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Claro, ya estaban llegando acá (en los años 50), aunque sea a pie ya estaban llegando. Allá se escuchaba mucho a Lima.

(Víctor, Apurímac- 75)

Como toda provinciana estaba muy animada. Era la primera vez que salía de Ayacucho. De Lima se hablaba mucho, todos querían conocer cuando alguien iba ahí y volvía. (Norma, Ayacucho- 58)

Bueno, como veíamos que todos venia ahí de Huarochirí a Lima, se suponía que Lima era grande, era mejor este… había de todo. ¿Quién no quería venir a Lima? Porque todos que allá hablaban era Lima, Lima, Lima. Entonces uno tenía ganas.

(Lina, Huarochirí- 54)

Expreso Puquio Pérez Albela/maytam chaytam, apallawachkanki;/ Expreso Puquio Pérez Albela maytam chaytam, pusallawachkanki/manay riqsisqay runap llaqtanman sacha rumiman apipakuchkaqta/mana riqsisqa runap wasinman/sacharumima apipakuchkaqta.

Agencia punkupi saqimurqani/kuyay mamayta wiqiñawintinta;/ Agencia punkupi saqimurqani kuyay taitaytawiqisonqontinta.

(Expreso Puquio Pérez Albela, a dónde me llevas. A pueblos, a tierras de gente que no conozco, Yo que me estoy sujetando de las piedras, de los arbustos, de mis querencias no queriendo irme de mi pueblo. En la puerta de la agencia he dejado a mi querida madre y padre con lágrimas en los ojos. Con tristeza en el corazón. Padre, madre, no se pongan tristes que mañana o pasado regresaré. Arpita, violincito, suena, llora bonito para irme tranquilo.)

Expreso Pérez Albela (huayno de despedida)

Ripuchkaniya Pasach kaniya

Cutimusaqchu, imay naraq

(Ya me estoy yendo. Ya estoy partiendo sin saber si regresaré o no)

Decir popular quechua
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Prefacio

La comida. La memoria. Los recuerdos…

No hay recuerdos en los migrantes e inmigrantes en los que no esté presente la comida de su lugar de nacimiento, de su pueblo. La comida nos liga a una historia, además de estar en nuestra historia. Su magia está en conectarnos desde los placeres del comer y juntarnos en ese acto vital.

Voy a darme unas licencias para hablar de mí en este prefacio. La mayoría de las historias de los migrantes recogidas en este trabajo, relacionadas con la comida, la memoria y los sentidos del cuerpo, son similares a la de mis padres, migrantes andinos, y a la mía. En nosotros la comida y la música tradicional forman parte de nuestro ser. Nací en una comunidad indígena llamada Taqrapata (Pampachiri, Andahuaylas, Apurímac). Cuenta mi madre que me dio a luz en la madrugada de un día grande, como llaman los comuneros a las fiestas de celebración del santo patrón del pueblo. En Larcay (Ayacucho), poblacion cercana a la mía, pasando el río Chicha, se celebraba la fiesta de San Pedro y San Pablo. A esa hora los fuegos artificiales de los castillos estaban reventando, echando chispas con efectos visuales y sonoros en el oscuro cielo serrano, mientras a su alrededor hombres y mujeres bailaban alegres en ruedo agarrados de las manos al son de la música. Nací en medio de ese tronar y el festejo; en medio de los aromas de la naturaleza andina despertando, junto al olor del humeante caldo de gallina, con papa amarilla nativa, preparado por mi abuela para reparar las energías de su joven hija andina que recién me había traído a este mundo. Mi cuerpecito frágil debió sentir el frío al ser arrancado del vientre de mi madre a esa hora, pero ella inmediatamente me abrigó en su pecho caliente, mientras me arropaba con prendas de tejidos andinos.

Mi primera infancia la pasé en los Andes. En medio de la naturaleza, de plantas, animales, paisajes, con aromas del campo, de eucaliptos, de hierbas silvestres. Saboreando mis sentidos los gustos y olores de las diferentes comidas tradicionales, lawas, picantes, el mote, la cancha, el queso fresco, papas de diversos colores, formas, sabores, la leche humeante que emanaba de la ubre generosa de mi vaca favorita, llamada qolo (prácticamente era de la ubre a la boca); disfrutando el sabor y la textura sensual de una sara lawa, sopa andina hecha con maíz blanco molido en batán, siempre caliente para combatir el frío. Recuerdo que cuando con mi madre hacíamos largas jornadas de camino para ir de mi pueblo a otro, a pie o a caballo, hacíamos un alto en el camino para deleitarnos con un fiambre preparado, el puca picante hecho con papa ruro, papa menuda redondita, acompañado con su tortilla de maíz, su cuy chacctado, otras veces con su gallina frita. Recuerdo las fiestas del pueblo y las fiestas familiares, llenas de colorido; músicas, comidas y bebidas espirituosas, compartidas entre todos, sea sentados en los poyos del patio de la casa, sea en los canchones, en la plaza o en campo abierto. Comensales afirmando su pertenencia a una misma comunidad mediante los sabores de las comidas y bebidas compartidas.

Mis padres me trajeron a la ciudad aún muy niño. Aquí nos encontramos con una realidad radicalmente diferente a todo lo vivido antes: las edificaciones, el medio ambiente, las costumbres, los alimentos, las formas de relacionarse entre las personas y la naturaleza; cuerpos distintos, también olores, sabores, colores. En esta circunstancia descubrimos el significado emocional del lugar de nacimiento y la nostalgia provinciana. Todo en la ciudad nos era extraño y nos hacía extrañar el pueblo que habíamos dejado buscando un nuevo destino en la capital. Allá la comida era otra y más rica para nuestro paladar. El trato entre la gente era más cercano, más emocional, aquí reinaba la indolencia e indiferencia. Como acá no había naturaleza ni paisajes como en mi tierra, atraían mi mirada los árboles frutales de plátanos y nísperos, así como el olivo y los arbusto de granadilla que en la Lima de entonces se podían ver con frecuencia, o las grandes chacras y haciendas que aún rodeaban a la ciudad en expansión. Prácticamente en los años 50 y 60 vimos nacer otra Lima distinta a la tradicional y con ellos también nacimos nosotros en la ciudad. Yo no viví en mi infancia la hostilidad de la urbe, como relatan la mayoría de mis entrevistados jóvenes y adultos. Mis circunstancias fueron más favorables. O quizá mi inocencia de niño no lo percibió así. Por el contrario, Lima para mí era una curiosidad, como hasta ahora lo es, por lo que aprendí a recorrer sus calles. Tampoco mis padres me narraban este hecho. Más bien escuchaba con mayor frecuencia relatos sobre los abusos que los mistis y gamonales cometían con la gente campesina en sus pueblos. En esta circunstancia de migrante en una ciudad desconocida y extraña, mis padres, familiares y paisanos solían reunirse con más frecuencia que ahora para hermanarse mediante los recuerdos, la música, la cocina tradicional del pueblo, compartidos entre todos. Unión emocional, sensible, de extraños en una tierra extraña donde aún se sentían forasteros.

