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Resumen

Este trabajo tuvo como principal objetivo brindar aportes textuales sobre los
implementos de cocina panamefia fabricados del entorno natural y reciclado,
con la finalidad de descubrir su impacto en las técnicas culinarias a lo largo
de nuestra historia, con un enfoque en el presente.

También nos ayudé a categorizar los instrumentos descubiertos vy
encontrados seguln su uso y su tiempo de existencia, al igual que definir el
uso de las herramientas documentadas, comparar la funcionalidad de los
implementos creados vs los comercialmente disponibles de uso similar.
Basado en los resultados, podemos concluir que los objetivos se alcanzaron
de manera satisfactoria, gracias a los datos documentados de un total de 45
incidencias que demostraron el potencial de un estudio mas profundo a futuro
gue exponga mas.

Todo esto fue registrado mediante entrevistas y encuestas aplicadas a un
aproximado de 60 personas provenientes de diferentes regiones de todo el
territorio nacional.
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CAPITULO |

1.1. Planteamiento del problema

¢, Qué instrumentos de la cocina panamefia son fabricados del
entorno natural y reciclable?, observado mediante una encuesta de
14 preguntas a un grupo de miembros de la poblaciéon en forma
virtual y la visita de pueblos rurales en el territorio panamefio durante

el mes de enero de 2022.

1.2. Antecedentes

Segun Castillero, A. (2010) en su libro “Cultura alimentaria y
globalizacion. Panama, Siglo XVI”, se hace mencion del uso de
magquinarias como molinos de agua y viento para la molienda de
cafla de azucar durante el Siglo XVIII en todo el continente, los
ayudantes eran esclavos, indios, o animales de carga y ganado.
También en esta obra se menciona el uso de monedas no solo como
meétodo de pago, sino como instrumento de medicidén para volumen
y peso para el consumo de medicinas como polvos y cortezas de

arboles.

De acuerdo con esta informacion se puede considerar que era una
practica recurrente el uso de articulos cotidianos del entorno para
su empleo en la medicibn y/o procesamiento de productos
comestibles en el territorio panamefio durante la época de la

colonizacion.

Basado enla obra de Rovira, B. (2002), “Las Ceramicas Esmaltadas
al estafio de origen europeo: Una aproximacién a la etigueta
doméstica en la colonia”, se indica que la cultura de fabricacion de
ceramicas e instrumentos hechos de estas cambi6é drasticamente
con la llegada al continente americano de los europeos, que fueron

fuertemente influenciadas por Italia y Andalucia.



Podemos determinar, entonces que la elaboracion de utensilios no
es solo un fendmeno gastronémico que se ve afectado por las
costumbres sino también por la disponibilidad de materiales y el
contexto publico y segun estos pardmetros también se determinan

Su uso.

La RAE (2021) define utensilio como “Objeto fabricado que se

destina a un uso manual y doméstico.”

Tomando en cuenta esto, las herramientas hogarefias de
fabricacion casera podrian ser consideradas utensilios mientras

cumplan la funcion para la que han sido disefiadas.

Segun Abad, J. y Matarin, M. (2003), en su articulo “La cocina rural
espacios, utensilios y ritos”, en el area del Rio Nacimiento en
Espafa, las cocinas rurales poseian utensilios “escasos, pero
suficientes”, algunos mas elaborados, fabricados de materiales
como hierro o ceramica (algunos incluyen cocinas portatiles, vasijas
0 recipientes, y utensilios varios), otros mas rudimentarios e
improvisados, como contenedores de barro, cantaros para agua de
porcelana, barriles y cestos de cafia y madera, etc., todos
fabricados de manera artesanal y casera. “Los utensilios eran
escasos Yy funcionales, muchos se transformaron, otros se
abandonaron cuando las nuevas técnicas culinarias hicieron

innecesario su uso.”

En esta lectura podemos analizar que la fabricacion de implementos
de cocina rudimentarios y/o de materiales menos refinados, para
cumplir con las necesidades del momento y entorno, es una
practica recurrente en areas donde la poblacién era mas apartada

en diferentes paises y regiones, no solamente en Panama.
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Podemos hipotetizar que esto se debe a que, por encontrarse mas
distanciadas, era mas dificil su acceso a elementos mas
modernos/de desarrollo mas actualizado, por ende, estos se
popularizan con un mayor retraso, sin embargo, no es una

afirmacion.

1.3. Justificacién

La utilidad de este proyecto sera la de crear un registro documentado
fiable de las herramientas de cocina panamefia fabricadas del
entorno natural y de materiales reciclados, las cuales afectan la
forma de preparacion y coccién de los alimentos en las &reas en que
han sido y siguen siendo utilizadas, afectando el desarrollo de la
cultura gastronOmica en los entornos en que se encuentran.

Se busca informar a los historiadores, gastronomos y folkloristas
panamefos, de la cultura nacional que existe alrededor de estos
instrumentos y su impacto a través de su existencia en el
enriquecimiento de las técnicas de cocina panamefas en las zonas
en que estos son mas prevalentes.

Esto aportard un conocimiento mas amplio y variado de posibilidades
en cuanto a las técnicas ejecutadas mediante estos implementos
mas tradicionales o “de pueblo” de la comida tipica panamefia, al
igual que un contexto en cuanto a las condiciones en las que se
puede observar que ciertas familias la producen y ciertas
estadisticas como las areas en que esto es mas prevalente, las
edades, estado econdmico, etc. para poder determinar los posibles
factores que motiven o exacerben la creatividad de las personas que
producen estos.

Se crea igualmente la posibilidad de inspirarse en estas
herramientas y técnicas a la hora de replantear o documentar el
procedimiento para la preparacion de ciertas recetas autdéctonas que
las utilicen, abriendo la oportunidad de acortar pasos, hacerlos mas

faciles, y/o mantener ciertas practicas mas tradicionales de manera
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gue no se pierdan con el tiempo, logrando que puedan ser

estudiadas y aplicadas de manera mas intensiva.

1.4. Objetivos
1.4.1. General
Crear una fuente de documentacién confiable que brinde
aportes textuales sobre los implementos de cocina
panamefia fabricados del entorno natural y reciclado, con
la finalidad de descubrir su impacto en las técnicas
culinarias a lo largo de nuestra historia.
1.4.2. Especificos
e Categorizar los instrumentos descubiertos vy
encontrados segln su uso y su tiempo de existencia.
e Definir el uso de las herramientas de las que se
descubra su existencia.
e Comparar la funcionalidad de los implementos creados

vs los comercialmente disponibles de uso igual/similar.
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CAPITULO I
2.1. Marco tedrico
2.1.1. Cocina

“La cocina es un espacio o lugar especialmente equipado y preparado para

la preparacién de comidas o alimentos.” RAE (2020)

La cocina es un simbolo de identidad que abre a la convivencia,
conversaciéon, y recuperacion de energia en quienes participan,

guidndonos del concepto de Coérdova, J. (2018)

Se trata de la transformacion de los alimentos, de inducir su metamorfosis
y proporcionar un halago a la vista, el olfato, y el gusto. Esto solo se puede
lograr con dos instrumentos: las manos y la mente humanas, segun lo

redactado por Casalins, E. (2012)

Melendez, J., y Canez, G. (2009) nos indican que las cocinas tradicionales
regionales constituyen parte de la herencia intangible de sociedades y
comunidades como factores de identidad, también representan una pieza

fundamental en economias regionales y locales.

Armendariz, J. (2009) observa que lo mejor que tiene la cocina es que es
una herramienta de uso y descubrimiento de productos, técnicas,
combinaciones, al igual que culturas, tradiciones, y costumbres en relacién

con productos y elaboraciones.

“Las cocinas son elementos muy completos y polivalentes formados, en

gran parte de los casos, por distintos generadores de calor...

Las cocinas pueden ser centrales y murales, en muchos casos, podemos
elegir la composicion mas apropiada a nuestro sistema de produccion al
formarlas por elementos modulares, donde se pueden incluir también

elementos neutros y placas de mantenimiento, salamandras...”
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La evolucion de la cocina ha sido por épocas iguales a las del desarrollo
humano, pasando de cumplir un rol de subsistencia en la época
prehistérica, enriguecimiento de ingredientes y herramientas en las etapas
del paleolitico superior y bronce, invento y consumo de diferentes bebidas
alcohdlicas entre los griegos y barbaros, el uso prolifico de especias en la
edad media, el descubrimiento de América y su influencia en los
ingredientes popularmente utilizados, hasta su transformacion total a la
cocina moderna, con eminencias como Auguste Escoffier, Ferran Adria,

etcétera. Asi nos lo hacen saber Griner, H., Metz, R., y Gil, A. (2008)

“Durante la coccion se producen pérdidas nutritivas, cuya importancia
depende del cuidado con que se protejan a los alimentos de los agentes
fisicos (luz, oxigeno, temperatura, etcétera). La coccion resulta
beneficiosa para los alimentos de origen animal, pero, generalmente,
presenta mas inconvenientes que ventajas para las frutas y algunas

hortalizas.” Caracuel Garcia, A. (2008).

La coccion es un fendmeno influenciado por las personas que la practican,
al igual que por la cultura regional, y la disponibilidad de ingredientes.
Afecta también directamente la alimentacion del ser humano. Alvarez, M.
(2005)

2.1.2. Métodos de coccidn

“El significado de coccion es hacer que un alimento crudo se vuelva
comestible haciendo uso del calor. Un método de cocciéon es un conjunto
de pasos que se requieren para transformar los alimentos y sus
propiedades nutricionales, dependiendo de la técnica usada los alimentos
pueden enriquecerse o0 empobrecerse.” Lépez Hernandez, B. A,
Soberanes Hernandez, A., & Loaiza Diaz, A. (2021)
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En la cocina moderna, los métodos principales de conservacion y coccion
de alimentos incluyen hervir, blanquear, coccion al vapor, asado, caldos,
estofados, conservacion por frio, ahumado, etc., los que son usados a nivel
mundial. Salinas Castillo, M. A. (2019)

“Se le denomina método de coccion al conjunto de pasos que se requieren
para transformar los alimentos a través de calor. Los métodos de coccidn
se clasifican por el medio en el que se realiza: coccion en medio seco,
coccion en medio liquido, coccién en medio graso y coccion mixta. Los
métodos de coccidn se basan en las formas de conduccién de calor; es
decir, la manera de cémo el calor, como energia, se trasmiten por medio
de moléculas. En el mundo de la fisica, solo hay tres formas de conducir
el calor: por conveccion, o fluidos como el agua o el vapor; por radiacion,
0 gracias a ondas que irradian calor; y, por ultimo, por conduccion a través
de materiales conductores de calor.” Diccionario Larousse de Cocina
(2020)

“Los métodos de coccion son técnicas de manipulaciéon del calor que se

utilizan para cocinar un alimento” (Gutiérrez, 2012a, p.4).

