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  Ars Alimentaria




  

    La alimentación es uno de los aspectos más ricos de la cultura y de la sociedad. Desde esta premisa inicial, el Departamento de Sistemas Alimentarios, Cultura y Sociedad de la UOC, conjuntamente con la Cátedra UNESCO de Alimentación, Cultura y Desarrollo, ha desarrollado una línea editorial sobre alimentación, entendida como hecho transversal, que afecta a todos los aspectos y a todas las etapas de la vida.

  




  

    Esta colección nace con una voluntad interdisciplinaria, abierta y desmitificadora. Por un lado, la de dar información clara y precisa sobre los diversos aspectos que rodean el hecho alimentario. Por otra parte, se pretende ofrecer los máximos puntos de vista posibles sobre una temática que dista mucho de ser unidimensional.

  




  

    La alimentación es un universo de conocimientos, de leyes y de reglas, al mismo tiempo natural y sociocultural; un lugar de encuentro y de síntesis de lo biológico, lo económico, lo social y lo cultural. Mucho más allá de los tópicos, la alimentación queda situada, sin duda, dentro del marco de las relaciones sociales de los individuos y de los grupos.
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  Capítulo I




  Introducción. Alimentación y migraciones en Iberoamérica: nuevas perspectivas sobre eternos temas




  F. Xavier Medina




  

    Migrar es, posiblemente, un hecho casi tan antiguo como el de alimentarse. Las migraciones son siempre procesos extremadamente complejos y, a pesar de que tendemos a homogeneizarlas y etiquetarlas, podría entenderse que sus causas son casi tan diversas como las distintas trayectorias migrantes. Vivir transnacionalmente significa en ocasiones una multiplicidad de pertenencias[1] (ser de aquí y de allí simultáneamente) y otras veces genera sensación de desarraigo, al no ser del todo ni de aquí ni de allí. La migración tampoco implica un único punto de destino (estos pueden ser múltiples, diversos, e incluso sucesivos o alternativos), sino un presente migrante; ni necesariamente un proyecto fijo, o una voluntad de regreso al país de origen en algún momento, contando además con que buena parte de las migraciones que se dan hoy en día son de ida y vuelta, y hacia territorios que quizás no imaginaríamos necesariamente como receptores de migración. En este sentido, entendemos con Ulrich Beck que la cultura, siempre dúctil y en continuo movimiento, debe ser vista como un proceso o como un flujo inestable que acompaña la complejización de los sistemas sociales y, a menudo, la tendencia a una cierta individualización institucionalizada (Beck, 2001). Y las migraciones, como parte de la cultura, no son una excepción.

  




  

    El lugar de “origen” (sea este sentido como sea sentido) y los nexos con él, se viven de forma distinta y son reelaborados, reconstruidos, imaginados desde la distancia. Las trayectorias migrantes mismas, y la experiencia personal y/o grupal en los distintos contextos de residencia, marcan tanto los presentes migrantes como los proyectos de futuro. Y de esta misma manera se reconstruyen, en función del tiempo, del espacio y del contexto social y personal, las relaciones sociales y las celebraciones alimentarias.

  




  

    Es cierto que, como señala Claude Fischler, la alimentación “es central en nuestro sentido de identidad. La manera en la que un grupo humano específico come, ayuda a afirmar su diversidad, jerarquía y organización y, al mismo tiempo, tanto su unidad interna como la alteridad frente a todo aquel que come de manera diferente” (Fischler, 1988: 275).

  




  

    El mismo autor señala, sin embargo, que las transformaciones alimentarias y la adopción de nuevos alimentos o de nuevos modos de consumo crece en la población en general –incluidos los migrantes–, aunque persiste una cierta creencia en la perennidad (las permanencias) de la alimentación de los grupos socioculturales (cf. Fischler, 1995: 151 y ss.).

