo andaba. Hay pal-
mas de seis u ocho maneras,
que es admiración verlas,
por la deformidad
hermosa de
ellas, mas así co-
mo los otros ár-
boles y frutos e
hierbas. En
ella hay pi-
nares a ma-
ravilla y hay
campiñas
grandísimas, y
hay miel, y de mu-

chas maneras de aves, y frutas
muy diversas”.

En esta misma carta docu-
menta la primera “cocina de
fusión” entre viejo mundo y
nuevo, ya que habla de lo sa-
broso que es el boniato con le-
che de almendras (indispen-
sable ingrediente medieval
que trajeron entre sus
abas tos).

Entre los primeros pro-
ductos que sabemos llevó
Colón a Europa figura el
maíz –aunque algunos
insisten que había lle-
gado a Europa desde
Asia, mucho antes–;
en viaje posterior, en
1493, también descu-
brió la piña en la isla de
Guadalupe (como la al-
cachofa, pero más alta, con
fruto semejante a un piñón);
evidentemente, la papaya, el
aguacate, la verdolaga y el
amaranto y según nos indica
el siguiente párrafo, por lo
menos una variedad de ají pi-
cante (el día antes de su retor-

no), probablemente
el chombo o ha-

banero:
“En es-

tas is-
las,

adonde hay
montañas gran-
des, allí tenía
fuerza el frío este
invierno; mas
ellos lo sufren por

EN DESTAQUE

la cos-
tumbre, y

con la ayuda
de las viandas

que comen con espe-
cias muchas y muy calientes en
d e m a s í a ”.

Los ajíes o chiles picantes en
particular capturaron el inte-
rés del almirante, ya que una de
las especias más cotizadas por
los picos finos de su época era la
pimienta: por esa razón los
bautizó “pimientos”, en parte
por falta de vocabulario y por
su deseo de validar su “descu-
brimiento”, creando así una
confusión eterna para las
generaciones subsiguientes.
VEA 4B

.Antes del viaje de Cristóbal
Colón, el panorama
gastronómico mundial era
muy diferente al de hoy.

.El almirante salió por
especias, pero regresó
con especies jamás antes
vistas.

MCT Direct