“Es importante saber que la historia muestra que la evolucion del ser
humano esta relacionada directamente con la evolucion de los habitos
alimentarios y eso se expresa en conceptos que evolucionan con esos
habitos. Por ejemplo, se puede afirmar que el dominio del fuego constituye
uno de los grandes avances de la civilizacion humana, permitiendo cocinar
los alimentos que hasta entonces se consumian crudos.” (Adler, 2013;
Franco, 2004; Luca, Perry & Di Rienzo, 2010; Wrangham, 2010)

Uno de los métodos de coccién mas simples utilizado en los alimentos,
como papas, es la fritura por sumergido. Consiste en calendar aceite
comestible a 160 a 180°C, a esta temperatura se logra el desarrollo de una

costra y desarrollo de un buen sabor. Suaterna, A. (2008)
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“La coccion es el proceso culinario capaz de transformar fisica y/o
guimicamente el aspecto, la textura, la composicion y el valor nutritivo de
un alimento mediante la accién del calor con el fin de satisfacer los
sentidos de la vista, el gusto y el olfato, haciendo los alimentos mas

digeribles y apetecibles, aumentando su vida util y su seguridad.

La coccion comienza con mecanismos de transporte que realizan
transferencia de energia y de masas, y que... van a producir cambios
fisicos y quimicos en el producto mediante el movimiento de las moléculas

dentro del alimento y mediante el intercambio de sustancias quimicas.

Cocciones en medio no liquido: Son cocciones con calor seco, donde el
alimento se calienta a través de su parte superficial, puesta en contacto

con una atmoésfera de aire caliente.

Cocciones en medio graso: En este tipo de coccidon es importante utilizar
aceites de calidad (preferible el de oliva), que resistan altas temperaturas

y que no hayan sufrido demasiados calentamientos.

Coccion en medio mixto: el estofado que es la coccidén de un alimento con
poca grasa..., el braseado que es la coccién de un alimento durante largo
tiempo a fuego suave sobre un lecho de hortalizas..., el guisado en el que
intervienen tanto el agua como la grasa, el rehogado donde el alimento
debe ser pasado, a fuego débil, por una sartén con poca cantidad de
aceite..., y el sofrito que es sinébnimo de la operacion anterior, pero

dorando ligeramente.” Caracuel Garcia, A. (2008).

2.1.3. Utensilios de cocina

“En un primer momento, las herramientas se eligen segun cubran una

necesidad determinada o resuelvan un problema concreto; pero con el
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paso del tiempo, los utensilios con los que nos sentimos méas comodos

vienen determinados por la cultura.” Willson, B. (2013)

Podemos sefalar que en la vida prehistorica, los alimentos, eran
preparados sobre una hoguera, ayudandose de utensilios muy primitivos
destinados para este fin, como un cuenco o vasija para calentar agua u
otros liquidos, un mortero y almirez para pulverizar hierbas y sal, entre
otros ingredientes, y una piedra de silex que era muy utilizada para el
propésito de cortar la carne, que luego se procedia a trinchar en un espiedo
para poder darle vueltas sobre el fuego y darle coccién, de acuerdo con
los recuentos documentados en el trabajo de Montes, D. (2018). También
podemos leer en éste que la evolucion de los utensilios no solo fue en
formay uso, si no en materiales, pasando desde ser fabricados en madera,
mas adelante en la historia los forjados en hierro, y ahora, mas
recientemente, los elaborados en plastico. Cabe destacar incluso que, en
la actualidad, la era de la electricidad, tecnologia y electronica, han
permitido que muchas de las tareas que desempefian estos se realicen de
manera automatica, lo que permite volver mas rapidos muchos

procedimientos que se dan en la preparacion culinaria.

“En los utensilios utilizados para la coccién de los alimentos hay que
analizar si el material en que estan elaborados podria dejar residuos o

facilitar la migracién de particulas quimicas al alimento.

Ademas de los utensilios elaborados con materiales inocuos, que no
favorezcan por la coccion la migracion de sustancias al alimento.”
Roncancio, J. J. B., & Latorre, L. M. S. (2015).

“‘Los utensilios de cocina han avanzado a lo largo de la historia,
adaptandose a las necesidades de las personas, en busqueda de mejoras
en las técnicas de coccion de alimentos. En la actualidad existe en el
mercado una amplia variedad de materiales y recubrimientos de utensilios.

Resulta esencial el conocimiento de estos y su aptitud para estar en
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contacto con alimentos.” Casaburi, M., Flamini, N., Lettieri, J., Therisod,
M., & Stambullian, M. (2019)

“El conocimiento que tenemos de los utensilios de cocina antes del
desarrollo de la ceramica es minimo debido a la limitada evidencia
arqueoldgica. El problema de cocer los alimentos y manipularlos se han
solucionado de diferentes formas. Cada cultura ha utilizado utensilios
aprovechando los materiales que la naturaleza les proporcionaba en su
entorno. De esta manera se sabe de la utilizacién de conchas de tortugas
o0 moluscos por parte del hombre primitivo; tubos sellados de bambu en
diferentes lugares de Asia; o grandes cuencos de piedra tallados por los

americanos prehispanicos.” Crisol, G. (2010)

El desarrollo de la ceramica permitio la creacion de maltiples utensilios de
cocina. Mediante el recubrimiento de la loza con materiales naturales vy,
mas tarde de ceramica vidriada, se podia convertir un recipiente poroso en
un vaso resistente al agua. Los productos de ceramica eran tan resistentes
gue incluso después del uso masivo de metales como el bronce o el hierro,
las clases menos pudientes las preferian debido a su bajo costo de

produccion.

“Mas tarde, la invencion de utensilios de piedra y barro represento el
nacimiento de la culinaria, pues “gracias a ellos se pusieron en practica
diferentes procesos de coccidon que permitieron una mayor variedad en la
dieta humana, [...] y asi el hombre pudo iniciarse en la culinaria

propiamente dicha” (Franco, 2004: 18).

Contemplando el anélisis de Calvo, A. (2000), podemos definir los
utensilios de cocina de operacién manual como aquellos que no utilizan
electricidad para cumplir con sus funciones, activos, y que cuentan con un

mango o agarradero para su uso.
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Algunos de los utensilios y componentes en una cocina incluyen
mostradores, lavaplatos, equipo para coccién, refrigeradores y espacio
para almacenamiento. Watts, B. M., Ylimaki, G. L., Jeffery, L. E., & Elias,
L. G. (1992).
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2.1.4. Materiales seguros para el contacto con alimentos

Con base en la informacién brindada por la Agencia Catalana de Seguridad
Alimentaria (2017), el aluminio es un material utilizado ampliamente en
todo tipo de superficies, su via de exposicion al ser humano es
principalmente alimentaria. A pesar de que no existe mucha informacion
sobre sus efectos en el ser humano, este ha demostrado ser mayormente
inofensivo en cantidades controladas de hasta 1mg/kg de peso corporal,
pues este se absorbe muy poco, pero, sillega a absorberse, puede persistir

mucho tiempo, incluso afos, antes de poder ser expulsado.

Gracias a la ficha técnica proveida por la Universidad Nacional de Costa
Rica (2021), sabemos que el zinc en forma de hojas o laminas esta
constituido por granalla de zinc, la cual presenta un riesgo para la salud
humana puesto que reacciona con el agua para liberar gases inflamables,
y las sales derivadas del zinc son peligrosas por ser un metal pesado.
Puede también causar irritacion y quemaduras a los organismos con los

gue entre en contacto.
2.1.5. Costumbres Alimenticias

El logro de la subsistencia es directamente dependiente de la alimentacion,
la cual es un resultado obtenido de la interaccion entre naturaleza y cultura,
implicando la satisfaccidon tanto de una necesidad fisica para el ser humano
como de aspectos socioculturales del entorno, segun regidon o pais. Se
puede encontrar entre estudios sobre las formas de vida de las sociedades
cazadoras recolectoras, que existe un enfoque ecoldgico o econdmico
dominante en la cultura y costumbres que rodean los hébitos alimenticios
de estas, segtn Avido, D. (2012)

“Cada gran evolucion de los modos alimentarios de los seres humanos esta

ligada a un cambio de impacto significativo en la vida de la civilizacion”
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(Adler, 2013; Carneiro, 2003; Cascudo, 1983; Franco, 2004; Luca, Perry &
Di Rienzo, 2010; Souza, 2010; Wrangham, 2010).

“En esos momentos de creacidén de nucleos habitacionales en diferentes
lugares se comienza a tejer cada cultura, con el sedentarismo humano. De
ahi en adelante las tradiciones se tornan mas estables y especializadas.
Por lo tanto, la tradicion alimentaria esta ligada al patrimonio cultural, asi
como la alimentacién esta ligada a la supervivencia humana, pues las
costumbres alimentarias que conforman la tradicion poseen profundas
raices en la identidad social de los individuos y las naciones.” (Cascudo,
1983; Franco, 2004; Reinhardt, 2007).

“Cada sociedad, cada cultura tiene sus propios gustos culinarios, que los
trasmiten a quienes forman parte de esta, como un sello distintivo de ella.
La cultura también proporciona normas sobre los alimentos qué podemos
comer, con ciertas connotaciones segun el tipo de sociedad. En definitiva,
{...} la comida es asimismo una forma de lenguaje que nos ayuda a

entender lo que somos.” Caracuel Garcia, A. (2008).

2.1.6. Cultura

“Definir lo que es la cultura parece ser una tarea por demas sencilla,
en primer lugar por el hecho de que los miembros de una sociedad,
al estar, de algun modo, inmersos en ella, y al ser todos portadores
de una cierta cultura, pretenden tener una nocién de la misma; luego,
porque desde la antigiedad los intentos por definir la cultura se han
venido repitiendo sin interrupcién en vista, sobre todo, de la
implicacién constante que ésta ha mantenido con la vida social. De ahi
gue podemos registrar multiples y variados conceptos de cultura, muchos
de los cuales han aportado efectivamente al esclarecimiento de este

fendmeno.

21



Sin embargo, la definicién de cultura entrafia no poca dificultad puesto que
como hecho social abarca un campo muy amplio cuya delimitacion no

siempre es facil de precisarla.

Por otro lado, la generalizacién que suponen los conceptos de cultura, si
bien marcan pautas fundamentales, no suministran una explicacion
completa del fendmeno, que aun estaria por identificarse plenamente en el

terreno estrictamente cientifico (...).” Ron, J. (1977)

2.1.7. Utensilios de Cocina Panamenia fabricados del entorno natural
2.1.7.1. Hoja de Bijao

El bijao es de origen americano, su nombre cientifico es Calathea lutea

A, y pertenece a la familia de las Marantaceas.

Sus hojas se utilizan por su gran tamafo para preparar varios alimentos
tipicos mayormente blandos como tamales o bienmesabe, tienen alta
demanda durante fin de afio por las fiestas de la época, por los platos

tradicionales que las familias preparan durante la temporada.

En Panama, se produce a nivel regional, principalmente en el interior

por la importancia de la hoja.

Antes de utilizarlas se recomienda hervirlas y secarlas para eliminar
cualquier posible contaminante. Todo esto puede ser afirmado gracias

a la informacién proveida por MERCA Panama (2020).

“El bijao u hoja blanca, Calathea lutea Schult., es un recurso natural
importante desde el punto de vista econémico porque sus hojas se
utilizan como envoltura de alimentos; se elaboran canastos con la fibra
de los pedunculos y es importante en la industria por las hojas,

caracteristicas fisico-quimicas que presenta la cera del envés de sus la

22



cual es muy similar a la cera de la palma Copernicia cerifera (Arruda)
Mart.”