  




  

    Como señalaba Calvo (1982), en una situación de migración, las prácticas alimentarias parecen ser de los factores cuyo cambio y/o aculturación presentan unas variaciones más lentas, una mayor permanencia. En un contexto como este, sin embargo, hace ya tiempo que se han levantado voces que relativizan el papel de las permanencias o continuidades en el marco general de la alimentación de los migrantes. En otro lugar (cf. Crenn, Hassoun y Medina, 2010) mostramos cómo las reformulaciones (no digamos ya las hibridaciones) no son en sí mismas continuidades, ni las rupturas ni las adopciones de las alimentaciones locales proceden tampoco de trayectorias puras. Los migrantes, como el resto de la población, plantean sus estrategias alimentarias atendiendo a distintos factores, entre los cuales su cualidad de migrantes es tan solo uno de de ellos. No se trata, pues, de una disyuntiva maniquea entre continuidad y ruptura, sino que las posibilidades intermedias son tan abundantes como interesantes, dependiendo de las personas, los grupos, las situaciones y los contextos.

  




  

    En este sentido, y tal y como expresan Cáceres y Espeitx en esta misma obra, los cambios descritos entre la alimentación en origen y la alimentación en la sociedad de acogida son el resultado de diferentes dinámicas relacionadas con una oferta alimentaria distinta; por un lado, con la influencia de una cultura alimentaria diferente y, por el otro, con cambios en la estructura del hogar y en los estilos de vida, derivados de la incorporación a la sociedad de acogida y del mismo proceso migratorio. Y a todo ello, sumamos las trayectorias grupales y voluntaristas que aglutinan a su alrededor identidades, nostalgias, encuentros, comensalidades y momentos compartidos.

  




  

    Asistimos por lo tanto a procesos complejos que, aun yendo en direcciones distintas, no son en absoluto contradictorios entre sí (más bien al contrario, son ampliamente complementarios) y que se enmarcan en las distintas construcciones de la realidad que los diferentes contextos sociales y culturales y las situaciones específicas permiten.

  




  

    Este libro nace de un proyecto sobre migraciones y culturas alimentarias en Iberoamérica (incluyendo España y Portugal) iniciado en el 2009 y ligado en su última fase a la Cátedra UNESCO de Alimentación, Cultura y Desarrollo de la Universitat Oberta de Catalunya (UOC). Algunos de los textos publicados en este libro nacen directamente de este proyecto, mientras que algunos otros, de carácter claramente complementario, han sido invitados a participar y a dialogar en la misma obra. De este modo, el libro que aquí se inicia responde a distintas necesidades y objetivos. Por un lado, es una de las muy pocas obras en lengua castellana que se dedican específicamente al análisis de las culturas alimentarias en situación de migración, cubriendo así un hueco necesario en la bibliografía existente. Por otro lado, este libro intenta reunir en un mismo espacio y de manera dialogante los trabajos de distintos especialistas que se han dedicado al tema de la alimentación y las migraciones desde diferentes puntos de vista; trabajos que en muy pocas ocasiones han visto la posibilidad de situarse en un mismo contexto y en una situación que permita una revisión y una comparación conjuntas. E igualmente, a partir de esta situación, podemos articular también la detección de determinados ejes temáticos que aparecen vinculados a las distintas visiones de los diferentes investigadores, en distintos territorios y posiblemente con distintos intereses: permanencias y rupturas en los hábitos alimentarios; fronteras alimentarias; aprovisionamiento; etnicidad; nostalgia; restauración, etc. En las líneas que siguen analizaremos algunos de estos aspectos ligados tanto a los focos de atención de los distintos artículos que componen esta obra como a la filosofía general de la misma.

  




  1. Alimentación y migración: fronteras e identidades




  

    En un contexto de modernidad alimentaria, delimitar fronteras en torno a los consumos alimentarios es tarea harto compleja. Como señala Tiago S. de Oliveira en esta misma obra, la modernidad alimentaria, la diversidad de los bienes de alimentación, la variedad gastronómica en un contexto global, así como la alteración de los ritmos y de los territorios alimentarios, hace que el sujeto tenga una identidad cada vez más fragmentada, y que lo que se llama comida tradicional asuma nuevas perspectivas identitarias y nuevos simbolismos, donde incluso comprobamos una hibridación de consumos y territorios alimentarios.