Mi padre escuchaba sus huaynos todas las madrugadas en la radio portátil a pilas colocada en la cabecera de su cama. En la década de los 50 del siglo pasado, la música de serranos estaba desterrada de los oídos prejuiciosos de los limeños. Lo mismo pasaba con las comidas tradicionales, características de las regiones o pueblos, que se transmiten como legado valioso de generación en generación. Estaban estigmatizadas, desvalorizadas. Inclusive estaba desestimado el valor de algunos ingredientes que hoy son reconocidos como altamente nutritivos, como la quinua o el cuy. En relación a la cocina de nuestro pueblo en la ciudad, recuerdo dos cosas. Primero, nunca faltó en la mesa de nuestro nuevo hogar nuestra comida típica: sopa de morón, de olluco, de papas y oca, los picantes de diversos colores, etc. También degustábamos la comida criolla. Nos gustaba por lo novedoso de su sabor, pero sentíamos nostalgia de la nuestra cuando no la comíamos. Extrañábamos nuestras papas nativas de lindos colores, nuestras diversas variedades de maíces, nuestro queso, nuestro charqui, nuestras saralawas, el cuy frito, el cuchikanka, etc. En esa situación lo más esperado eran las encomiendas que nuestros familiares que se encontraban en la sierra nos enviaban, cuando ocasionalmente entraba un ómnibus interprovincial a esos pueblos alejados o bien algún paisano que venía a Lima traía los encargos. En esas encomiendas llegaban los productos alimenticios andinos. Está en mi memoria la alegría en el rostro de mi madre cuando los recibía. La veía muy feliz, como si algo de sus seres queridos que estaban lejos y su pasado estuvieran ahí delante de ella mediante esos productos, hablándoles con un lenguaje lleno de afectividad, dosificado por la condición de extranjeros en la urbe. Recuerdo a mi madre compartiendo cariñosamente raciones de esos productos con otros familiares cercanos. Algo significativo y afectivo debía haber en ellos para hacer eso gustosamente y con especial dedicación.

Mi segundo recuerdo está relacionado con la comensalía. En ese entonces se comía más en familia que ahora. Las familias de paisanos se juntaban y preparaban comidas criollas que comía la gente del pueblo de Lima, como el arroz con pato (antes no se conocía el arroz con pollo), el escabeche de bonito, la papa a la huancaína, y por supuesto la comida andina como los picantes, las diversas lawas, el cuy chacctado, chicharrones de chancho, para todos juntos degustar al igual que en los Andes, donde la comida tiene un carácter social y comunitario mayor. Acostumbraban celebrar fiestas caseras con mucha frecuencia los fines de semana. Todo se celebraba. Las fiestas eran ocasiones en las que todos los paisanos y familiares se podían encontrar y los jóvenes conocerse, enamorarse, para posteriormente juntarse. Lo mismo pasaba con las fiestas sociales y las fiestas tradicionales. En todos estos momentos y espacios festivos abundaban las comidas, las bebidas y la música. Huaynos ancashinos, huancaínos, de Los Pacharacos, y por supuesto los de mi tierra. En momentos de éxtasis, los paisanos bailaban y lloraban recordando su tierra, sus padres, su vida de escolar, sus amores de antes, etc. La música sonaba en el viejo gramófono o vitrola RCA Víctor, o el pick-up, y despertaba mi curiosidad de niño andino: cómo una aguja podía sacar melodías de un disco gramofónico o disco de vinilo negro que giraba incesantemente y al que no dejaba de mirar.

Cuando llegamos a la ciudad el primer barrio donde vivimos fue Lince, en la avenida José Leal, cerca al Parque del Bombero. Allí nuestro lugar preferido de reunión dominical era el parque Matamula, donde los paisanos se juntaban con motivo de los campeonatos que organizaban las asociaciones deportivas provincianas para estar siempre juntos y comunicados. En ese entonces, finales de los años 50, muchos paisanos míos moraban en esa zona, en cuartitos alquilados que existían en los numerosos callejones y quintas. Allí vivíamos mezclados serranos, criollos y negros, todos pobres. Mi paladar de niño andino habituado a la triada alimenticia base de mi pueblo, papa, maíz y charqui, por primera vez conoció ahí la comida popular de la ciudad basada en arroz, fideos, verduras y carnes frescas. Frente a esas nuevas experiencias mis papilas gustativas trataban de atrapar toda la riqueza de sus sabores en cada bocado, como lo hace un bebe cuando por primera vez en su vida prueba los sabores de sus alimentos y trata de disfrutarlo moviendo todos los nervios sensitivos ubicados en su boca y alrededores, buscando que nada se le escape al gusto.

De adolescente ya en otro barrio, Balconcillo, me recuerdo saboreando con delicia los pejerreyes crujientes, fritos con harto aceite bien caliente, preparados por las manos de mi madre y mis tías que los hacían por cientos para comer reunidos todos en familia. (La ventaja de vivir en tiempos de abundancia y tener padres negociantes). Los sabores de las diversas variedades de frutas que comía y que desconocía hasta ese entonces, como la naranja Huando, la manzana chilena, los melocotones, las chirimoyas, los plátanos, la granadillas, la mora, la uva, etc., aún permanecen en la memoria de mi paladar. Mi tío José vendía frutas en los distritos de San Isidro y Lince y me engreía, junto a mi tía Escolástica, invitándome fruta tras fruta diciendo que yo era su “padrino”, en alusión a su padrino real, mi abuelo, que había ya fallecido. La costumbre andina es nominar al recién nacido en la familia con el mismo nombre del que se fue, como parte de la creencia de que la muerte es otra forma de vida.

En todas esas experiencias culinarias había comensalía. El pejerrey frito acompañado con papa o yuca y maíz sancochado, que llamamos mote, con su guarnición de ensalada de verduras, lechuga y tomate, lo comíamos reunidos todos con la alegría que brinda el sabor agradable de la comida pero también por el gusto de estar juntos. Igualmente, en relación a las frutas, siempre me veo comiéndolas, saboreándolas a boca llena, junto con mis primos también infantes como yo.