El Jardin Botanico de Medellin nos educa en el texto anterior sobre el
uso que los colombianos le dan al bijao, el cual se extiende como un
material multipropésito, abarcan la confeccion de artesanias, resinas y

ceras, y por supuesto, la gastronomia.

2.1.7.2. Piedrade rio

“Cuando estaban frios los pelaba y los rayaba dentro de un pichel, les
agregaba un poco de agua y los mezclaba bien con el molinillo de
madera tradicional y lo dejaba reposar; mientras tanto pelaba unos 6
bananitos criollos, también de los bien maduritos, y en un recipiente y
ayudada por una piedra de rio, —de canto redondeado y superficie
suave—, machacaba intensamente los bananitos hasta convertirlos
en una masita uniforme y suave, la cual agregaba al agua de pejibaye
y mezclaba muy bien, con el molinillo, terminaba agregando un poquito

mas de agua.” Jiménez, (2016).

Siguiendo el contenido de este extracto, se observa que existen
evidencias de que la piedra de rio como implemento de cocina es
ampliamente conocida y aplicada, en este caso como herramienta para
moler alimentos. También podemos leer que se mencionan ciertas
cualidades de la piedra que puede inferirse que son mas deseables en

esta para optimizar su funcionalidad.

“La calapurca: Guiso que se cuece con piedras -calientes,
etimolégicamente: del quechua callapurca en Argentina se la define
como una sopa preparada con carne, mote y pan calentado con piedras

puestas al rojo. Se sirve en las fiestas de Santiago y Santa Victoria”
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Gracias a lo descrito en el libro por Montecino Aguirre (2003), tenemos un
claro ejemplo de la implementacion de la piedra de rio en otras zonas de
Sudamérica como una herramienta multiusos para la preparacion y coccion de
alimentos, en este caso, calentandolas para crear un guiso de alpaca

consumido en las zonas andinas de Argentina y Chile.

2.1.7.3. Batea

En el libro por Chizmar, C., Lu, A. y Correa, MD. (2009), se explica el uso de la
madera de Espavé para la elaboracion de bateas de uso artesanal o
gastrondémico. El proceso consiste en cortar las ramas del arbol hasta obtener
“tucas” cuadradas. Luego se utiliza un compas para medir el area donde se va
a curvear la madera para la elaboracion de la batea, se procede a tallar con
herramientas tradicionales hasta obtener la forma buscada. Por ultimo, se alisa
con una lija o cepillo, y se prepara dependiendo de su uso final: si es para
artesanias se sella con barniz y se pinta para luego secarla al sol, pero si es

para uso casero no se usa barniz para evitar intoxicaciones.

2.1.7.4. Totumas

Haciendo referencia nuevamente a Chizmar, C., Lu, A. y Correa, MD. (2009),
definimos el totumo o calabazo como un fruto proveniente de una planta de igual
nombre, el cual es usado para fabricar envases de uso principalmente
domeéstico para liquidos, al igual que para crear instrumentos musicales
como maracas. Los envases de totumo se crean cosechando el fruto,
cortandolo a la mitad, retirando la pulpa y raspando el interior hasta que
la parte interna gquede blanca, por ultimo se lija, luego de esto,
dependiendo del gusto del artesano y de su uso final, se barniza y se
decora, o se deja en limpio, y se deja secar al sol unos dias para que

esté seco y listo para su uso.
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En la entrevista por Miranda, P. (2016), al artesano Milciades Alexis Morales,
este nos ilustra sobre los diferentes usos que les da a las totumas, incluyendo
coladores, vasos, juegos de vajilla, copas, entre otros, ampliando las
posibilidades que podemos considerar para las herramientas que pueden ser
creadas a base de estos recipientes en un entorno doméstico por los artesanos

en el interior de la Republica.

2.1.7.5. Utensilios de barro

Las cazuelas de barro son recipientes bajos con interior vidriado que se utilizan
para cocinar, se les considera unos de los recipientes mas antiguos de los que
se tiene registro en la historia de la arqueologia del mundo, posiblemente fueron
utilizados antes que los platos y vajilla tradicionales que conocemos hoy en dia.
Este material cumple una doble funcion de cocinado y de vajilla de mesa porque
tiende a retener el calor, y da nombre a algunas preparaciones tipicas de la
peninsula Ibérica y americanos gracias a que su preparacion la involucra

directamente. Todo esto nos lo indica Caro Bellido, A. (2008).
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3.1.

CAPITULO Il
Marco Metodologico

3.1.1. Disefio de Investigacion

El disefio de Investigacion con base a la Revision de Literatura es no
experimental, ya que las variables no se ven afectadas; solo son
observadas sus consecuencias en el medio natural al que pertenecen para
luego analizarlas; transaccional descriptiva porque se indagan la incidencia
de las modalidades en un momento especifico. Se recopilan los datos en

un momento Unico.

En esta clase de investigacion las variables independientes se desarrollan
sin la posibilidad de ser alteradas, ya que no se tiene control directo sobre
estas ni se puede crear una influencia en ella, puesto que ya son un hecho,

al igual que sus efectos. Sampieri (2008).

También es una investigacion de tipo documental, pues recopila, recolecta
y selecciona informacion de diferentes fuentes incluyendo documentos,
memorias de eventos, grabaciones, entre otros, la cual luego se analiza,

identifica, selecciona y articula para ser estudiada. Guerrero Davila (2015).

3.1.2. Materiales

Los materiales utilizados en este estudio se detallan a continuacioén: Libros,
Internet, revistas cientificas, publicaciones, informes, estudios oficiales,

monografias, tesis, formularios, entrevistas.

3.1.3. Poblacién y Muestra

3.1.3.1. Poblacién
La poblacion consiste en 60 personas ubicadas en diferentes zonas del

territorio nacional.
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3.1.3.2. Muestra
La muestra es de 45 personas, lo que representa el 66% de la poblacién
total.
Tipo de muestra: Accidental, porque se encuestara a una poblacion
abierta, sin embargo, no todos cumpliran con la condicion necesaria para

ser parte del informe final (posesién/conocimiento de implemento).

3.1.4. Variables
Independiente: Miembros de la cultura gastrondmica panamefia. Harris

(2011) define la cultura como “...es ese todo complejo que comprende
conocimientos, creencias, arte, moral, derecho, costumbres y cualesquiera
otras capacidades y habitos adquiridos por el hombre en tanto que miembro
de la sociedad.” Y la RAE (2021) define a un miembro como “Individuo que

forma parte de un conjunto, comunidad o corporacion.”

Dependiente: Instrumentos de cocina. La RAE (2021) define instrumento
como “Objeto fabricado, relativamente sencillo, con el que se puede realizar
una actividad.”, y cocina como “Arte 0 manera especial de guisar de cada

pais y de cada cocinero.”

3.1.5. La encuesta
Las personas entrevistadas fueron encuestadas a través de un
formulario de 14 preguntas donde se evaluaban los principales
criterios de la herramienta de cocina en cuestion, incluyendo el
material de fabricacion, su forma de usar, entre otras.

Las preguntas fueron:

o ¢CoOmo entr6 en contacto o conocié por primera vez sobre la

existencia del utensilio?
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Se investiga para poder rastrear un origen estimado del utensilio.
Al encuestado se le dieron 4 opciones:

= En el lugar de nacimiento

= De visita a otro lugar

= En el lugar de residencia

= Otro

o ¢En qué provincia nacié?
El propdésito es saber si esta persona movilizé el utensilio o lo

conoci6 en otra region, en caso de haberse mudado.

o ¢En qué provincia y region reside?
Esto se pregunta para conocer un aproximado de en qué areas

es mas prevalente el uso de estas herramientas actualmente.

o ¢Su utensilio tiene algtn nombre? Si es asi, ¢ cual?

Esta es la mejor manera de identificar las herramientas.

o ¢Cual es la funcién principal que cumple su utensilio?

En esta pregunta, al encuestado se le dieron 5 opciones, con el
objetivo de optimizar la clasificacién de la funcionalidad de cada
utensilio encontrado. Las 5 opciones fueron:

= Preparacion de ingredientes

= Coccion

= Conservacion y almacenamiento

= Emplatado

= Otros

o ¢De qué esta hecho el utensilio?
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Esto para poder determinar las cualidades de los materiales, su
durabilidad y, en caso de que aplique, si estos son aptos y

seguros para su contacto con alimentos.

¢, Cual es el origen del implemento?
Esta pregunta nos ayuda a saber qué tan accesibles son las
herramientas o los materiales para hacerlas (tanto en precio
como en facilidad de obtenerlos), de donde provienen estos, Si
estan listos para usar desde su adquisicion o si vienen “en bruto”
y requieren otras preparaciones. Al encuestado se le dieron 4
opciones:

= Fabricado de forma casera

= Recibido/heredado de un familiar o amigo

= Extraido de la naturaleza

= Otro

¢, Cual es el procedimiento para fabricar el utensilio?
En este punto buscamos saber la facilidad con la que se puede
crear y reproducir, su resistencia y tiempo de vida en base a su

estructura y la forma en que los materiales son utilizados.

¢, Como se utiliza esta herramienta?
Aqui queremos descubrir la funcionalidad y eficiencia del proceso

en que esta ayuda.

¢, Desde hace cuanto tiempo posee el utensilio?

Deseamos saber si se ha utilizado de forma prolongada o si es

una integraciéon mas reciente. También nos educa de la

durabilidad del utensilio. Al encuestado se le dieron 5 opciones:
= <1 afio

= 1-5 afnos
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= 6-15 afos
= +15 afios

* + 1 generacion

o ¢Con qué frecuencia usa el utensilio?
Con esto buscamos saber qué tan esencial es esta herramienta
en la cocina del participante y qué tanto se tiene en cuenta para

el diario. Al encuestado se le dieron 5 opciones:

+ 1 vez al dia
= + 1 vez alasemana
= + 1 vez al mes

= + 1 vez al aio

<1 vez al afio

o ¢Cual es el recuerdo o registro mas antiguo que tiene de la

existencia/uso de esta herramienta?
En este punto investigamos si el implemento tiene un origen
antiguo y ha prevalecido con el tiempo (0o se ha esparcido su
existencia en fechas mas cercanas al presente) o si se ha creado
recientemente. Al encuestado se le dieron 5 opciones:

= <1 afio

= 1-5 afnos

= 6-15 afios

= +15 afios

+ 1 generacion
o ¢Conoce a alguien con un utensilio similar?

Para descubrir si este es un caso aislado, una creacién personal

o familiar, o si tiene un mayor publico y su uso es mas conocido.
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o ¢Conoce una herramienta comercialmente disponible que
cumpla el mismo propoésito o similar al implemento que posee?
De ser asi, ¢cual?

Se busca conocer qué tan reemplazable o Unica es la funcién de
la herramienta, al igual de si hay alternativas disponibles

conocidas y de facil acceso.
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IV. CAPITULO IV

4.1.