  




  

    Los alimentos se asumen y se verbalizan, de este modo, por los propios actores, como parte de identidades que se reconstruyen en los nuevos contextos sobre la base de las posibilidades existentes y los contactos disponibles (Medina, 2002). Vemos, sin embargo, que para que unos alimentos específicos adquieran dicha cualidad de identificadores deben haber sido, en primer término, interiorizados y asimilados desde dentro del grupo como “propios” y haber adquirido, siguiendo a Kaplan y Carrasco (1999: 12), el rango de “tradicionales”; entendiendo dicha tradición como el conjunto de normas y prácticas –de alto valor simbólico– compartido y ejecutado por un grupo en un período vivido o imaginado como estable, que llena de contenido su propia autoimagen en el presente.

  




  

    Con relación a la migración, vemos que esta mencionada tradición alimentaria se refiere tanto al lugar de origen como a la memoria colectiva –la tradición siempre es grupal, compartida– y sirve a los miembros del grupo tanto como recreación interna –lo “nuestro” entre nosotros– como de presentación ante los demás y de creación de fronteras culturales –lo “nuestro” ante los otros.

  




  

    Todos estos aspectos se construyen en el interior del colectivo y corresponden únicamente a esta parte de su realidad. Se asumen y se verbalizan como tales, pero no son, evidentemente, ni la única realidad ni las únicas prácticas posibles. Las estrategias cotidianas responden a criterios y a intereses diversos –a identidades cada vez más fragmentadas, como afirmaba de Oliveira más arriba–, y la cotidianidad está compuesta por distintos momentos y distintas necesidades que requieren distintas respuestas y adaptaciones. De este modo, tal y como señala Millán (2000: 76-77), la alimentación identitaria se ostenta en el ámbito ceremonial, colectivo, mientras que la alimentación cotidiana tiende a homologarse o a estandarizarse.

  




  

    Pero los migrantes, por su parte, son también agentes de cambio social y de introducción y circulación de productos y de nuevos hábitos alimentarios. Esther Katz, por ejemplo, muestra en su artículo sobre las migraciones entre la Mixteca Alta oaxaqueña y los Estados Unidos cómo, por un lado, los migrantes se hacen traer del pueblo aquellos alimentos que consideran necesarios para reproducir en la migración la comida de su región; pero, por otro lado, señala también cómo ellos mismos son, a su regreso a sus localidades de origen, quienes introducen el gusto por el consumo de determinados alimentos norteamericanos a los cuales se han acostumbrado durante su estancia en el norte[2].

  




  2. Aprovisionamientos




  

    Como afirman Julián López y Lorenzo Mariano en esta misma obra, algunos enfoques sobre el cambio alimentario sostienen que la alimentación está expuesta a modificaciones a medida que se producen cambios en los elementos que la determinan. En los procesos migratorios, la alimentación y las prácticas construidas alrededor de la comensalidad son dependientes de los nuevos contextos, como la disponibilidad de alimentos o el presupuesto para los mismos.

  




  

    Si bien parece ser cierto que, de algún modo, los hábitos alimentarios tienden a mantenerse –a menudo de manera voluntarista–, también lo es el hecho de que modificar el contexto impone también a menudo una modificación –o al menos algunos cambios o restricciones– de los ingredientes, según la disponibilidad de los mismos en el lugar de destino (cf. Raulin, 1987).

  




  

    El aprovisionamiento se convierte, de este modo, en el lugar de residencia, en un aspecto importante, tanto de manera grupal como individual, para el mantenimiento de las propias trayectorias alimentarias. Miriam Bertran y Nelly Flores señalan en su artículo en este libro, dedicado a las migraciones en la Ciudad de México, cómo los migrantes se constituyen ellos mismos agentes en la distribución de alimentos y de la transmisión de información sobre ellos. Y este es el caso también de muchos comercios promovidos por migrantes y relacionados con la alimentación.

