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    Muchas gracias:


    A la talentosa de mi hermana Carolina, que, además de sacar estas fotos hermosas, fue un gran apoyo y contención para este proyecto.


    A mi madre, por aprender a preparar suberek, tabule y manté, y hacerlo para cada ocasión especial.


    A mi viejo, por transmitirme la historia familiar a través de estas comidas.


    A Gus, por leerme siempre.


    A mis tías, Cristina y Micaela Schirinian, por ayudarme a reconstruir la historia familiar.


    A Diran Sirinian, por cruzarme con Diana. Y a Diana, por su generosidad.


    A Chachi, porque en su casa de la Patagonia empecé finalmente a escribir estas páginas.


    A mis amigas, que me apoyan con sus palabras de aliento y su amorosidad.


    Y a todas las mujeres que me abrieron las puertas de sus casas, sus cocinas, sus familias y sus corazones con amor y abundancia.


    Muchas, muchas, muchas gracias.
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    Prólogo


    Aroma a joríz, canela y dulce de damascos


    Por Diana Dergarabetian


    Cuando los armenios llegaron a la Argentina, además de traer consigo la esperanza de vivir en un país de paz y trabajo, portaron su identidad cultural, su gastronomía y sus costumbres, lo que los hizo diferenciarse rápidamente de las demás colectividades.


    Si bien hay casos de migración armenia a fines del siglo XIX, como consecuencia de las masacres perpetradas por el sultán Abdul Hamid II (1894-1896), la mayor afluencia al Río de la Plata se dio con posterioridad al genocidio llevado a cabo por el movimiento de los Jóvenes Turcos, más precisamente, de 1915 en adelante.


    Ahora bien, en rigor, esos armenios no eran inmigrantes sino refugiados: buscaban algún lugar seguro, donde pudieran vivir y trabajar en paz. América, la Argentina, les ofreció esa posibilidad. Y así es como, sin importar la enorme distancia que debían salvar en una travesía interminable por mar, en medio de la Primera Guerra Mundial, se embarcaron desde puertos europeos con lo poco y lo mucho que tenían. Poco dinero; mucha sabiduría y mucho coraje. Mucha ansia de encontrar cobijo en un espacio que no les fuera hostil. Muchas ganas de dejar atrás el dolor y comenzar de nuevo. Resiliencia era entonces una palabra desconocida, pero podría adjudicárseles.


    Y así fue. Cuando me pregunto una y otra vez cómo hicieron, los imagino llegando al puerto de Buenos Aires en grupos o ingresando al país atravesando los bañados de Quilmes, porque un enérgico “¡No bon!”1 de los oficiales de migraciones los habían detenido en Montevideo, escala obligada hacia La Reina del Plata… En la oscuridad de la noche, atraídos solo por algunas luces silenciosas y el susurro de connacionales que, con infinita paciencia, se acercaban al puerto noche a noche en transportes improvisados para recibir a posibles viajeros. La imagen de familias abrazadas al ian desconocido, pero cálido, eriza mi piel hasta el día de hoy.


    Este ignoto ian les encontraba un refugio enseguida. Siempre había algún armenio que ya llevaba un tiempo en el país, que les servía de guía. Por entonces, las barriadas de La Boca y Barracas con sus conventillos eran una muy buena opción. Allí nacieron las primeras generaciones de argentinos de ascendencia armenia y, mientras tanto, los barcos seguían llegando...


    La Segunda Guerra Mundial trazó otra línea de fuga hacia América para los armenios. Y la Argentina seguía poblándose de inmigrantes y refugiados. Los que venían de Medio Oriente eran todos “turcos”: armenios, árabes, judíos; los españoles, todos “gallegos”; los italianos, “tanos”… Esa era la visión vernácula de quienes poco a poco harían de esta –orgullosamente− su patria.


    La migración armenia no finalizaría allí. En la década de 1950, luego de que el gobierno turco impusiera un ingente impuesto a las propiedades y a la riqueza de los no musulmanes, y debido a los frecuentes saqueos que vivían principalmente los armenios en Estambul, temerosos de que se repitiera la historia, abandonaron sus pertenencias para venir a Buenos Aires. Esta vez, en mejores condiciones, con perspectivas de trabajo y algún capital propio.