Resultados

o Colador

Esto presenta multiples incidencias en nuestras entrevistas, las

cuales seran incluidas a continuacién como una tabla

Primer contacto De

Provincia de
nacimiento

Provincia y
region de
residencia

Nombre (si
tiene)

Funcién
principal del
utensilio

Materiales de
fabricacion

visita a
otro
lugar
(Portobe
llo,
Colén)
Panama

Alcalde
Diaz,
Panama

Colador
de cubo

Prepara
cion de
ingredie
ntes

Un cubo
“‘de
pintura”
(haciend
o]
referenc
jaaun
cubo
plastico
de 20
litros),
un trozo

En el
lugar de
nacimient
0

Panama

Panama
Norte,
Panama

Colador
de café

Preparaci
on de
ingredient
es

Manta
sucia o
manta de
queso,
alambre
grueso de
acero
inoxidable

En la
zona de
residenc
ia

Bocas
del Toro

Portobel
lo,
Colbn

Prepara
cion de
ingredie
ntes
Tela de
pafal

En la
zona de
residenc
ia

Panama

Potrerill
0,
Chiriqui

Colador

Prepara
cion de
ingredie
ntes

un
anillo de
alambre
, un
trozo de
manta
sucia

De visita a
otro lugar
(no
especificado

)

Panama

Parque
Lefevre,
Panama

Colador de
totumo

Preparacion
de
ingredientes

Calabazo,
clavo
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Origen del

implemento/mat

eriales

Fabricacion

de tela
manta
sucia
Fabrica
do de
forma
casera
(a partir
de
material
es
reciclad
0S)

Se
coloca
el trozo
de
manta
sucia
sobre la
abertura
superior
del cubo
y esta
listo
para
usarse.

Fabricado

de forma
casera

Se le da
forma al
alambre
para que
sea un
anillo
grande
con un
mango de
donde
agarrarlo,
luego se
cose la
tela
alrededor
del anillo
y se une
en los
extremos
cosiendo
de forma
que se
vea como
un
triangulo
completa
mente

Otro

(fue
comprad
0)

La tela
se
compra,
se lava,
y esta
lista
para su
uso

Fabrica
do de
forma
casera

Se cose
el borde
de la
manta
sucia al
anillo

Recibido/her

edado de un
familiar o
amigo

Se corta un
calabazo
seco ala
mitad, se
limpia el
interior y se
le hacen
orificios con
un clavo. Se
deja secar
unos dias al
sol y esta
listo.
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Uso

¢ Desde cuando
lo posee?

Frecuencia de
uso

sellado,
se recorta
el
excedente
y esta
listo para
usarse.
Para colar
café u
otros
liguidos

Se
utiliza
para
colar
leche de
coco.
Se
vierte el
coco
rallado
sobre la
telay
luego se
exprime
la pulpa
dentro
de la
tela
sobre el
cubo
para
obtener
la mayor
cantidad
posible
de
leche.
1-5
afos

6-15 afos

+ 1 vez
ala
semana

Otro (1
vez al dia)

La tela Colar
se usa alimento
como un s
colador

muy fino

para

leche de

coco,

jugo de

cafa,

entre

otros.

+ 1 vez
al dia

+ 1 vez
al dia

Colar o lavar
alimentos*

+1
generacion

+ 1 vez al
ano
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Registro mas
antiguo

¢ conoce a
alguien con un
utensilio
similar?

¢ Existe algo
similar en el
mercado?

¢ Qué?

+15
afios

Si

Si, un
colador,
pero el
encuest
ado no
lo
consider
a igual
de
eficiente

+1
generacioé
n

Si

Si,
actualmen
te ya se
fabrican
estos
mismos
coladores
y se
venden
hechos,
pero con
asas de
plastico.

+ 15
anos

Si

Si,
Colador
es

+1
generaci
on

Si

Si, Los
coladore
s de
plastico
o0 metal
comerci
ales

+1
generacion

Si

Si, los
coladores
regulares.

*este colador, a diferencia del resto mencionados en la tabla, se utiliza para colar alimentos de mayor tamafio

como pasta, frutas, entre otros, pero fue incluido por la similitud en su funcién.

Tabla 1
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o Piedra de rio

Esto presenta multiples incidencias en nuestras entrevistas, las

cuales seran incluidas a continuacién como una tabla

Primer contacto

Provincia de
nacimiento

Provincia y region de
residencia

Nombre (si tiene)

Funcidén
utensilio

principal del

Materiales de
fabricacion

Origen del
implemento/materiales

Fabricacion

De visita a
otro lugar
(Calobre,
Veraguas)
Panama

Rio Abajo,
Panama

Piedra de rio

Preparacion
de
ingredientes
Piedras de
rio (se
utilizan 2
tipos: con
una cara
plana o
alargadas)
Obtenido de
la
naturaleza.

Se
selecciona
de un rio una
piedra de
superficie
lisa 'y que, al
golpearla
contra otras,
no

En el lugar de
nacimiento

Panama Oeste

Villa Zaita,
Panama

Piedra de rio

Preparacion de
ingredientes

Piedra natural
redonda.

Recibido/heredado

de un familiar o
amigo

Se recogio de la
naturaleza.

En el lugar de
nacimiento

Panaméa

Las Cumbres,
Panama

Piedra de
machacar
Preparacion de
ingredientes

Una piedra de
rio.

Recibido/hered
ado de un
familiar o
amigo.

Se selecciona
de un rio la
mas redonda.
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Uso

¢, Desde cuando lo
posee?

Frecuencia de uso
Registro méas antiguo

¢, Conoce a alguien
con un utensilio
similar?

¢ Existe algo similar
en el mercado?

. Qué?

o Totumas

desprenda
residuos ni
cree marcas
en la piedra
escogida.
Moler
ingredientes,
ablandar
carnes, etc.
+15 afios

+ 1 vez al dia

Para machacar
alimentos y

ablandar carnes.

6 a 15 anos

+ 1 vez ala

semana

+1 6 a 15 anos
generacion
Si Si
Si, un Si, los morteros
mortero o de madera o
procesador. plastico.

Tabla 2

Machacar ajos,
carne,
patacones.

+ 1 generacién

+ 1 vez al dia
+ 1 generacion

Si

Si, un
procesador de
alimentos,
aplastador de
patacones,
mortero para
ajos.

e Primer contacto: De visita a otro lugar (Chitré, Herrera).

e Provincia de Nacimiento: Panama.

e Provincia y regiéon de residencia: Rio Abajo, Panama.

e Funcién principal del utensilio: Emplatado, conservacion y

almacenamiento.

e Materiales de fabricacion: Una totuma.
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Origen del implemento/materiales: Fabricado de forma casera
(de materiales extraidos de la naturaleza).

Fabricacion: La calabaza se marca estando aun verde en su
planta a lo largo de la cascara donde se va a cortar, luego se
deja secar en esta. Una vez seca, se corta para abrirse, se
raspa el interior con wuna cuchara hasta limpiarlo
completamente, se deja curar al sol 2-3 dias. Por ultimo, se
lava y esta lista para su uso.

Uso: Servir comidas y bebidas, guardar bebidas, como cuchara
¢ Desde cuando lo posee?: + 1 generacion

Frecuencia de uso: + 1 vez al dia

Registro mas antiguo: + 1 generacion

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: Si

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: Si, vasijas.

Tabla de picar

Primer contacto: De visita a otro lugar (Dolega, Chiriqui)
Provincia de Nacimiento: Panama

Provincia y region de residencia: Chanis, Panama.

Funcion principal del utensilio: Preparacién de ingredientes.
Materiales de fabricacion: Madera de macano o cedro.
Origen del implemento/materiales: Fabricado de forma casera
(a partir de materiales extraidos de la naturaleza).
Fabricacion: Se corta un pedazo de madera en forma de
tabla.

Uso: Tabla para picar alimentos.

¢, Desde cuando lo posee?: 6 a 15 afios.

Frecuencia de uso: + 1 vez al dia

Registro mas antiguo: + 1 generacion
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¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: Si

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: Si, las tablas de

picar convencionales.

o Sedaso

Primer contacto: De visita a otro lugar (Dolega, Chiriqui)
Provincia de Nacimiento: Panama.

Provincia y region de residencia: Chanis, Panama.

Funcion principal del utensilio: Preparacion de ingredientes,
conservaciéon y almacenamiento.

Materiales de fabricacion: Tela tipo Sedaso.

Origen del implemento/materiales: Otro (fue comprado).
Fabricacion: Se corta la tela al tamafio deseado.

Uso: Cubrir la vaca sacrificada durante su secado para que
no la piquen las moscas.

¢ Desde cuando lo posee?: +15 afios

Frecuencia de uso: + 1 vez al afio

Registro mas antiguo: + 1 generacion

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: Si

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: No

o Sacos de harina

Primer contacto: En el lugar de nacimiento.

Provincia de Nacimiento: Panama.

Provincia y region de residencia: Calidonia, Panama.
Funcion principal del utensilio: Emplatado, conservacion y

almacenamiento.

Materiales de fabricacion: Tela de un saco de harina .
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Origen del implemento/materiales: Recibido con la compra de

un producto.

Fabricacion: Una vez esté vacio esta listo para su uso
inmediato.

Uso: Cubrir los alimentos después de la coccion hasta su
uso.

¢ Desde cuando lo posee?: + 1 generacion

Frecuencia de uso: + 1 vez al dia

Registro mas antiguo: + 1 generacion

¢ Conoce a alguien con un utensilio similar?: No

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: Si, papel plastico

o0 aluminio.

Rodillo

Primer contacto: En la zona de residencia.

Provincia de Nacimiento: Panama.

Provincia y region de residencia: Chilibre, Panama.

Funcion principal del utensilio: Preparacion de ingredientes
Materiales de fabricacion: Un palo de madera.

Origen del implemento/materiales: Recibido/heredado de un
familiar o amigo.

Fabricacion: Se lija una rama o varilla de madera hasta que
sea lisa.

Uso: Aplanar alimentos, en especial masas.

¢, Desde cuando lo posee?: 1-5 afios

Frecuencia de uso: + 1 vez a la semana

Registro mas antiguo: + 1 generacion

Ve

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: Si
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e (Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: Si, los rodillos

tradicionales.

o Rallo

Esto presenta multiples incidencias en nuestras entrevistas, las

cuales seran incluidas a continuacién como una tabla.

Primer contacto

Provincia de

nacimiento

Provincia y region de

residencia

Funcion principal del

utensilio

Materiales de

Fabricacion

Origen del

implemento/materiales

Fabricacion

Otro [En una zona temporal
de residencia (Potrerillo,
Chiriqui)]

Panama

Chanis, Panama

Preparacion de ingredientes

Una hoja de zinc plana

Fabricado de forma casera
(de materiales excedentes
reciclados)

Se le hacen muchos huecos

a la hoja de zinc

Preparacion de

ingredientes/alimentos

Colobn

Isla Grande, Coldn

Preparacion de

ingredientes

Una lata de leche en polvo
para bebés, una tabla,

clavos.

Fabricado de forma casera

(de materiales reciclados)

Se le quitaron todas las
etiquetas, la tapa y los
anillos de arriba y abajo a
la lata, se extendio la hoja

de metal para que quedara
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Uso

¢, Desde cuando lo

posee?
Frecuencia de uso
Registro mas antiguo

¢ Conoce a alguien
con un utensilio

similar?