  




  

    Aunque comúnmente se considera que los patrones alimentarios aprendidos en la infancia marcan con gran fuerza las preferencias (Fischler, 1995), se observa también que la simple modificación de la oferta alimentaria y los problemas de aprovisionamiento –entre otros aspectos– pueden trastocarlos con aparente facilidad. Es necesario señalar, sin embargo, que si bien algunos de estos ingredientes pueden variar –y de hecho varían, tal como puede leerse en buena parte de los artículos que componen este libro–, buena parte de los procedimientos culinarios se mantienen y se utilizan de manera cotidiana, o cuando menos frecuente. En este sentido, y tal como señala González Turmo (1993), no podemos olvidar que muchas de nuestras cocinas están hechas más de procedimientos que de recetas. Tienen, así, una gran facilidad para adoptar nuevas materias primas a sus usos de siempre.

  




  

    De este modo, Marilda Ceccucchi, en su artículo, nos comenta cómo un importante aspecto que observó sobre la “comida brasileña” que los brasileños afirmaban comer en Barcelona, era que a menudo los productos utilizados no eran de origen brasileño, sino productos locales (o foráneos comprados localmente) que funcionaban como sustitutos, intentando que estuviesen lo más cerca posible del gusto brasileño y cocinándolos utilizando los procedimientos reconocidos por ellos mismos como tradicionales.

  




  3. Etnicidad y nostalgia




  

    Señalaba Annie Hubert (2000: 10) que “(...) es al abandonar la propia cultura cuando uno se da cuenta de la importancia de su cocina. Los sabores que reafirman, que aseguran, las sustancias, las técnicas familiares, que reconfortan el alma, son esenciales para el bienestar, para la felicidad. Los antiguos esclavos negros de América tenían una hermosa expresión para ello: soul food, el alimento del alma. Es por ello por lo que, sin duda, la identidad culinaria perdura tanto entre los emigrantes”.

  




  

    La evocación a través de la alimentación marca las relaciones sociales y la reconstrucción identitaria en territorios y tiempos migrantes. El papel de la etnicidad, de las identidades, continúa estando en la base de las vivencias migratorias de los actores. Se trata en todos los casos de una construcción, de una elaboración cultural sobre la base de parámetros que, si bien pueden diferir en cada caso, distan mucho de ser aleatorios. Como señala Maffesoli (1990), se trata de una recreación social del “estar juntos”, de la creación de un “nosotros” adaptado al tiempo y al espacio.

  




  

    En otro lugar (Medina, 2002) expusimos ya que, mediante los fenómenos migratorios, la unidad espacial del grupo queda alterada, abocando a los actores a nuevas necesidades y formas de recreación de la identidad. Desde esta perspectiva, vemos cómo los comportamientos, las prácticas alimentarias en una situación de emigración sufren un proceso de reorganización a todos los niveles. Sin embargo y desde nuestro punto de vista, el sistema alimentario de los grupos migrantes se somete a una dinámica que le es propia, incluso si no se diferencia, en ocasiones, del de la sociedad receptora en sus elementos estructurales más importantes. Así, cada grupo posee un marco referencial que guía la elección de sus alimentos –algunos de ellos, compartidos por otros grupos; otros son (o se consideran como) exclusivos– del cual el conjunto constituye un corpus más o menos estructurado de criterios que le pertenecen y que, asimismo, le confieren una particularidad diferencial, distintiva.

  




  

    Pero el marco en el cual nos movemos aquí es siempre el grupal. Como algunos de los artículos de este libro señalan, cocinar los platos “identitarios” en origen para una persona sola “no tiene ningún sentido”. Es necesario, pues, el grupo para la recreación.