Así crecí, y así viví mi condición de migrante en la ciudad en relación a las cocinas. La comida tradicional andina forma parte de mi memoria y de un nosotros. Y ahora veo que esta comida andina también la siguen disfrutando mis hijas, pese a que han nacido en la ciudad y tienen una tradición más urbana y hasta cosmopolita, pues esta comida la cocinaba su madre y lo continúan cocinando sus abuelas. Así, en el hacer cotidiano se va conservando una memoria culinaria ancestral al pasar de generación en generación, resistiendo al propósito moderno/colonial de homogeneización, de estandarización de los gustos, así como de despojo y asimilación de sus ricas tradiciones culturales construidas desde tiempos ancestrales, como sus fiestas y sus comidas. Esta experiencia personal no es única, como señalé al principio. Es la de miles de migrantes andinos en la ciudad, tal como aparece en este libro, con las singularidades propias de cada experiencia.

La cocina es particularmente rica para dar cuenta de nuestros recuerdos y emociones. Como semánticamente lo es para conocer la evolución de las sociedades, las culturas, así como sus cosmovisiones. En la época de mi relato, mis padres y yo íbamos al muelle a comprar pescado. Todos los pescados eran de mar y frescos, y se vendían por balay o cesta de pescadores. Ahora los pescados se venden en los terminales pesqueros congelados y por kilos. Los pescados que uno encuentra ahí ya no son solo de mar, sino también de ríos y de qochas, pescados de la costa, la sierra y la selva. En términos demográficos, este dato nos dice que Lima ha crecido, que su composición étnica y cultural es más variada. En términos sensoriales, nos dice que en la ciudad se encuentran distintos gustos, sabores, que coexisten juntándose y diferenciándose. Distintas formas de sentir y entender la realidad social nueva con los sentidos. Hoy, Lima tiene múltiples rostros como múltiples gustos, sabores y aromas. Lima ha crecido, a su suelo han llegado no solo migrantes andinos y provincianos, sino también amazónicos, además de los extranjeros. Y en ese encuentro de lo diverso en su espacio se va elaborando una forma de nosotros muy particular. No como efecto de ideologías o políticas institucionales, sino desde la cotidianidad de la degustación de los sabores y olores de la comida ancestral y los sentidos del cuerpo.

El combinado en comidas de consumo popular hoy se va haciendo común en la ciudad hasta entrar en la cocina gourmet. En gastronomía le llaman fusión, un concepto que se ha extendido a otros campos. Esta práctica es bastante andina. La mayoría de los platos serranos tienen esas características. El puca picante, el chiriucho, el tallarín hecho en casa, están constituidos por la combinación de diversas comidas en un solo plato. Por ejemplo, el plato de comida conocido como tallarín hecho en casa de Abancay está compuesto por el tallarín elaborado localmente, el hapchi, el rocho relleno, un trozo de cuy frito o gallina. No voy a referirme al significado de los signos gustativos presente en ese combinado, sino solo señalar que esta forma de deleitar nuestro paladar expresa una episteme muy distinta a otra de carácter unicausal, unidimensional, que orienta la forma de sentir y pensar el mundo. La cocina también es un terreno de disputa epistemológica. Por estas y muchas otras cosas más, es que la afirmación de la autenticidad, el rescate de las tradiciones y la necesidad de recuperar la memoria culinaria de los pueblos se hace más urgente que antes.
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Introducción

A inicio de los años 50 del siglo pasado, en el Perú se produce uno de los acontecimientos más importantes de su historia contemporánea, un hecho que contribuyó a reconfigurar en todas sus dimensiones el orden económico, social, cultural, urbano-espacialdemográfico de la ciudad de Lima de entonces, de raigambre colonial, criolla y elitista, y dio origen a la urbe que conocemos, vivimos, disfrutamos y sufrimos hoy: la masiva migración andina y provinciana del campo a la ciudad.

Sobre este hecho y los sujetos migrantes andinos en Lima se ha escrito bastante en las ciencias sociales, aunque no lo suficiente. Mas el relato de este libro, siendo similar, es distinto a todos los anteriores1. Es un relato que trata de reconstruir la historia de la migración y los migrantes desde los placeres y sabores de sus cocinas tradicionales y de sus prácticas de comensalía almacenados en una memoria muy particular, la memoria que está en el cuerpo, en los sentidos, y que interrelaciona la memoria individual, colectiva y cultural.

Hablan los mismos protagonistas, los migrantes. Hilvanando sus recuerdos preñados de emociones, sensaciones, sueños y esperanzas, ellos nos relatan cómo y por qué sus comidas tradicionales están presentes en los momentos más significativos de sus vidas, acompañándolos todo el proceso de la migración, desde el mismo momento que dejan su pueblo hasta su instalación en la ciudad y se reconocen ahí en lo que tienen. Están en el ritual de despedida, que llaman despacho, en el que se preparan comidas tradicionales de diversos sabores, olores y colores que disfrutan los presentes, matizadas con música y bebidas espirituosas; ahí también se prepara el qoqaw, fiambre para el viaje; el qipi, carga o bulto de costalillo donde trasladan generalmente productos comestibles locales hacia el lugar de destino. Cuando llega a la ciudad capital se encuentra con una urbs, donde perdido el contenido de vida compartida, es tratado como extraño. En esta circunstancia su comida tradicional actuará como una estructura de acogida grata. Está en su nostalgia culinaria, cuando la recordación de los sabores y olores del pasado, de su pueblo, de su infancia, de su familia lo asaltan. También en los momentos y lugares geoculturales y simbólicos de la ciudad donde el migrante objetiva sus recuerdos culinarios mediante el placer de comer. Así va construyendo una memoria transgeneracional que hará posible que la tradición gastronómica andina perviva sin perderse en la vorágine de la globalización. Y, con todo ello, produce progresivamente de manera interna un sentido de pertenencia, un nosotros placentero, y externamente una ciudad con una nueva estética, con una identidad más plural, donde lo andino y lo moderno se funden con una indudable centralidad de la tradición. En síntesis, una colectividad se relaciona con su pasado y su presente (y también su futuro) a través de las tradiciones de su cocina y va formando una memoria cultural sensible y un sentimiento de pertenencia, de un nosotros, que partiendo de los gustos y los placeres culinarios la trascienden.

La migración es algo más que salir de un pueblo

Desde el vitalismo, migrar es fluir. Es movimiento. Es flujo. Es abandonar un estado dado para pasar a otro nuevo y diferente.