¢ Existe algo similar

en el mercado?

. Qué?

Para rallar todo tipo de

alimento, se presiona el

alimento contra la superficie

y se mueve de arriba abajo.

+15 anos

+ 1 vez al dia
+ 1 generacion

Si

Si, un rallo regular.

Tabla 3

plana, con un
punzoén/picahielo/clavo y
martillo, se le hicieron
muchos huecos pegados
uno a otro en toda la
superficie, se apoy6
contra una tabla y se clavo
para mantenerla firme.

Se usa para rallar coco
principalmente, aunque se
puede usar como un rallo
normal.

2-5 afos

+ 1 vez al dia
+ 15 afnos

Si

Si, un rallo comudn.
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o Revolvedores o cucharones

Estos presentan mdltiples incidencias en nuestras entrevistas,

las cuales seran incluidas a continuacion como una tabla.

Primer

contacto

Provincia
de

nacimiento

Provincia y
region de

residencia

Nombre (si

tiene)

Funcion
principal del

utensilio

Materiales
de

Fabricacion

Origen del
implemento/

materiales

En el lugar de
nacimiento

Panama

Las Cumbres,

Panama.

Revolvedor

Coccion

Madera lijada

finamente.

Recibido/here
dado de un
familiar o

amigo.

En el lugar de
nacimiento

Coclé

El Valle de

Anton, Coclé.

Cucharén de
madera o de

remo.

Coccion

Una rama recta
lijada y tallada,
O un remo viejo

lijado y limpio.

Fabricado de

forma casera (a

partir de
materiales

reciclados).

En el lugar de
nacimiento

Veraguas

San Pedro del
Espino,

Veraguas.

Cucharén

Coccion

Una ollay un

tubo de metal.

Fabricado de
forma casera
(a partir de
materiales

reciclados).

En la zona
de residencia

Chiriqui

Alanje,

Chiriqui.

Cuchara de
olla hecha
con
calabazo.
Coccion,

emplatado.

Calabazo

Recibido/her
edado de un
familiar o

amigo.
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Fabricacion

Uso

Lijar un
pedazo de
madera hasta
gque quede

liso.

Para revolver
una paila u

olla durante la

Quitar la
corteza de una
rama de arbol
secay recta,
tallar uno de los
extremos hasta
crear una forma
de cuchara, lijar
hasta que
quede liso todo.
Si se trata de
un remo viejo,
cortar cualquier
parte de la
madera
dafada, oscura
0 porosa,
sumergir en
agua con cloro
para matar
cualquier
bacteria, luego
enjuagar varias
veces hasta
sacar el cloro,
dejar secar al
sol y lijar hasta
gue esté liso.
Se usa para
mover guisos,

sopas, y otras

Se le quitaron
las asas a la
ollay sele
sold6 a un

costado el

tubo de metal.

Sirve para

revolver

grandes ollas,

Se corta el
calabazo
seco con una
segueta para

darle forma.

Revolver

sopas.
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¢ Desde
cuando lo

posee?

Frecuencia

de uso

Registro

mas antiguo

¢, Cconoce a
alguien con
un utensilio

similar?

¢ EXiste
algo similar
en el

mercado?

. Qué?

cocciéon de

alimentos.

+ 15 afnos

+ 1 vez al afio

+15 anos

No

Tal vez, los

cucharones.

preparaciones
en recipientes
grandes
mientras se
cocinan o
preparan.

+ 15 anos

+ 1 vez al mes

+ 1 generacion

Si

Si, los
cucharones
industriales
grandes de
metal, aluminio

0 madera.

Tabla 4

pailas o
recipientes de
comida
mientras se

cocinan.

6-15 afios

+ 1 vez al mes

+ 15 anos

Si

Si,

cucharones.

1-5 afos

+ 1 vez al

dia

+1

generacion

Si

No
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o Parrillas
Esto presenta mdaltiples incidencias en nuestras entrevistas, las

cuales seran incluidas a continuacién como una tabla.

Primer En la zona de De visita a otro En el lugar de
contacto residencia. lugar (no nacimiento.

especificado).

Provincia Panama Panama Panama
de
nacimiento
Provinciay La Cabima, Chanis, Panama. Calidonia, Panama.

region de Panama.

residencia

Nombre (si Parrilla de rin. Parrilla Parrilla de cubo.

tiene)

Funcién Coccion Coccion Coccion
principal
del

utensilio

Materiales Unrin de llantay  Alambre grueso de Concreto, barras de
de tubos o vigas de acero. hierro para
fabricacion metal. construccion, una
lata de lavar o de

aceite.
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Origen del

implemento

Fabricacion

Uso

¢ Desde
cuando lo

posee?

Frecuencia

de uso
Registro
mas

antiguo

Recibido/heredado
de un familiar o

amigo.

Se sueldan tubos
0 vigas de metal

al rin.

Para asar carnes
y brochetas. Se le
pone carbon y se
enciende, y se usa
como un fogon o

parrilla normal.

+ 15 afnos

+ 1 vez ala

semana

+ 15 afnos

Fabricado de
forma casera (a
partir de
materiales

reciclados).

Se da forma al
alambre con
pinzas hasta crear

una rejilla.

Las carnes se
colocan entre las
rejillas o sobre la
estructura de
parrilla 'y se pone

al fuego.

+ 15 anos

+ 1 vez al mes

+ 1 generacion

Fabricado de forma
casera (a partir de
materiales

reciclados).

Se corta la lata a la
mitad, se rellena de
concreto en ciertas
areas para pegar
las barras de metal
y crear un espacio

para el carbon.

Se utiliza para asar
todo tipo de
comidas a base de

carbon.

+ 1 generacion

+ 1 vez al mes

+ 1 generacion
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¢ Conoce a
alguien con
un utensilio

similar?

¢ Existe
algo similar
en el

mercado?

,Qué?

No

Si, asadores.

Si

Si, una parrilla
para barbacoa.

Tabla 5

Si

Si, un asador.
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o Latas de aceite/manteca

Primer

contacto

Provincia
de

nacimiento

Provincia y
region de

residencia

Nombre (si

tiene)

Funcion
principal
del

utensilio

Materiales
de

fabricacion

Origen del

implemento

Otro [En una
zona temporal de
residencia
(Potrerillo,
Chiriqui)]

Panama

Panama, Chanis.

Moldes para

pastel.

Coccion

Latas de manteca

de metal.

Fabricado de
forma casera (a

partir de

En el lugar de

nacimiento.

Panaméa

Calidonia, Panama.

Latas de aceite.

Coccion

Una lata de aceite.

Recibido/heredado
de un familiar o

amigo.

cuales seran incluidas a continuacién como una tabla.

En el lugar de

nacimiento.

Panaméa

Ciudad de Panama,

Panama.

Tanques de

manteca o aceite.

Coccion

Latas de aluminio.

Recibido/heredado
de un familiar o

amigo.

Esto presenta multiples incidencias en nuestras entrevistas, las
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Fabricacion

Uso

¢ Desde
cuando lo

posee?

Frecuencia

de uso

materiales

reciclados).

Se cortan las Se corta o estira la
latas de manteca lata a la forma

en laminas o tiras deseada.

del tamafio

deseado.

Son moldes para Es usado para

hornear postres cocinar bebidas o
panes, avena. Se
puede estirar,
pegar sobre
madera y hacerle
muchos huecos
para rallar yuca,
coco, etc. También

se utiliza para

colar cosas.
+ 15 afos + 1 generacion
+ 1 vez al mes + 1 vez al dia

Se reutiliza la lata
en que venia el
aceite o manteca
Crisco o Panamefia
de Aceites. Pueden
ser contenedores
redondos o
cuadrados.

Son usados para
poner sobre el
fogon para cocinar
verduras, meter la
gallina para sacarle
las plumas, o hacer

tamales.

+ 15 afnos

+ 1 vez al dia
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Registro
mas

antiguo

¢ Cconoce a
alguien con
un utensilio

similar?

¢ Existe
algo similar
en el

mercado?

cQueé?

+ 1 generacion + 1 generacion + 1 generacion

Si Si No

Si, los moldes Si, moldes u ollas. Tal vez, ollas de

para pasteles de aluminio.
teflon, metal o

silicon.

Tabla 6

o Hoja de chumico

Primer contacto: En el lugar de nacimiento.

Provincia de Nacimiento: Veraguas.

Provincia y region de residencia: Lucha Franco, Panama.
Funcion principal del utensilio: Preparaciéon de ingredientes,
otro (limpieza).

Materiales de fabricacién: Hoja de chumico.

Origen del implemento/materiales: Extraido de la naturaleza.
Fabricacion: Se cosecha y esta lista para su uso inmediato.
Uso: La hoja es aspera y se utiliza como un brillo para limpiar
y fregar alimentos e implementos de cocina.

¢, Desde cuando lo posee?: <1 afio (la hoja debe cambiarse

cada 3 a 5 dias)
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Frecuencia de uso: + 1 vez al dia.

Registro méas antiguo: + 1 generacion.

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: si.

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: si, esponjas o

brillos de fregar.

o Hilo Pabilo

Primer contacto: En el lugar de nacimiento.

Provincia de Nacimiento: Panama.

Provincia y region de residencia: Las Cumbres, Panama.

Funcion principal del utensilio: Preparacion de
ingredientes, coccion, emplatado.

Materiales de fabricacion: Fibras de algodon.

Origen del implemento/materiales: Otro (fue comprado).

Fabricacion: Se hace de forma industrial.

Uso: Antes de cocinar se envuelve la hoja de bijao o maiz,

o la tripa para chorizos, para que no se salga el contenido.

¢, Desde cuando lo posee?: + 15 afos
Frecuencia de uso: +1 vez al afio

Registro mas antiguo: + 1 generacion

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: Si

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: No

o Hilo de sacos de plastico

Primer contacto: De visita a otro lugar (Region no
especificada, Chiriqui).
Provincia de Nacimiento: Panama.

Provincia y region de residencia: Las Cumbres, Panama.
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Funcion principal del utensilio: Preparacion de ingredientes.
Materiales de fabricacion: Un saco de granos o harina
deshilado.

Origen del implemento/materiales: Fabricado de forma casera

(a partir de materiales reciclados).

Fabricacion: Se deshila el saco y se utilizan las hebras
separadas.

Uso: Amarrar tamales y bollos.

¢ Desde cuando lo posee?: + 15 afios

Frecuencia de uso: + 1 vez al afio

Registro mas antiguo: + 1 generacion

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: si

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: si, hilo pabilo.

Hacha de lefia

Primer contacto: En el lugar de nacimiento.

Provincia de Nacimiento: Los Santos.

Provincia y region de residencia: Las Tablas, Los Santos.
Funcion principal del utensilio: Preparacién de ingredientes.
Materiales de fabricacion: Un hacha para lefia.

Origen del implemento/materiales: Otro (fue comprada).
Fabricacion: Fabricado de forma industrial.

Uso: Se usa para picar piezas grandes de carne.

¢, Desde cuando lo posee?: + 15 afios

Frecuencia de uso: + 1 vez al mes

Registro mas antiguo: + 1 generacion

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: si

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: si, un cuchillo de

carnicero.
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o Garrafén

Primer contacto: En el lugar de nacimiento.