  




  

    Diversos artículos aquí publicados centran su objeto de investigación más o menos directamente en el tema de la nostalgia y de las identidades alimentarias (Vázquez, de Oliveira, Mata Codesal, Lisbona, Gallin, pero también Ceccucchi, Sammatino y Benza o López y Mariano). Algunos de estos artículos señalan cómo la comensalidad, en un contexto migratorio, se convierte en uno de los momentos más fuertemente socializados de todo el sistema alimentario, dando sentido a la homogeneidad del grupo incluso en escenarios poco visibles y adversos a la convivialidad. Dicha comensalidad es, por lo tanto, una parte importante de la socialización, del establecimiento y del mantenimiento de lazos sociales y de estrategias, que van evidentemente mucho más allá de la alimentación, pero que se refuerzan a través de esta. Como señala el sociólogo francés Michel Maffesoli: “La sociabilidad es particularmente intimista. Lo mismo ocurre cuando queremos estrechar lazos o recordar eso que nos es común a todos. A este respecto, la comida es un verdadero sacramento (...) Técnica simbólica por excelencia, diremos de una manera más moderna. La comida es aquí metáfora de (...) todo lo que pone de relieve el calor afectivo, o al menos lo que muestra que este ocupa un lugar preferente en la estructuración o el objetivo social” (Maffesoli, 1990: 159).

  




  

    Sin embargo, vemos cómo, dependiendo de la perspectiva y del enfoque, las situaciones varían; por un lado, la alimentación identitaria se desarrolla en el ámbito grupal, colectivo, incluso ritual; mientras que la alimentación cotidiana responde a parámetros más prácticos y tiende a homologarse o a estandarizarse. Así, por ejemplo, en un fructífero diálogo, tenemos los artículos de Diana Mata Codesal sobre los ecuatorianos en Santander, y de Juanjo Cáceres y Elena Espeitx sobre los migrantes de esta misma nacionalidad en Barcelona. Diana Mata enfoca el tema de los alimentos identificadores, del “estar juntos” y de la alimentación vinculada con la vida grupal, observando cómo la comida ecuatoriana tiene la habilidad de hacer que las personas ecuatorianas en Santander se sientan como “si estuvieran en Ecuador”, mientras que la capacidad de los alimentos españoles para que se sientan integrados, “de aquí” (en el nuevo contexto de residencia) es mucho más débil. Por su parte, Cáceres y Espeitx muestran cómo, a pesar de que los ecuatorianos entrevistados afirmaban seguir comiendo “como siempre”, se pone en evidencia que (fuera del ámbito grupal) habían experimentado realmente cambios notables en su alimentación: abandono o disminución de un buen número de productos consumidos en origen, por un lado, e introducción o incremento del consumo de otros, más accesibles en la sociedad de acogida que en origen.

  




  

    Por otro lado, no es necesario destacar que distintos aspectos sociales, como puede ser la subdivisión interna en función del género, influyen también marcadamente en la vivencia de los propios migrantes. En diferentes artículos se destaca especialmente el papel de la mujer o del varón y sus modificaciones, tanto en la preparación de la comida en sentido práctico, como en el recuerdo nostálgico de un pasado alimentario en el origen. De este modo, López y Mariano muestran cómo los migrantes cho’orti guatemaltecos en los Estados Unidos echan tortillas e incluso tortean como mujeres, algo inimaginable en el lugar de origen, incluso aunque se pase hambre. Por otro lado, Ceccucchi o de Oliveira ponen en todo momento de manifiesto los recuerdos de la cocina de la madre o de la abuela entre sus informantes, convertidas estas en paradigma de la cocina auténtica y sabrosa del origen y, por lo tanto, en objeto de la nostalgia de la comida “de allá” y de un tiempo y un espacio frecuentemente más ligado a lo emocional.

  




  

    Vemos, en este sentido, cómo las distintas realidades se superponen y también cómo los focos de atención se centran en uno u otro aspecto, dependiendo de aquello que se quiere o que se necesita destacar. Y ello sin que en ningún momento nada de lo expuesto tenga que resultar en absoluto contradictorio, sino más bien al contrario, complementario.

  




  4. Espacios, contactos e hibridaciones: los restaurantes y los mercados como espacios de análisis de las realidades migrantes




  

    Señala el antropólogo francés Jean-Pierre Hassoun (2014) en su reciente introducción a un dosier académico internacional sobre restaurantes, que estos son lugares sociales que permiten afirmar el estatus, la pertenencia comunitaria o afiliación política, y que son espejo de la historia y las transformaciones urbanas... El restaurante es pues, según este autor, un “espacio social total” donde pueden leerse los comportamientos y las relaciones humanas.