Más allá de las causas estructurales que la generan, la migración es producto del deseo de devenir, de liberarse, de realizar sus sueños en la ciudad mediante la educación y el trabajo. Sin ello, los migrantes no habrían podido salir de sus pueblos de origen sin tener ninguna certeza de cómo sería su futuro en esa urbe desconocida. De esto hablan las tristes canciones andinas de despedida. Esos cantos expresan el sentimiento de desarraigo del provinciano pero también la esperanza como fuerza movilizadora que está detrás de las acciones constructoras de los migrantes. Aquí es necesario precisar algunas ideas.

Se atribuye como causa fundamental de la migración a la idea de progreso, a la modernidad, que apoderándose del espíritu de los andinos los impulsa a dejar sus comunidades en busca de nuevas oportunidades, de un futuro mejor en la ciudad. O como últimamente se señala, los provincianos migran a Lima para ganarse un espacio. Esto significaría que el migrante avanza hacia el progreso sin volver la mirada hacia atrás, hacia su pasado. Pero la idea de liberación y escape que está presente en muchas entrevistas nos dice que las motivaciones de tipo estructural y personal antes señaladas no son las únicas; que hay otras de una trascendencia mayor, histórica, social, cultural, simbólica, pues liberación significa un nuevo comienzo, saldar cuentas con lo pasado y abrir otro camino para redimirse. Desde esta mirada, para el provinciano la migración es un acto reivindicatorio e igualitario. Forma parte de sus sueños con los ojos abiertos por siglos de opresión y menosprecio vividos hasta hoy. Parte de lo que podría llamar principio esperanza2, término utilizado por Ernest Bloch (2004) para referirse a la dimensión utópica del ser humano.

El principio esperanza nos revela que la migración campesina hacia la ciudad no es solo por el pan, no es solo por motivaciones económicas o búsqueda de progreso y éxito, ni producto exclusivo de la ilustración y el espíritu moderno que al penetrar en el espíritu andino anima al poblador a dejar su pueblo, sino algo más. Comprende los móviles antes señalados, pero su empuje, como ráfaga de viento que baña el espíritu de muchos otros campesinos como ellos a lo largo de la historia, viene desde muy atrás y abarca los sueños, los realizados y los pendientes por realizar, la liberación, el reconocimiento, la inclusión, pero sobre todo la redención social y cultural. El principio esperanza es un aliento histórico hecho de racionalizaciones, emociones, imaginarios, mitos y sueños encarnados como respuesta a siglos de exclusión, abusos, explotación, racismo y menosprecio. Comprende la idea del progreso moderno pero sobre todo el espíritu mítico y utópico nacido de la experiencia-emoción del subalterno con el que representan lo ausente que necesitan colmar. El principio esperanza tiene en la idea de progreso un componente material-gratificador-objetivo, al que se suma el componente mítico-utópico de realización subjetiva. Es el impulsor del deseo, del deseo de devenir, inclusive sin que el actor se dé cuenta de ello.

Sin el principio esperanza, la migración solo sería un hecho que obedece a un ciclo estructural de la modernidad y la modernización, y la realización del migrante se agotaría en alcanzar el éxito, el progreso y la ansiada movilidad social. Por el contrario, la esperanza es el impulso creador que lo hace capaz de transformar los arenales, los viejos sembríos, los cerros en prósperos distritos, capaz de crear e impulsar una economía de nuevo tipo y lograr en muy poco tiempo un grado de reconocimiento de sus practicas culturales, musicales, alimentarias, antes despreciadas. Watupakurgan sunqollaymi sapa kutin3. La esperanza es el impulso secreto de lo que todavía no es que hace frente a las contingencias del presente.

Por eso la migración es parte de la historia de redención social de los andinos. En el fondo es este principio esperanza el móvil de toda esta aventura migratoria desde la primera generación, que es seguida por otras y otras generaciones en condiciones más favorables a la primera. Todas las aventuras culturales del migrante andino en la ciudad pueden ser comprendidas desde ella. La gran ciudad, escenario a la vez de la alienación y la utopía, es el lugar escogido para su realización. La raíz de la esperanza está en la idea de trascendencia y la trascendencia fundamenta la esperanza.

El pasado siempre está presente. No solo como sustento de ese deseo de devenir y el principio esperanza, sino también en la articulación de una realidad social y cultural que emerge cada vez con mayor fortaleza, en la cual el mundo occidental moderno se encuentra con el mundo andino tradicional, y viceversa, donde el componente ancestral cumple la función de base, como en el caso de la cocina peruana.

Por otra parte, migrar también es un desgarro, un sufrimiento. No es fácil dejar atrás las costumbres y las principales estructuras de acogida como la familia, el pueblo, las creencias religiosas y el lenguaje nativo, que permite nombrar su realidad con códigos más gratos.

Al salir de sus comunidades enclavadas en los Andes hacia la gran ciudad, los migrantes dejan atrás sus principales estructuras de acogida: su padre, su madre, su familia; su pueblo, su tierra, su paisaje. Salen llevando a la urbe solo su qipi y su qoqawni. En el qipi, como llaman a los costalillos de equipaje, llevan en términos reales sus productos alimenticios, y en términos figurativos sus dispositivos culturales, creencias, cosmovisiones, imaginarios, emociones, sentimientos, sueños, música, entre otros. En su qoqawni, su fiambre, su comida. Ambos, formando una unidad de gran contenido emocional y sensorial, les servirán para “acomodarse” en situación de migrantes en el nuevo espacio urbano.

Estos elementos culturales como el qipi y el qoqaw, actuando como elementos de “acomodación” y de acogida en un mundo de extraños, así como el principio esperanza, cuyo aliento se remota a la lejanía de los tiempos, son los impulsos creadores que nos hacen pensar nuevamente que los migrantes no salen del campo solo impulsados por la modernidad y la idea de progreso, por la crisis de la economía agraria, o por los deseos de un destino mejor, sino por aquello que engloba a todos ellos, pero que además contiene un sentimiento mítico, utópico, de redención histórica.

¿Y por qué abordar el estudio de la migración andina desde la comida? La comida es el hecho más corriente de nuestra vida. Aparentemente solo sirve para alimentarse, nutrirse, renovar energías, pero en realidad expresa los elementos más esenciales de una sociedad y una cultura, sus representaciones, sueños, valores, memorias, etc. La historia social y cultural de un pueblo está en su comida.

Los modos de preparar, servir y compartir las comidas expresan las formas en que los individuos de diferentes sociedades proyectan sus identidades. Expresan el deseo de vivir y el deseo de los demás del que habla Brillat-Savarin (2005) y fijan, de algún modo, la manera de ser y estar en el mundo de los hombres del Ande.