Provincia de Nacimiento: Chiriqui.

Provincia y region de residencia: Dolega, Chiriqui.

Funcién principal del utensilio: Conservacion y
almacenamiento.

Materiales de fabricacion: Un garrafén obtenido de otro
producto cuyo contenido ya haya sido usado.

Origen del implemento/materiales: Recibido/heredado de un
familiar o amigo.

Fabricacion: Se utiliza el contenido previo del garrafon y una
vez vacio y limpio estéa listo para su uso.

Uso: Meter los trozos de carne en el garrafon y cubrir con
grasa animal para conservar hasta su uso.

¢ Desde cuando lo posee?: + 15 afios

Frecuencia de uso: + 1 vez al afio

Registro mas antiguo: + 1 generacion

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: si

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: No

o Ganchos

Primer contacto: En el lugar de residencia.

Provincia de Nacimiento: Chiriqui.

Provincia y region de residencia: Dolega, Chiriqui.
Funcion principal del utensilio: Coccion.

Materiales de fabricacion: Alambre de metal grueso, trapo.
Origen del implemento/materiales: Fabricado de forma

casera.
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Fabricacion: Se le da forma al alambre como un gancho y se
pega al recipiente.

Uso: Agarradores para levantar y mover recipientes calientes.
Se engancha un trapo a los ganchos, el otro extremo se encaja
en las asas del recipiente, y se levanta.

¢ Desde cuando lo posee?: + 15 afios

Frecuencia de uso: + 1 vez al dia

Registro mas antiguo: + 1 generacion

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: si

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: si, guantes para

horno.

Fogon artesanal

Primer contacto: Otro [En una zona temporal de residencia
(Potrerillo, Chiriqui)].

Provincia de Nacimiento: Panama.

Provincia y region de residencia: Chanis, Panama.

Funcion principal del utensilio: Coccion.

Materiales de fabricacion: Piedras de rio grandes, tridAngulo
de metal.

Origen del implemento/materiales: Recibido/heredado de un
familiar o amigo.

Fabricacion: Colocar las tres piedras de rio en forma
triangular y apoyar encima el triangulo.

Uso: Fogon con estructura para sostener las pailas sobre el
fuego.

¢, Desde cuando lo posee?: + 1 generacion

Frecuencia de uso: + 1 vez al dia

Registro mas antiguo: + 1 generacién
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¢ Conoce a alguien con un utensilio similar?: si
¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: si, parrillas de

metal para estufas.

o Estropajo

Primer contacto: De visita a otro lugar (no especificado).
Provincia de Nacimiento: Panama.

Provincia y region de residencia: El Cangrejo, Panama.
Funcion principal del utensilio: Preparacion de ingredientes,
otro (limpieza).

Materiales de fabricacion: Fruto seco de luffa.

Origen del implemento/materiales: Fabricado de forma casera

(a partir de una fruta natural).

Fabricacion: Se deja secar la luffa en la planta, luego se pela

la cascara y se sacude para sacar las semillas. La fibra

resultante es el estropajo.

Uso: Sirve para lavar frutas, vegetales, utensilios, entre
otros.

¢, Desde cuando lo posee?: < 1 afio (la fibra debe cambiarse
con frecuencia cuando se desgasta o deshace).

Frecuencia de uso: + 1 vez al dia

Registro mas antiguo: + 1 generacion

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: si

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: si, una esponja
brillo.

o Frascos Reusados

Primer contacto: En el lugar de nacimiento.

Provincia de Nacimiento: Panama.

0]
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Provincia y region de residencia: Calidonia, Panama.
Funcién principal del utensilio: Conservaciéon y
almacenamiento.

Materiales de fabricacion: Un frasco grande de vidrio.
Origen del implemento/materiales: Recibido/heredado de un
familiar o amigo.

Fabricacion: Vaciar y limpiar el frasco.

Uso: Los alimentos se preservan dentro hasta su uso.

¢ Desde cuando lo posee?: + 1 generacion

Frecuencia de uso: + 1 vez a la semana

Registro mas antiguo: + 1 generacion

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: si

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: si, recipientes

con tapa

Deshidratador al sol

Primer contacto: De visita a otro lugar (no especificado).
Provincia de Nacimiento: Panama.
Provincia y region de residencia: Calidonia, Panama.

Funcion principal del utensilio: Conservaciéony

almacenamiento.

Materiales de fabricacion: Madera y alambre de gallina

(haciendo referencia a las mallas de alambre fino utilizadas

para hacer cercas para corrales para gallinas, de espacios de

aprox. 1-2 cm de diametro).
Origen del implemento/materiales: Recibido/heredado de un
familiar o amigo.

Fabricacion: Se crea un marco de madera y se le pega el

alambre.
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e Uso: Se secan alimentos al sol al guindarlos extendidos en la

malla.
e ¢Desde cuando lo posee?: + 1 generacion
e Frecuencia de uso: + 1 vez al mes
e Registro mas antiguo: + 1 generacion
e ¢ Conoce a alguien con un utensilio similar?: si

e (Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: No

Desgranador
e Primer contacto: En el lugar de nacimiento.
e Provincia de Nacimiento: Veraguas.

e Provincia y region de residencia: Cerro Batea, Panama.

e Funcion principal del utensilio: Preparacion de ingredientes.

e Materiales de fabricacion: Un saco, una vara o palo de

madera.

e Origen del implemento/materiales: Fabricado de forma casera

(a partir de materiales reciclados).
e Fabricacién: Usar lo que venga en el saco y dejarlo vacio

para usar.

e Uso: Desgranar guandu u otros tipos de frijoles. Se coloca el

guandu sobre el saco y se le pega con la vara para separarlo

de las cascaras.
e ¢;Desde cuando lo posee?: + 15 afios
e Frecuencia de uso: + 1 vez al mes
e Registro mas antiguo: + 1 generacion
e ¢;Conoce a alguien con un utensilio similar?: si

e ¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: No
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o Cazuelas de barro

Primer contacto: De visita a otro lugar (no especificado).
Provincia de Nacimiento: Panama.

Provincia y region de residencia: Chanis, Panama.
Funcion principal del utensilio: Coccion.

Materiales de fabricacion: Barro.

Origen del implemento/materiales: Otro (comprado a un

artesano local).

Fabricacion: El barro es moldeado, glaseado y cocido en un

horno.

Uso: En estos platones o bandejas se cocinan todo tipo de

alimentos.

¢ Desde cuando lo posee?: + 15 afios

Frecuencia de uso: + 1 vez a la semana

Registro mas antiguo: + 1 generacion

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: si

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: si, vasijas y

bandejas para horno.

o Cascaréon de concha

Primer contacto: En el lugar de nacimiento.

Provincia de Nacimiento: Panama.

Provincia y region de residencia: Ciudad de Panama,
Panama.

Funcion principal del utensilio: Coccion, emplatado.
Materiales de fabricacion: Una concha o caparazéon de
caracol.

Origen del implemento/materiales: Recibido/heredado de un

familiar o amigo.
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Fabricacion: Se recoge de la playa, se limpia y se usa

Uso: Sirve para rascar el concoldon del arroz (arroz tostado) u

otro alimento que se pegara al fondo de la olla.
¢Desde cuando lo posee?: + 1 generacion

Frecuencia de uso: + 1 vez a la semana

Registro mas antiguo: + 1 generacion

¢, Conoce a alguien con un utensilio similar?: No

¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: Tal vez, un

cucharoén.
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o Cantimploras o recipientes para liquidos

Esto presenta multiples incidencias en nuestras entrevistas, las

cuales seran incluidas a continuacién como una tabla.

Primer contacto

Provincia de

nacimiento

Provincia y regién de

residencia
Nombre (si tiene)

Funcion principal del

utensilio

Materiales de

Fabricacion

Origen del

implemento/materiales

Fabricacion

De visita a otro lugar (no
especificado).

Panama.

Vista Alegre, Panama
Oeste.

Cantimplora de totumo.

Conservacion y

almacenamiento.

Una totuma.

Recibido/heredado de un
familiar o amigo.

Se deja secar el calabazo
en la planta, se le hace un
pequefio hueco una vez

esté seco, se le saca las

semillas y relleno, y se tapa

el hueco con un corcho para

sellar el hueco durante su

uso.

De visita a otro lugar (no
especificado).

Panama.

Vista Alegre, Panama
Oeste.

Cacho de Vaca.

Conservacion y

almacenamiento.

El cacho de una vaca,

cuero.

Recibido/heredado de un
familiar o amigo.

Una vez la vaca ha sido
sacrificada, el cacho se le
corta y se deja secar y
curar. Cuando este esta
completamente seco se le
hace un pequefio arnés
con tiras de cuero para

transporte, y una tapa.
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Uso

¢, Desde cuando lo

posee?
Frecuencia de uso
Registro méas antiguo

¢ Conoce a alguien
con un utensilio

similar?

¢ Existe algo similar

en el mercado?

¢ Qué?

Guardar y transportar agua
u otros liquidos y
mantenerlos frescos.

+ 1 generacion

+ 1 vez al dia
+ 1 generacion

Si

Si, una cantimplora.

Tabla 7

Guardar y transportar
agua u otros liquidos y
mantenerlos frescos.

+ 1 generacion

+ 1 vez a la semana
+ 1 generacién

Si

Si, una cantimplora o

jarra.
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o Batea
Esto presenta multiples incidencias en nuestras entrevistas, las

cuales seran incluidas a continuacién como una tabla.

Primer contacto En el lugar de nacimiento. Otro [En un lugar de
residencia temporal
(Potrerillo, Chiriqui)].

Panama. Panama.
Provincia de
nacimiento
o _ San Francisco, Panama. Chanis, Panama.
Provincia y region de
residencia
_ o Preparacion de Preparacion de
Funcion principal del . _ : ,
~ingredientes. ingredientes.
utensilio
_ Madera. Madera tallada especial.
Materiales de
Fabricacion
Origen del Recibido/heredado de un Recibido/heredado de un
implemento/materiales familiar o amigo. familiar o amigo.
o Tallar un trozo de madera Se talla la madera a la
Fabricacion :
hasta que tuviese una forma deseada.
superficie concava y una
base plana.
Para servir o limpiar el Bandejas para todo uso.
Uso
arroz.
1-5 afos + 1 generacion
¢, Desde cuando lo
posee?
+ 1 vez al mes + 1 vez al dia

Frecuencia de uso
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_ _ + 15 afios + 1 generacion
Registro méas antiguo

_ Si Si

¢ Conoce a alguien
con un utensilio
similar?