    Los primeros refugiados hicieron milagros con lo poco que tenían. Era común reunir a la familia en torno de la mesa y todos “comían de la misma olla” sin importar preferencias ni gustos personales. Tal vez, la gente mayor recuerde aún los jugosos guisos con carne que crecían prodigiosamente con el agua agregada o más ingredientes, según la cantidad de comensales que se sumaban. Y más aun, tal vez recuerden con añoranza la comida que sobraba, convertida también en guiso que, con pan, los chicos adoraban. La cocina armenia es simple en cuanto a ingredientes, pero demanda laboriosidad y, sobre todo, mucho amor.


    Los que llegaron luego de la Segunda Guerra Mundial habían pasado, entre otros países, por Líbano, Grecia, Rumania o Etiopía (es el caso de mi familia paterna) y entonces su comida venía teñida de nuevos sabores, aromas e ingredientes propios de cada lugar de residencia transitoria. Trajeron consigo la costumbre de deshidratar verduras poniéndolas al sol para consumirlas fuera de estación. En el patio de mi casa, por ejemplo, relucían unos lienzos blancos sobre los que mi abuela colocaba berenjenas, tomates, morrones y zucchinis para disecar. Se exponían al sol y por la tarde se recogían para volver al mismo procedimiento al día siguiente. Mientras tanto, en unas soguitas, colgaban largas filas de bamia2 hilvanadas como collares. A eso se le sumaban las especias típicas de Abisinia, que, añadidas a los condimentos armenios, hacían de la comida aintabtzí3 una sabrosa hoguera.


    Los llegados en la década de los cincuenta trajeron consigo la tradición bolsahai4: los sabores típicos de una ciudad cosmopolita, con aromas del Mediterráneo cercano y preparaciones distintas, muchas de ellas a base de pescado.


    Y cuando creíamos que la corriente migratoria había cesado, el desmoronamiento de la Unión de las Repúblicas Socialistas Soviéticas y la independencia de Armenia, en 1991, dieron empuje a otra oleada que vio en la Argentina un lugar donde construir una nueva vida.


    Entonces, de pronto, la comida tradicional comenzó a poblarse de nuevas recetas. Y el kebab5 comenzó a convivir con el jorovaz6, y el keté7 se transformó en algo cotidiano.


    Las corrientes migratorias de los últimos años, si bien no fueron tan numerosas, aportaron costumbres más actualizadas, acordes con la cultura global.


    En lo que respecta a lo gastronómico, todos fuimos sumando y enriqueciendo ese acto de amor y de disfrute que significa la cocina armenia.


    Todo eso está en este libro que con tanto amor y dedicación ha preparado Victoria Schirinian para rescatar, no solo las recetas familiares de su querida tía bisabuela Luisa, sino también las de muchas mujeres que encontraron en la cocina una forma de cuidar y de amar a sus familias. Con ellas, las historias personales son un ingrediente más que resguarda la memoria.


     

    


    
      
        1. Los inmigrantes eran sometidos a un minucioso examen de la vista para detectar alguna enfermedad infecciosa y contagiosa (posiblemente tracoma). Ante la mínima sospecha, se apartaba a quienes tuvieran una ligera irritación. El armenio, que no conocía el idioma, solo entendía que le decían “No bon” y le negaban proseguir el viaje hacia Buenos Aires. “No bon” fue entonces, durante mucho tiempo, sinónimo de enfermedad y un impedimento real para concretar su sueño.

      


      
        2. Especie de chaucha fibrosa que se prepara en guiso, con carne o sin ella, en época de Cuaresma.

      


      
        3. Aintab era una de las ciudades de la Armenia histórica, que ofreció una heroica resistencia a la “limpieza étnica” del gobierno de los Jóvenes Turcos.

      


      
        4. Gentilicio de Bolís, como llaman los armenios a la antigua Constantinopla, actual Estambul.

      


      
        5. Carne asada, en pequeños trozos o picada.

      


      
        6. Carne asada con hueso, en piezas más grandes y acompañada de verduras.

      


      
        7. Especie de pan, salado o dulce, que acompaña las mesas de té.
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    Las mujeres de mi historia


    Por Victoria Schirinian
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' Un viaje en el tiempo y la memoria de la mano de 12 mujeres

he e descendientes de Armenia. Sus historias de inmigracion,

- cada una diferente, las trajeron a instalarse en la ciudad de

- Buenos Aires. En estas paginas nos relatan sus recuerdos, sus
heridas, sus alegrfas y algunas de sus mejores recetas de la
cocina tradicional armenia. Con el condimento secreto, que
no por casualidad es el comtn denominador de todas ellas,
y es, justamente, la pizca de amor, dedicacién y tradicién.
Porque a través de la comida nuestra alma se nutre, nuestro
cuerpo estd a salvo, y nuestro corazon, contento.
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