Qunicucho. Cocina y comensalidad andina

La cocina y la comensalía son centrales en el mundo andino; sus raíces son históricas. En la leyenda de los hermanos Ayar, una leyenda de origen, los hermanos tienen nombre de alimentos fundamentales en la cultura andina4. Igualmente, en el Manuscrito de Huarochirí, del siglo XVI, un escrito excepcional en quechua, una especie de biblia regional, a decir de José María Arguedas, los nombres de los dioses-huacas están asociados a la comida, como Huatiacuri, Tanta ñamka, Pachachairo, etc.5 Inclusive grafica la manera en que se abre un nuevo momento civilizatorio con la aparición del maray y el tuniy (el batán y el mortero), utensilios fundamentales en la cocina ancestral pues la molienda de los granos de los cereales cambiará los hábitos alimenticios y la organización social de los hombres6.

La cocina y la comensalía tienen actualmente un significado muy especial en los Andes. Están presentes en todos los momentos importantes de la vida, en las diversas fiestas, en las despedidas, en los matrimonios, la siembra, la cosecha, el velorio, el cambio de luto, en la bienvenida, en todo. No solo satisfaciendo una necesidad nutricional y del paladar, sino como lenguaje simbólico que comunica sistemas de creencias, valores, así como emociones, sentimientos, pensamientos, imaginarios y fantasías. Esta significación de raíces históricas ha ido construyéndose socialmente desde el hecho cotidiano más simple y de “escasa apariencia”, hasta impregnarse en todo su ser. Veamos.

Quni en quechua significa caliente, cálido. Cucho, rincón, ángulo esquinar. Qunicucho es el rincón esquinado cálido, caliente de la vivienda andina. Ese lugar cálido para el quechua-hablante es el lugar de preparación de la comida por manos de mujeres que siempre están sentadas al frente del fogón atentas al proceso culinario. O quizá sea mejor decir que ese rincón se llama qunicucho porque es el lugar de preparación de la comida y es cálido. Es generador del calor de hogar, de familia.

En la comprensión occidental, la cocina es el lugar de la vivienda diseñado exclusivamente para la preparación de los alimentos. Se denomina también cocina a la maquina o artefacto que sirve para la cocción. Extendiendo un poco más sus significados se puede decir, desde un punto de vista técnico-culinario, que es el lugar donde se realiza la acción de cocinar, una de las fases del sistema alimentario, relacionado con la preparación. Para la academia especializada, cocina comprende un conjunto de ingredientes y de técnicas utilizadas en la preparación de la comida. En un sentido más amplio, comprende no solo la preparación y combinación de alimentos, sino también al conjunto de representaciones, creencias y prácticas asociadas a ella y que comparten los individuos que forman parte de una cultura o un grupo dentro de una cultura (Fischler, 1995, p. 34).

En términos socioantropológicos, la cocina es un subsistema dentro de un sistema cultural más amplio. Una actividad universal presente en cualquier sociedad humana. Pero cada cultura genera una cocina peculiar, sea mediante las técnicas o modos característicos de preparación, el uso de ingredientes, los principios de condimentación, las maneras de servir y preparar; sea mediante la adopción de un conjunto de reglas relacionadas con el número de comidas diarias, con el hecho de comer de manera individual o en grupo, o la clasificación de comidas con fines rituales, festivos o cotidianos. Así, cada grupo social posee un cuadro de referencias que guía la elección de sus alimentos, según sus características específicas, aunque no siempre evidentes. Generalmente, esta caracterización se construye, como en otros campos de la identidad cultural, en relación a los otros (Contreras y Armaiz, 2015, p. 216).

La figura andina de qunicucho agrega a todos los conceptos anteriores la calidez, metáfora de socialización y acogida. En los Andes, el qunicucho, lugar habitual para cocinar, funciona como comedor, espacio de la alimentación, del placer culinario y la comensalía. También como el lugar preferente de reunión cotidiana de padres, hijos y familiares debido a su connotación afectiva, y en tiempos de frío es el lugar preferido de cobijo. Allí se reúnen todos para calentar el cuerpo y el ánimo bajo el fuego del fogón a leña, que de cuando en cuando se atiza mediante la puquina. Como no puede haber reunión sin comida, se prepara algo comestible para degustar entre todos, y a su amparo se comparten momentos cordiales, experiencias del día, anécdotas, cuentos andinos, etc. De esta manera, la cocina, como espacio cálido de comensalía, posibilita la socialización basada en una acogida sabrosa acompañada de interacciones afectuosas, crea en los sujetos significados agradables y emocionantes con la comida, con el comer, con la familia, con el estar juntos, que estarán presentes en todos los momentos de su vida. Este hecho adquiere su significación mayor en las fiestas colectivas.

Cuando un familiar llega de visita y los dueños de la casa están en la cocina, antes de pasar dice ampullayki, que en español es una especie de saludo pidiendo permiso para entrar. Es un ¿se puede? Los que se encuentran dentro lo autorizan a ingresar y le dicen cordialmente llaycuykuy, es decir, lo acogen, lo reciben. Es el gesto amable de bienvenida. De inmediato lo invitan a tomar asiento y le sirven algo de comer: mote, cancha o papa sancochada con queso fresco o seco que nunca falta, o bien un vaso de chicha. En cambio, cuando la visita no es un familiar o se trata de un extraño, o una persona poco conocida o no bien considerada, el dueño lo recibe en el patio, pero sin perder la amabilidad coloca apresurado y diligente mantas o cueros de oveja en el poyo de la casa para que tome asiento y puedan conversar. Así, el espacio de la cocina andina se convierte para el campesino en el símbolo de cálida acogida y grata socialización.

Visto de este modo, el qunicucho (rincón cálido de la casa o cocina andina) no solo es un ente tangible, sino también un lugar espiritual, emocional, afectivo, capaz de quebrar la connotación despectiva que los opresores le asignan a la cocina como lugar de los oprimidos, de la servidumbre, y se convierte en espacio de cercanía, de comunidad emocional y acogida de los subalternos. José María Arguedas, el gran escritor indigenista, cuenta en Motivaciones del escritor que, cuando aún era un niño de 4 años de edad, su madrastra lo hacía dormir como castigo en la cocina de la hacienda, entre los indios, “y era así que la servidumbre, las indias y los indios, vieron en mí una especie de semejanza suyo en cuanto era una persona maltratada y menospreciada como ellos. Y entonces pude oír en quechua los cuentos que se contaban, las canciones que cantaban; toda la inmensa sabiduría que en realidad tiene como no la puede tener sino un pueblo con 90 siglos del ejercicio de la inteligencia y de las manos como es nuestro pueblo peruano” (Arguedas, 1966)

El qunicucho también está rodeado de creencias. En la creencia andina comúnmente aceptada, el viento y el frío (el mal aire) son los culpables o causa de muchas enfermedades andinas, como la neumonía. Se cree que el frío ataja la sangre impidiendo que el agua mala que se encuentre en el cuerpo salga, y para normalizar el cuerpo hay que calentarse. El qunicucho protege, sana.