_ o Si, pilén, vasijas. Si, vasijas de aluminio o

¢ Existe algo similar .
plastico.
en el mercado?
¢ Qué?
Tabla 8

o Asador de zinc

e Primer contacto: En el lugar de nacimiento.

e Provincia de Nacimiento: Veraguas.

e Provincia y region de residencia: Cerro Batea, Panama.

e Funcion principal del utensilio: Coccién.

e Materiales de fabricacion: Una hoja de zinc, dos bloques.

e Origen del implemento/materiales: Fabricado de forma casera
(de materiales reciclados).

e Fabricaciéon: se colocan los dos blogues a los lados de una
fogata para sostener la hoja de zinc y esta se le coloca encima.

e Uso: Cocinar pepitas de marafoén al fuego.

e ¢Desde cuando lo posee?: + 15 afos

e Frecuencia de uso: + 1 vez al afo

e Registro mas antiguo: + 15 afos

e ¢;Conoce a alguien con un utensilio similar?: Si

e ¢ Existe algo similar en el mercado? ¢Qué?: Tal vez, una

parrilla o plancha.
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o Ahumador

Esto presenta mualtiples incidencias en nuestras entrevistas,

las cuales seran incluidas a continuacién como una tabla.

Primer contacto

Provincia de

nacimiento

Provincia y region de

residencia
Nombre (si tiene)

Funcion principal del

utensilio

Materiales de

Fabricacion

Origen del

implemento/materiales

Fabricacion

En el lugar de nacimiento.

Chiriqui.

Dolega, Chiriqui.

Ahumador de tendedero.

Coccion.

dos cubos, cemento, dos
tubos de acero inoxidable
de plomeria, dos ganchos o
anillas de metal, alambre

para tendedero.

Fabricado de forma casera
(de materiales reciclados).
se llenaron los dos cubos

con cemento y se les

metieron los tubos de metal.

Una vez el cemento seco,
se les soldaron a los tubos
las anillas o ganchos, y
luego se les amarré la linea
de alambre de tendedero de

acero.

En el lugar de nacimiento.

Panama.

Alcalde Diaz, Panama.

Ahumador.

Coccion, conservacion y

almacenamiento.

Zinc, hierro, alambre.

Fabricado de forma casera
(de materiales reciclados).
Se hizo un tubo con el
zinc o alambre y se soldo,
luego en la parte de arriba
se le soldaron trozos de
alambre de un lado del

circulo al otro.
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Uso

¢ Desde cuando lo

posee?
Frecuencia de uso
Registro méas antiguo

¢ Conoce a alguien
con un utensilio

similar?

¢ Existe algo similar

en el mercado?

. Qué?

Se usa para colgar la carne
cerca del fogoén para que el
calor del fuego la seque
poco a poco y se haga
tasajo.

+ 15 anos

+ 1 vez a la semana

+ 15 afos
Si
No
Tabla 9

Ahumar carnes ya
preparadas para que
tomen sabor ahumado, o
preservarlas. Se coloca la
parte de abajo del tubo de
zinc sobre una fogata o
fuente de calor y se
guindan las carnes del
alambre.

6-15 afios

+ 1 vez al mes
+ 1 generacion

No

Tal vez
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4.2. Graficas De Datos Recabados

Origen rastreable seglin provincia !

Cantidad - .
1 14

Con tecnologia de Bing

& Microsoft, TomTom

Mapa politico de la Republica de Panama que refleja el volumen segun
provincia del primer registro que los participantes entrevistados: conocen
sobre los implementos documentados durante la investigacion.

ORIGEN RASTREABLE SEGUN PROVINCIA

PROVINCIA Cantidad Porcentaje
CHIRIQUI 12 26.67%
VERAGUAS 5 11.11%
HERRERA 1 2.22%
LOS SANTOS 1 2.22%
COCLE 1 2.22%
COLON 3 6.67%
PANAMA 14 31.11%
PANAMA OESTE 1 2.22%
DESCONOCIDO/NO 7 15.56%
ESPECIFICADO
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Uso Segun Provincia

Cantidad - .
1 33

Con kecnologia de Bing

) Micraosoft, TomTom

Mapa politico de la Republica de Panama contabilizando el uso actual segun
provincia de los implementos que forman parte del estudio.

USO SEGUN PROVINCIA

PROVINCIA Cantidad Porcentaje

CHIRIQUI 5 11.11%
COCLE 1 2.22%
COLON 2 4.44%
LOS SANTOS 1 2.22%
PANAMA 33 73.33%
PANAMA OESTE 2 4.44%
VERAGUAS 1 2.22%
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Migracidn entre provincias

H Utensilios que migraron m Utensilios que no migraron

Grafica de pastel que cuantifica el movimiento o permanencia de los
implementos entre su lugar de origen y su lugar de uso actual.

MIGRACION ENTRE PROVINCIAS

UTENSILIOS QUE MIGRARON 21 47%

UTENSILIOS QUE NO MIGRARON 24 53%
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Métodos de obtencion

M Hechos en casa M Heredados o recibidos  ® Comprados & Obtenidos de la naturaleza

Grafica de pastel clasificando, en base al método de fabricacién u obtencion
de cada uno, los implementos utilizados por los miembros de la investigacion.

METODOS DE OBTENCION
HECHOS EN CASA 19  42%
HEREDADOS O RECIBIDOS 19  42%
COMPRADOS 5 11%
OBTENIDOS DE LA NATURALEZA 2 5%
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Funciones ejecutadas

Conservacion y

almacenamiento

Coccién

Emplatado

Preparacién de ingredientes

Otro

37.78%

17.78%

11.11%

46.67%

4.44%

Grafico de barras dividido en el tipo de funcién que cumplen los implementos
de cocina en la rutina culinaria de los participantes.

FUNCIONES EJECUTADAS
CONSERVACION Y 17.78% 8
ALMACENAMIENTO
COCCION 37.78% 17
EMPLATADO 11.11% 5
PREPARACION DE 46.67% 21
INGREDIENTES
OTRO 4.44% 2

*LA CANTIDAD REFLEJADA ES MAYOR AL TOTAL DE
UTENSILIOS YA QUE 7 DE ESTOS CUMPLEN +1

FUNCION
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Tiempo de uso

37.78%

13.33%

11.11%

m<1lafio ®1-5afos 6-15 aflos W Mas de 15 aflos B Mas de 1 generacion

Grafico de barras mostrando el tiempo que los implementos documentados
[levan en uso por los entrevistados desde su obtencion o fabricacion.

TIEMPO DE USO
DURACION Porcentaje Cantidad
<1ANO 4.44% 2
1-5 ANOS 13.33% 6
6-15 ANOS 11.11% 5
MAS DE 15 ANOS 37.78% 17
MAS DE 1 GENERACION 33.33% 15
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Registro mas antiguo

77.78%

17.78%

4.44%
|

m 6-15 afios Mas de 15 afios  ® Mas de 1 generacién

Grafico de barras evaluando la longevidad de la existencia de los implementos
investigados desde su primera apariciéon registrada en base al conocimiento
de los entrevistados.

REGISTRO MAS ANTIGUO

6-15 ANOS 4.44% 2
MAS DE 15 ANOS 17.78% 8
MAS DE 1 GENERACION 77.78% 35
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Frecuencia de uso

40%

B 1vezaldia m Mas de 1 vez al dia

Mas de 1 vez al mes W Mas de 1 vez al afio

24.44%

15.56%

= Mas de 1 vez a la semana

Grafico de barras que sefiala la recurrencia de tiempo determinada con la que
los implementos investigados son requeridos para su uso.

FRECUENCIA DE USO
1 VEZ AL DIiA 2.22% 1
MAS DE 1 VEZ AL DIiA 40% 18
MAS DE 1 VEZ A LA SEMANA 17.78% 8
MAS DE 1 VEZ AL MES 24.44% 11
MAS DE 1 VEZ AL ANO 15.56% 7
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Seguridad de los implementos en base al
material y contacto con los alimentos

B No seguros

Requieren mayor [ Requieren mayor revision

B Seguros para su uso

Grafica de pastel, refleja los porcentajes segun la cantidad de instrumentos
documentados cuyos materiales de fabricacién son aptos o no aptos para su
uso o contacto con alimentos.

SEGURIDAD DE LOS IMPLEMENTOS EN BASE AL MATERIAL
Y CONTACTO CON LOS ALIMENTOS

SEGURIDAD DE USO Porcentaje Cantidad
NO SEGUROS 11.11% 5
REQUIEREN MAYOR 26.67% 12
REVISION

SEGUROS PARA SU USO 62.22% 28
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Complejidad de fabricacion y replicacion

B No requiere herramientas

[ Requiere herramientas de baja

complejidad de uso

B Requiere procesos complejos

Grafica de pastel separando los implementos investigados a partir de la
dificultad y complejidad de las herramientas que hay que utilizar en el proceso

para que estos sean fabricados o recreados de una forma igual o similar.

COMPLEJIDAD DE FABRICACION Y REPLICACION

GRADO DE COMPLEJIDAD

NO REQUIERE HERRAMIENTAS
REQUIERE HERRAMIENTAS DE BAJA
COMPLEJIDAD DE USO

REQUIERE PROCESOS COMPLEJOS

Porcentaje
40%
48.89%

11.11%

Cantidad
18
22
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Prolificidad de los Prolificidad de los

implementos en implementos en la
o i ZQNas/personas aledafas encuesta

similares
oiguales
en el drea

13%

B Existen similares o iguales en el area M Existen incidencias similares o iguales

B No existen similares o iguales en el area B No existen incidencias similares o iguales

Comparacion de graficas de pastel que indican la cantidad de implementos estudiados
de los que se pueden encontrar parecidos o iguales en torno a su funcién/fabricacion.
A la izquierda se representa esta informacion en base al encuestado y su entorno,
mientras que a la derecha se pueden ver las incidencias que han presentado similitud
con otras que forman parte del estudio realizado.

PROLIFICIDAD DE LOS IMPLEMENTOS EN PROLIFICIDAD DE LOS IMPLEMENTOS EN LA
ZONAS/PERSONAS ALEDARNAS ENCUESTA
S LA L a0 ) 86.67% 39  EXISTEN INCIDENCIAS 57.78% 26
(B A [T L il SIMILARES O IGUALES
NO EXISTEN SIMILARES O 13.33% 6 .
IGUALES EN EL AREA NO EXISTEN INCIDENCIAS 42.22% 19
SIMILARES O IGUALES
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Reemplazo a implementos comercialmente
disponibles segiin encuestados

No se conoce un
reemplazo
comercial

11%

M Se conoce un reemplazo comercial 2 No se conoce un reemplazo comercial

B Se conoce un dudoso reemplazo comercial

Grafica de pastel que compara los porcentajes de implementos del estudio
gue presentan o tienen falta de alternativas similares comercialmente
disponibles al publico segun el conocimiento de los entrevistados, al igual que
los que presentan posibles alternativas que se pueden tomar en cuenta, pero,
para estos, no se consideran como opciones satisfactorias.

REEMPLAZO A IMPLEMENTOS COMERCIALMENTE
DISPONIBLES SEGUN ENCUESTADOS

SE CONOCE UN REEMPLAZO 73.33% 33
COMERCIAL
NO SE CONOCE UN REEMPLAZO 11.11% 5
COMERCIAL
SE CONOCE UN DUDOSO REEMPLAZO 15.56% 7
COMERCIAL
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4.3. Anélisis de Resultados

Las primeras dos gréaficas nos brindan informacion de las 45 incidencias
referente a la ubicacion posible del lugar de surgimiento y la ubicacion
actual de los implementos en uso observados durante la investigacion.