  




  

    Desde nuestra perspectiva migrante, los restaurantes pueden ser considerados como espacios sociales trasnacionales con rasgos propios, donde se hacen visibles las nuevas dinámicas sociales asociadas al fenómeno alimentario y donde, como señala Vázquez en su artículo, no solo se hacen explícitas las manifestaciones de la nostalgia culinaria que impacta en las prácticas alimentarias de los migrantes, sino que, en el deseo de recrear el lugar de origen, se van configurando nuevas identidades alimentarias asociadas al fenómeno migratorio trasnacional.

  




  

    Los restaurantes son ante todo establecimientos comerciales y su objetivo económico está claro. Pueden responder, sin embargo, a diferentes necesidades y enfoques, y dirigirse a unos públicos concretos y/o a unos segmentos sociales más que a otros. En este sentido, y en función de la clase social, el artículo de Sammartino y Benza en esta misma obra nos muestra dos caras de la restauración peruana en la Ciudad de Buenos Aires: por un lado, la migración peruana antigua en la capital federal, de bajo nivel económico y con escaso prestigio social en el país de residencia, que produce y utiliza restaurantes baratos, dirigidos a un público principalmente peruano y con pocos recursos económicos; confrontada, por otro lado, con la nueva restauración peruana, prestigiada por los grandes chefs internacionales de este país, y que presenta restaurantes de más alto nivel, dirigidos a un público con mayores posibilidades económicas, principalmente porteño o turista, y que cuentan con inversores que frecuentemente no son peruanos.

  




  

    Los restaurantes se convierten, de este modo, en un escaparate “étnico” que viene a cumplir una doble función: por un lado, muestra un nosotros particular hacia el exterior, diciéndoles a los “otros”, quienesquiera que sean, quiénes somos y qué hacemos (cosa que puede ser percibida desde fuera en un sentido tanto positivo como negativo); pero, por otro lado, pueden convertirse asimismo en un aspecto cultural vendible y rentable, en algo que interesa al público en general y de lo cual puede extraerse, por lo tanto, un beneficio comercial –que en determinadas ocasiones llega a ser, por cierto, nada despreciable– (Medina, 2003: 836).

  




  

    Por otro lado, tenemos también el papel de los mercados en tanto que espacios sociales de comercio, de relación, de conocimiento y de intercambio a distintos niveles. El artículo de Medina, Provansal y Montero muestra en este mismo libro cómo ingredientes y preparaciones “de toda la vida” se mezclan o se combinan con ingredientes y recetas procedentes de fuera o, incluso, cómo determinados alimentos son sustituidos por otros en la dieta cotidiana, conformando un “nuevo estilo alimentario”, y todo ello gracias a la interacción social que se establece dentro del espacio del mercado, y que no hace otra cosa que reflejar la sociedad que lo rodea.

  




  

    Tanto restaurantes como mercados son espacios de relación social, de contacto y, por lo tanto, también de hibridación, de creación de elementos fruto de trayectorias distintas que finalmente se materializan como productos culturales. Las fusiones de los restaurantes, la utilización consciente e intencionada de elementos de una u otra procedencia, la circulación de recetas en los mercados o en los espacios públicos, privados e incluso virtuales... Todos ellos son elementos que revierten en la creación de híbridos que acompañan el avance y la evolución, no solo culinarias, sino también sociales.

  




  

    Catherine Gallin, precisamente, expone en su artículo sobre la diáspora judía en Barcelona cómo la cultura judía alimentaria adapta otras comidas que no son precisamente “suyas”, mezcladas con los platos específicamente judíos en el sentido religioso; da cabida a una comida que parece ser un simple híbrido de varias comidas del mundo, pero que tiene en su centro la preservación de una memoria colectiva judía. Igualmente, Miguel Lisbona analiza desde una perspectiva histórica la trayectoria de los chinos en el Soconusco chiapaneco, en México, y nos muestra algo realmente muy destacable: no solamente cómo los chinos han influido muy notablemente en la gastronomía local, incorporando platos, técnicas, e incluso creando un cierto gusto por determinadas preparaciones, sino dando una respuesta positiva a la pregunta sobre si una gastronomía de origen migrante puede llegar a convertirse en una gastronomía local, considerada como propia e incluso identitaria.