Esta concepción andina del qunicucho -cocina- como espacio de prácticas culinarias cotidianas y de sociabilidad, donde las mujeres transforman los productos en alimentos bajo ciertos principios de condimentación, hilvanando hilos de pertenencia al calor de la brasa de las leñas, explicaría por qué la cocina y la comida son sustantivas a la cultura andina y al sujeto andino. Ambas están presentes en todas las actividades de su vida en el campo y en su vida en la ciudad en su condición de migrante, en las interacciones con otras personas y otras costumbres alimentarias y en la constitución de una sentimiento de pertenencia, como veremos en este libro.

Esta significación de cocina, así como las raíces histórico-culturales, es tan importante en los migrantes que al llegar a la ciudad y sufrir sentimientos de desarraigo, orfandad y rechazo encuentran en los alimentos de su lugar de origen un referente cultural de acogida y memoria. Las encomiendas que reciben de sus familiares con productos comestibles del lugar de origen; los lugares de aprovisionamiento de productos serranos como la papa nativa, oca, olluco, mashua, quinua, cañihua, etc.; los centros y recreos campestres, los clubes provinciales donde se preparan comidas regionales; las fiestas del pueblo, las fiestas familiares, la comida tradicional de fines de semana, todos son lugares y momentos de disfrute y memoria. De una memoria transgeneracional sensible que hace que la comida tradicional perviva gratamente en la ciudad (sobre todo en la memoria corporal), entendiendo tradición en los términos de Duch, no aquellos elementos objetivados que pasan de un antes al ahora permaneciendo idénticos a sí mismos no obstante los cambios de los contextos históricos, sino la contextualización y recreación en el presente de los materiales transmitidos de generación en generación. Por eso la tradición implica siempre recreación, lo contrario es “tradicionalismo”. Duch señala que los hombres nos movemos sin cesar entre la continuidad y el cambio y la existencia se plasma cambiando en la continuidad o continuando en el cambio. Para cambiar es necesario continuar. Para continuar es necesario el cambio. “La tradición no se desarrolla en vistas al pasado, sino en vistas al presente y al futuro. Por tanto, la verdadera tradición es la que se recrea, no la que se limita a repetir lo que sucedió” (Duch, 2012, p. 58).

Nada de lo pasado puede darse por perdido, nos recuerda Walter Benjamin al señalar que existe una cita secreta entre las generaciones que fueron y la nuestra. La tradición andina, las culturales ancestrales siempre estarán presentes en nosotros. Lorucha, un personaje del relato La agonía de Rasu Ñiti, de José María Arguedas, dice al final, cuando el gran maestro danzante de tijeras se despide de este mundo: “Su corriente de siglos aleteando. ¡‘Dansak’ no muere!”. Esta frase podríamos suscribirla para la cultura andina ya que no obstante los cambios de las formas, la materia movilizadora continúa aleteando, en su espíritu, en sus productos culturales, en los gustos y sabores que despliega su cocina.

Esta capacidad de relacionarse con el pasado es mayor aún en circunstancias como las actuales de exacerbación del individualismo moderno, que hace que el alma andina crecida en el colectivismo retome el pasado en el presente para hacer un pasado significante. Esto nos lleva a pensar en contextos, lugares, artefactos donde la memoria se encarna, cristaliza y refugia, como al parecer sucede con la cocina de los migrantes en general.

Sentidos, cocina y memoria

Al final del libro El problema de la incredulidad en el siglo XVI. La religión en Rabelais (1959), el historiador francés Lucien Febvre desliza una idea sugerente: podría resultar interesante hacer estudios de las bases sensoriales del pensamiento de una época. Esta idea plantea no solamente una nueva historia a partir de los sentidos, sino que también se puede pensar el mundo, la realidad, desde el tacto, el gusto, el olfato, la vista, el oído, en fin, a partir del cuerpo, en tanto la sociedad está encarnada corporalmente.

Tomando esta idea para nuestro tema de estudio, encontramos que la migración no solo es un proceso de traslado de cuerpos, de sistemas operativos, de culturas, de representaciones e imaginarios de un lugar a otro, sino también el traslado de un sensorium7, que comprende maneras de sentir, de pensar, de oír, de oler, de gustar, de percibir y representar la experiencia social desde los sentidos corporales. Así, lo sensorial en la ciudad se convierte en espacio de tramas y prácticas de poder generadas y generadoras de significados estéticos, de maneras de oír, oler, sentir, gustar, comer, amar, entre quienes tratan de desconectarlo de sus orígenes buscando mimetizarlo y asimilarlo al modelo ideal occidental, procurando negarse, “civilizarse”, para tener derecho a existir, y aquellos que sostienen su sentido de pertenencia, salvaguardando sus tradiciones culturales sensibles, estéticas y culinarias en espacios de convivencia familiar, grupal o asociativa. Este entramado de poderes, de procesos de asimilación y resistencia, de escaramuzas, de encuentros y diálogos culturales, mutuamente coimplicados, que crea y recrea tradiciones desde el sensorium, resulta particularmente interesante.

La cocina y la comida no pueden separarse de los sentidos corporales, de las emociones ni de los recuerdos. Actúan como un detonador de todos ellos al presentarse ante la vista el plato de comida, ante el olfato sus aromas, y en general a través del gusto, lo que incluye las sensaciones táctiles. Como el comer es más que mera satisfacción de necesidades corporales, comemos sentimientos, emociones y cultura al mismo tiempo que comunicamos y transmitimos significados. Por eso, comer es un medio eficaz de creación de identidad, de cohesión social y colectiva. Los individuos proyectan sus identidades, no solo en el sentido de expresar verbalmente su pertenencia a un grupo, sino también mediante otros lenguajes que pasan por el cuerpo. Uno de ellos son las sensaciones que están en la comida, en lo que se come y cómo se come. “Los hombres marcan su pertenencia a una cultura o a un grupo cualquiera por la afirmación de su especificidad alimentaria o, lo que es lo mismo, por la definición de la alteridad, de la diferencia frente a los otros. Se encuentra una infinidad de ejemplos que ilustran el hecho de que definamos a un pueblo o a un grupo humano por lo que come o se supone que come” (Fischler, 1995, p. 68).