El 57.78% indicaron que el origen del implemento o el registro mas
antiguo que manejaban venia de las provincias de Panama (31.11%) y
Chiriqui (26.67%), y los que presentan menos incidencias son Herrera,
Los Santos, Coclé y Panama Oeste, todos con un 2.22% de los
resultados cada uno.

En cuanto a los puntos de uso actual, el mas popular siguiendo la
informacion disponible es, con gran diferencia, la provincia de Panama,
con un 73.33% del total, mientras que los que presentan los menores
volimenes son las provincias de Coclé, Los Santos, y Veraguas,
representando cada una un 2.22% del total.

Estos resultados pueden ser atribuidos a tres posibles factores: densidad
de poblacion, accesibilidad a los entrevistados, o frecuencia de
incidencias no relacionada a un factor en especifico, pero debe
extenderse esta investigacion mas a fondo para lograr una conclusion
mas especifica.

En cuanto a la movilizacion de los utensilios, se encontro que el 53% de
estos estan siendo utilizados actualmente en la regiéon donde manifiestan
haber sido originados, mientras que el otro 47% proviene de una zona
diferente a la que, en la actualidad, se encuentran siendo empleados.

Descubrimos que, del 47% que esta en uso en otras zonas, el 61.9% (13
entradas, o 28.89% del total de resultados de la investigacion) migraron
gracias a visitas temporales. Esto parece haber sido mayormente a causa
del turismo interno, sin embargo, también hay casos de viajes para visitas
familiares, trabajo, entre otros.

La forma en que se hicieron/obtuvieron los implementos documentados
varié entre cada entrada, pero las mas destacadas fueron por herenciay
por hechura casera, representando cada una un 42%. El 11% de las
incidencias fueron cosas compradas y adaptadas para otro propdsito, y
el 5% fueron obtenidas directamente de la naturaleza por el entrevistado,
sin requerir mucho mas esfuerzo para su uso directo.

Las herramientas fabricadas en casa fueron, en su gran mayoria, hechas
a partir de materiales obtenidos de la naturaleza y procesados, como
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madera tallada o totumas, pero muchas también se construyeron con
restos de contenedores o partes del empacado de diferentes productos,
o restos de materiales de construccion. Estos fueron los materiales que
mas abundaron.

Las funciones por ejecutar que han impulsado el mayor nuimero de
implementos han sido la preparacién de ingredientes, con un 46.67%, y
la coccidn, con 37.78%. Se cree que esto es debido a que son las etapas
mMAs necesarias para obtener una preparacion comestible y agradable, y
presentan muchas variaciones, las cuales en la mayoria de su caso
suelen ser usadas en conjunto para un solo resultado final.

Siguiendo, la conservacién y almacenamiento representa el 17.78%,
siendo una gran parte alternativas a la refrigeraciéon en familias o lugares
donde no se tiene acceso a esta, buscando extender la vida util de los
alimentos.

Otra area altamente representada fue la de recipientes o contenedores
para almacenar comestibles para cualquier plazo de tiempo y protegerlos
del ambiente que los rodea, plagas, entre otros, los cuales son muy
popularmente reutilizados de otros recipientes donde habia alimentos
empacados que fueron comprados y consumidos.

Los menores valores fueron el emplatado (11.11%), siendo estos
recipientes o contenedores en su mayoria para consumir alimentos y
bebidas, y otros (4.44%), que estaban destinados especificamente a la
limpieza de la materia prima, utensilios, y cocina en general.

Es importante destacar que, en esta seccién, 7 de las entradas
presentaron mas de una posible funcién y uso que se les daba, por lo
gue el porcentaje total es mayor al 100%, pues algunas categorias
comparten las que calificaban para estas.

Los implementos que se mencionan a lo largo de todo el documento
siguen actualmente en uso, uno de los aspectos estudiados es para
averiguar desde hace cuanto tiempo. Los mas antiguos llevan mas de
una generacion de uso en base a los entrevistados, y conforman un
33.33% del total.

Esto nos indica que fueron observados en sus circulos cercanos desde
antes de siquiera poder usarlos, eventualmente el conocimiento
adquirido les permitié replicarlos después, o heredar los originales y
seguir dandoles uso.
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La categoria siguiente es de un uso de +15 afios con un 37.78%, siendo
la de mayor valor entre todas. En esta se manifestaron tres fendmenos:
el primero, que los implementos ya eran conocidos por generaciones
anteriores, pero su uso fue interrumpido y el entrevistado lo replico
posteriormente, el segundo, que este ya existia en otra regidbn no
conectada y gracias a la migraciéon de la informacion, la persona lo pudo
recrear para su uso personal, y el tercero, que es que fue una creacion
original que ha prevalecido.

Los menores porcentajes fueron las categorias de 6-15 afios (11.11%),
1-5 afios (13.33%), y <lafo (4.44%). En estos casos, los implementos
eran creaciones originales, o su conocimiento era mas antiguo pero la
durabilidad no era la suficiente para permanecer en uso y debia ser
reemplazado con cierta frecuencia.

Los puntos de las estadisticas anteriores pueden definirse un poco mas
si observamos hace cuanto fue el registro mas antiguo de cada entrada,
dejando en claro que la gran mayoria de estas se conoce desde hace
mas de una generacion (77.78%), por lo que casi todas se siguen
utilizando y se dieron a conocer gracias a conocimiento transmitido de
generacion en generacion.

Las siguientes dos categorias: +15 afios, con un 17.78%, y 6-15 afos,
con un 4.44%, nos revelan que si hay creaciones nuevas, pero puede
que, por su durabilidad, su tiempo de uso sea limitado y, como se
menciona en parrafos anteriores, deben ser constantemente
reemplazadas. Esto sucede mucho con las fibras naturales como el
estropajo, por ejemplo.

La frecuencia de uso en la rutina culinaria de los entrevistados nos
permite analizar qué tan requeridos y esenciales son los implementos
estudiados como parte de estas. La mayoria son utilizados mas de una
vez al dia, representando el 40% de las entradas, lo que indica que estas
siguen activamente solicitadas y en uso, e incluso es posible que sean
preferidas sobre alternativas comerciales.

El 2.22% es usado 1 vez al dia, mientras que el 17.78% mas de una vez
a la semana, el 24.44% es de uso mensual, y el 15.56% anual. Estas
entradas demostraron ser asi por dos escenarios: la funcién para la que
son requeridas no se ejecuta con mucha frecuencia, 0 no es necesario
repetirla con frecuencia porque presenta durabilidad en base a la
naturaleza del resultado.
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Es de suma importancia que el uso que se les da a los implementos no
solo sea eficiente, si no también seguro para que el resultado final sea
consumible. Al estudiar los resultados se encontré6 que, aunque la
mayoria son inocuos (62%), algunos pueden ser potencialmente no
seguros (27%) pero requieren un estudio mas a detalle del material, pues
estdn hechos casi completamente de plastico o metal, sin embargo
existen muchos tipos de estos, y aunque algunos se consideran aptos
para contacto con alimentos, otros pueden desprender residuos quimicos
toxicos para la salud humana, y otros directamente no son seguros (11%),
gracias a la toxicidad del material con el que estan fabricados a corto,
medio y largo plazo por los residuos que depositan en la comida, o
previamente estuvieron en contacto con sustancias nocivas para la salud
y, aunque el material en si puede ser seguro, este pudo haber absorbido
residuos fisicos/quimicos/biolégicos que pueden ser pasados a la comida
con el uso.

Se evalué como otro punto la complejidad del proceso de fabricacion y
replicacion de cada implemento basado unicamente en el criterio de los
conocimientos requeridos para manejar las herramientas necesarias
para crearlo, sin importar la cantidad necesaria o el tiempo que toma.
Se encontré que el 40% de las entradas no requieren herramientas, ya
gue pueden ser trabajadas con las manos o directamente desde su origen
estan listas para su uso.

El 48.89% requiere herramientas de baja complejidad, haciendo
referencia a toda herramienta que no requiera capacitacion previa mas
all4 de una explicacién breve como tijeras, martillo, etc.

El 11% requiere procesos complejos, los cuales en esta investigacion
son todos aquellos que requieren educacion previa para ser ejecutados,
como la soldadura, lo que puede presentar un desafio mayor para que
los implementos sean elaborados o replicados, pues las herramientas
necesarias son equipos mas escasos Yy tenerlos no garantiza tener el
conocimiento para poder usarlos

Un fendmeno que igualmente fue incluido en la investigacién fue el de la
frecuencia con la que los implementos estudiados se repetian, buscando
conocer si estos tienen caracteristicas lo suficientemente deseables
como para no ser una unica ocurrencia, Si son una creacion aislada por
cumplir funciones especialmente especificas, o si tienen potencial para
ser populares, pero no han tenido la oportunidad de expandirse o0 son
dificiles de replicar.
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Entre los encuestados resulté que el 13% no conocian personas que
manejaran creaciones similares o iguales en su area o circulos sociales,
mientras que el 87% si tenia conocimiento de que esta fuese manejada
por otras personas.

Dentro del estudio se encontré que el 58% de los resultados compartian
caracteristicas similares o iguales en cuanto a su funcidn, mientras que
el 42% eran entradas Unicas, todas con utilidades diferentes entre si.

Por ultimo, se buscaba conocer si el desempefio de los implementos
tiene un reemplazo comercial de facil acceso y conocido segun los
entrevistados, fue documentado que un 73% si tiene alternativas en el
mercado, pero los sujetos en su mayoria manifestaron que, a pesar de
cumplir la misma funcion, no obtienen resultados tan efectivos con estos,
0 que cumplen al mismo nivel, por lo que, por practicidad y economia, no
desean reemplazarlos.

El 11% no tiene opciones conocidas por estos, que puedan replicar las
funciones originales de los que se poseen, y el 16% tiene alternativas
gue, aunque presentan utilidad similar, no resultan reemplazos
convincentes, sea porque cumplen una funcion parecida, pero no igual,
o0 porque cumplen la funcién de una manera no satisfactoria.
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5. CAPITULO V
5.1. Anexos

Figuras 1, 2 y 3: Cazuela esmaltada de barro utilizada como recipiente de
coccion y fuente para presentacion de alimentos.
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Figura 4 Figura 5 0 Figura 6

\'!.A.' gf,r‘.

S0 = . :

Figura 7 Figura 8

Figura 4, 5, 6, 7 y 8: Proceso de utilizacién de sacos y vara de madera para
desgranar guandu seco. El guandu se coloca sobre los sacos (4), se le pega
con una vara (5), se recoge (6), se frota con las manos para aflojar aun mas
las cascaras (7), por altimo, se retiran las cascaras con las manos (8).
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a3
Figura 9 y 10: Ahumador de zinc y varillas, estructura y demostracion de

uso.

Figuras 11y 12: Asador confeccionado con la base del rin de una llanta con
estructura de parrilla removible para uso como fogoén de carbdn.
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Figuras 13 y 14: Ahumador de tendedero confeccionado con soportes de

cubos llenos de cemento y una linea de alambre para tender ropa al sol.

Figuras 15y 16: Demostracion del uso de piedra de rio como mortero, en las

imagenes se puede observar para machacar ajo.
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Figura 17: Cantimplora confeccionada de cacho de vaca curado al sol, con

arnés de cuero y soga.
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