  




  

    Como decíamos al principio de esta introducción, las migraciones son siempre procesos extremadamente complejos, y mucho más en un contexto que se mueve entre las viejas y castigadas fronteras de los estados-nación y la obligada apertura de mente que propicia una evolución cultural cada vez más acelerada y un contexto de globalización que se sitúa entre lo real y lo virtual, entre lo rechazado y lo reivindicado. Por su parte, la alimentación es necesaria para la supervivencia, pero, más allá de eso, es particular y significativamente utilizada por los individuos y los grupos como una vía de identidad privilegiada, como una estrategia social para estar juntos, para establecer y celebrar lazos, para apaciguar la nostalgia y para convertirse en un escaparate frente a los “Otros” o en una estrategia económica de supervivencia. Permanencias, rupturas, fronteras, aprovisionamiento, espacios, etnicidad, recuerdo... Todo ello nos habla de cómo somos y de quién somos. De migraciones, de comida y, en definitiva, de vida.
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  Capítulo II




  Trascender los orígenes: comida china e identidad en la costa de Chiapas, México




  Miguel Lisbona




  1. A modo de introducción




  

    Referir las migraciones históricas en el estado de Chiapas, en especial en su zona costera del Pacífico, conocida como el Soconusco, es hablar de la presencia de población china y de sus actuales descendientes, pero también es hacerlo de su huella transformada en identidad cultural local. Aunque esto último pueda parecer inverosímil en un territorio caracterizado por la existencia de poblaciones indígenas de origen mayance y zoque, o por las diferencias marcadas en muchos ámbitos de la vida social entre indígenas y no indígenas, no lo es si se observa el vivir cotidiano en algunas regiones chiapanecas y se toma en cuenta las manifestaciones hechas públicas en lugares como Tapachula, la segunda población en número de habitantes del estado y capital de la mencionada región del Soconusco. En concreto, el escritor Carlos Z. Cadena, de extensa trayectoria en el periodismo chiapaneco, manifestó hace pocos años, al exponer sus ideas sobre cómo promocionar el turismo en dicha ciudad, que era el momento de reconocer “oficialmente con bombos y platillos que la comida china es una gastronomía local que nos ha dado identidad, y que la mayoría de la que se cocina en la ciudad es ya hecha por manos de chinos tapachultecos” (Cadena, 2002: 4). De hecho, sus propuestas van más allá al señalar que se debe[3]:

  




  

    “(...) Levantar un acta donde se declare que la comida china es la carta de presentación e identidad de los tapachultecos. Que un día del año sea declarado como Día de la Comida China (...). Que cuando menos una vez por mes salga el Dragón Chino a bailar por la ciudad, o en pleno parque central, imponiendo ya una atracción turística que también es historia en Tapachula (...). Que en el recinto del Kuo Ming Tang, ubicado sobre la cuarta avenida sur, se edifique El Museo Chino, sitio que antes albergó la esencia social y política de los primeros chinos que llegaron a este lugar del Soconusco.”

  




  

    C. Z. Cadena (2002). “Comentario Zeta”. El Orbe. Tapachula (26 de noviembre, núm. 4, pág. 3).

  




  

    Esta circunstancia, que podría parecer anecdótica, no lo es si tomamos en cuenta que el desaparecido cronista de la ciudad costeña también indicaba algo similar antes de su fallecimiento. Javier de León Orozco (1998: 3) señaló que se incorporaron a las festividades locales aspectos traídos por los pobladores descendientes de los chinos que se asentaron en Chiapas. Ejemplo de ello se encuentra en el carnaval, “cerrado con broche de oro por la danza del dragón chino, ejecutada por la comunidad china o por la Escuela de Danzas y Artes Marciales Chinas de Julio Pui Chong, representación que ha tomado ya calidad tradicional”.
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