La memoria está en el cuerpo, esta anclada en los sentidos, y los sentidos activan la memoria. Hay comidas que tienen la capacidad de avivar los recuerdos y remitirnos a un instante de nuestra vida que puede hacernos cambiar radicalmente. En la película Ratatouille, Antón Ego es un destacado crítico culinario de París. Implacable, contundente, puede llevar a la depresión o a la muerte con una opinión negativa. Eso pasó con el chef Gusteau, el mejor cocinero de toda Francia. A su muerte, aparece en su famoso restaurante una rata llamada Remy que siente curiosidad por la buena comida. Tiene bien desarrollado el sentido del olfato y no quiere ser como las otras ratas que comen lo que sea. A través de Alfredo Linguini, hijo desconocido de Gusteau, llega a elaborar los platos más sugerentes de la ciudad, de modo que el crítico culinario Ego vuelve a prestar atención al restaurante “Gusteau’s”. Va al local para comprobar la noticia. Reta y se muestra insolente y los mozos y la cocina toda se alborotan. Pero la rata, chefsito, le prepara un plato, llamado ratatouille, que tan pronto es degustado remonta a Ego a su infancia en el campo, junto a su madre, a los instantes en que ella le sirve en la mesa su plato preferido que él recibe complacido, sonriente, lleno de alegría. Diversas sensaciones gratas, nuevas y antiguas, comienzan a entremezclarse. La impresión es tal que el lapicero, el arma mortífera de sus críticas, se le escapa de las manos y cae al suelo. Impresionado por esa deliciosa experiencia escribe para su público opiniones esplendidas sobre la cocina y sobre el cocinero del restaurante “Gusteau’s”. El cambio es notable. ¿Qué tiene la comida para obrar de ese modo? ¿Qué magia tienen los sabores y olores de la comida que pueden diluir las animadversiones más aceradas y hacernos vivir el mundo de otro modo? La comida no es, ni nunca ha sido, una mera actividad biológica o nutricional. La trasciende. Sus implicancias no son exclusivamente económicas. Comer es un fenómeno social y cultural. Comemos lo que comemos en buena medida debido a razones sociales, culturales, guiados por el placer de nuestros sentidos.

Sobre estas consideraciones se asienta esta investigación. Cocina, comida, sentidos corporales y memoria son sus categorías centrales. La relación entre una y otra es innegable, pero paradójicamente no ha merecido la atención debida en la academia. No puede haber cocina que no active sentidos sensoriales, ni sentidos que no orienten la cocina; se cocina de una u otra forma para el placer de los sentidos.

Quisiéramos agregar algo que nos permita explicar por qué abordamos el estudio de la migración y la comida relacionándolo con los sentidos corporales. Las diferentes culturas tienen diferentes maneras de dar sentido al mundo. Classen, en su libro Worlds of Sense. Exploring the senses in historia and across cultures (1993), señala que en una pequeña isla de Andaman en el sur del Pacífico, en la bahía de Bengala, viven los ongee en un mundo ordenado por el olfato. Para los ongee, el olor es la fuerza vital del universo y base de la identidad personal y social. Por lo tanto, cuando un ongee desea referirse a sí mismo pone un dedo en la punta de su nariz, el órgano del olfato. Del mismo modo, cuando saluda a un amigo un ongee le preguntará ¿cómo está tu nariz? La principal preocupación de las culturas ongee es mantener un equilibrio olfativo, estado propio en los individuos y en el cosmos.

Otra cultura, la de los tzolzil de México, sostiene que el calor constituye la fuerza básica del cosmos. Los tzotziles creen que todo en el mundo contiene una cantidad diferente de energía térmica. La fuente última de la vida es el sol, llamado “Nuestro calor padre”. En la cultura andina, diversas leyendas así como diversos mitos de origen nos hablan de una civilización, asentada en estos lares antes de la llegada de los colonizadores, que se caracterizaba por dar sentido a la vida, al orden social y al mundo desde los sentidos corporales asociados a la comida, a la bebida, al baile y a la música8. En la actualidad, en los Andes la comida y la música son sus artefactos identificatorios, en los que se conjunciona una constelación de sentidos que causan numerosas sensaciones gustativas, olfativas, táctiles, visuales y auditivas acompañadas de gratas emociones y otras subjetividades, que al trasladarse a la ciudad se constituyen en los elementos centrales de acogida.

El programa racionalista-modernista-colonial de conocimiento privilegia el método de las ciencias exactas y excluye otras formas de llegar a la “verdad” que no pasen por la razón. El texto, hablado o escrito, es el medio privilegiado de ese proceso. Pero como hemos visto, hay otras formas de lenguaje como formas de pensar y expresarlas. Hay culturas que elaboran y transmiten sus conocimientos, valores, emociones y sueños sociales sin que pasen exclusivamente por el modelo textual. Una de esas formas es el lenguaje de los sentidos del cuerpo. Las culturas poco familiarizadas con la lectura muchas veces tienen dificultades para traducir al lenguaje convencional sus experiencias vitales, sus emociones y sus conocimientos, por lo que el cuerpo y sus sentidos se constituyen en un medio. Eso se intenta explorar en este libro.

Contenido y caminos

Los relatos orales de los migrantes en la ciudad de Lima son la materia prima de este estudio. Relatos referidos a sus lugares de origen, sus paisajes, los sabores y olores de su cocina tradicional en las distintas etapas de su ciclo vital. Nos hablan de las emociones que sintieron al migrar, del encuentro de sensorialidades en la ciudad; el encuentro con el Otro y el tipo de trato recibidos de parte de él. Se centra en los relatos de los migrantes andinos. Esto no significa que los otros grupos de migrantes, como los costeños provincianos o los amazónicos, no sean importantes como objetos de memoria. Lo son. Forman parte de un todo popular en la ciudad. Centrar la investigación casi exclusivamente en los migrantes andinos tiene dos motivos. Primero, conocer específicamente el papel de la comida como elemento de memoria en su cultura. Segundo, brindar materiales que permitan desarrollar un mayor conocimiento sobre la cultura de los migrantes de las distintas generaciones y sus hijos, en un momento en que algunas corrientes académicas señalan que la cultura andina en la ciudad ya no tiene continuidad por el crecimiento vegetativo de la urbe, dado que los hijos nacidos de los migrantes andinos son limeños que hacen suya la “limeñidad” y no la “andinidad” de sus padres.

La respuesta a esa afirmación está en este libro. Además, su contenido forma parte de la discusión sobre la cultura de los migrantes en la ciudad que se dio en los años 90 desde la relación modernidad-tradición. En esta ocasión se aborda desde los gustos, los olores y sabores de su cocina, desde el registro de los sentidos y la memoria, donde las personas humildes de los Andes asentadas ahora en la ciudad expresan su realidad, sus recuerdos y vivencias gastronómicas en los distintos momentos de su vida. Es aquí donde ingresa tangencialmente el tema de la colonialidad del poder, la geopolítica de los gustos, al colocarse como centro la simiente tradición popular andina frente a lo moderno occidental en el terreno de los sabores y gustos culinarios, unas veces luchando, otras veces dialogando, tratando de fusionarse pero sin perder sus especificidades.

Los relatos recogidos entre los años 2014-2015 son de dos generaciones de migrantes, mayores de 60 años y menores de 30. El propósito es ver los cambios y permanencias culturales en dos momentos y dos tipos de migración. La primera generación con dificultad para acceder a los medios de comunicación y la educación en su lugar de origen, y la segunda con mayor acceso a los mismos. Una, básicamente, conservando sus tradiciones dentro del cambio, y la otra rompiendo con la propia y tomando lo que es ajeno con mayor facilidad pero sin perder lo sustantivo. Dos sensibilidades y dos maneras de constituir una identidad andina en Lima. Dos maneras de batallar con las condiciones que impone la comunidad de llegada, reelaborando experiencias nativas, reconstruyendo vivencias de migrantes, constituyendo, manteniendo, negociando su sentimiento de pertenencia.

La mayoría de los entrevistados de ambas generaciones son mujeres, pues las cocinas y sus tradiciones son sostenidas por ellas. No obstante, esas generaciones tienen algo en común: dejan su comunidad guiadas por lo que llamamos el principio esperanza en busca de un futuro diferente. Analizar e interpretar el contenido de los relatos ha implicado construir un marco conceptual triangular cuya base esta formada por el concepto sentidos corporales, y los otros lados por los conceptos comida y memoria, respectivamente.

Desfilan por estas páginas, junto a los relatos, los recuerdos y la nostalgia de los migrantes, los diversos sabores, olores y colores de las variedades de picantes andinos; el aroma mágico de sus hierbas silvestres; el poder embriagador de sus bebidas andinas, como la chicha de jora o la chicha de molle; los sabores de sus dulces de airampo, oca seca, níspero, aguaymanto y otros productos locales. Los maicillos, el charquikanka, la saralawa, el chiriuchu, la sopa verde, etc., entre muchos otros platos de comida, junto a los de la ciudad. Desfilan recuerdos de paisajes andinos, la rica biodiversidad, los momentos festivos, y con ellos la música, los sentimientos, las emociones que acompañan al migrante andino en la ciudad.

La estructura del libro es la siguiente. En la introducción se presentan los fundamentos que orientan el trabajo, así como la metodología empleada en el recojo de la información. La idea guía es que los migrantes andinos en la ciudad de Lima aparentemente se asimilan a la nueva cultura que les ofrece la sociedad receptora, pero en lo más íntimo mantienen un fuerte apego a su cultura y sus gustos, sobre todo los que forman su memoria sensorial, como la música y la comida. El grado varía según las generaciones, pero todos tienen una profunda identificación con su pueblo, sus paisajes y especialmente con su cocina tradicional. El capítulo I trata sobre el significado de la migración en términos afectivos, emocionales, del despacho como práctica para resarcir el dolor de la partida, y se señalan las variaciones que se van dando en las generaciones de migrantes. El capítulo II se ocupa del encuentro sensorial con la gran ciudad. Habitualmente, cuando se habla de migración se habla en términos de encuentro de culturas, pero en realidad lo primero que se da es un encuentro sensorial, choque de sensorium. En el capítulo III aparece la nostalgia culinaria andina, que abarca muchos aspectos pero sobre todo del pueblo, el paisaje, las prácticas sociales y su cocina. En el capítulo IV se refieren las distintas prácticas con las que los migrantes tratar de menguar la nostalgia, referidas a lugares y recuerdos, es decir espacios y momentos en los que se cristalizan y conservan la memoria colectiva sensorial y las emociones de los migrantes. El capítulo V describe la forma en que la comida entreteje identidades a partir de los recuerdos registrados en el cuerpo, en los sentidos, como los aromas de los paisajes, los olores y sabores de la comida de la infancia. No hemos querido terminar con una conclusión, pues el tema no da para ello. Más bien es un relato de afirmación del migrante en la ciudad que no tiene un final, sino que es un continuo complejo, como la vida misma. Por eso en el colofón tratamos de hacer un recodo sobre el tema, para saber hacia dónde se camina, cómo se va realizando el principio esperanza, las características de la cultura del migrante desde los sentidos y la memoria corporal. El libro invita a salir de la episteme moderna y su forma hegemónica de conocer, pensar y argumentar; invita a explotar otros estilos de pensar y escribir que rebasan los marcos convencionales de la ciencia, para lo que se debe estar dispuesto a dejar certezas asumidas y a aventurarse por otros caminos posibles, mas allá de lo conocido y establecido. Puede ser leído por académicos interesado en el tema de la cultura y la memoria de los migrantes andinos, como por interesados en la cocina, pues cada capítulo contiene al final las recetas y formas de preparación de algunas comidas al que hacen referencia los entrevistados.
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1 Desde su inicio, la migración andina hacia la ciudad ha llamado la atención de distintas profesiones, sobre todo de las ciencias sociales. Los trabajos pioneros fueron los de Matos Mar sobre las barriadas de Lima (1957) y los de Aníbal Quijano (1980). En las dos últimas décadas del siglo pasado se produce en el mundo académico un debate muy rico tratando de comprender la cultura del migrante en la ciudad desde la modernidad y la tradición. Unos resaltan su condición de conquistador de un nuevo espacio para vivir y conseguir ciudadanía (Degregori y otros, 1987); algunos, su capacidad de construir una nueva realidad desbordando los limites oficiales y legales del Estado (Matos Mar, 2010); otros desde el emprendimiento, como creador de un capitalismo popular capaz de estructurar una nueva sociedad (De Soto, 1990); o bien desde la capacidad de configurar una nueva ciudad y espacio urbanos (Calderón, 1990); desde el esfuerzo para sobrevivir en la ciudad a partir de su cultura laboral y redes de parentesco (Adam, 1990), también desde la cultura y las mentalidades (Portocarrero, 1993), o desde la otra modernidad (Franco, 1991), por nombrar solo algunos más relevantes.
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