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La comida china en el Peru: una nueva identidad multiétnica

Chinese food in Peru: a new multi-ethnic identity

YUSHU YUAN*

Universidad Complutense de Madrid, Espana
yyuan@ucm.es

RESUMEN

En su desarrollo en el Perd, la cultura culinaria de los inmigrantes chinos no trata de un circulo cerrado,
sino estd en constante comunicacion con los «otros»: en la lengua cotidiana de los peruanos existen va-
rios préstamos chinos para referirse a alimentos, mientras tanto, los restaurantes «chifas», representado
por San Joy Lao, tienen la capacidad de innovar su menti mezclando técnicas asidticas con ingredientes
nativos.

Bajo la circunstancia de convivencia, la comida china contribuye al mantenimiento de la identidad
original entre los inmigrantes, consiste en una etiqueta para que los otros les conozcan y aprecien como
chinos, y constituye un buen medio para la comunicacién entre diferentes individuos y grupos étnicos.
La popularidad de la cocina china en el Perd marca el encuentro de las dos culturas milenarias, la inte-
gracién de los inmigrantes orientales a este pais latinoamericano y una nueva identidad de la sociedad

multiétnica.
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ABSTRACT

The Chinese culinary culture in Peru is never a closed circle. A constant and active communication
with the system of “others” can be always noticed: in the daily language, the Peruvians borrow from the
Chinese several names of food. Meanwhile, the “chifas” represented by San Joy Lao are able to innovate
their menu by mixing Asian techniques with native ingredients.

Under the circumstance of coexistence, Chinese food contributes to the maintenance of the original
identity among the immigrants, and consists of a label for others to know and appreciate them as Chi-
nese. It also offers an excellent way of the communication between different individuals and various
ethnic groups. The popularity of Chinese cuisine in Peru marks the reunion of the two millenarian
cultures, the integration of Chinese immigrants to this Latin American country and a new identity of
the multi-ethnic society.
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La comida china en el Perl: una nueva identidad multiétnica

1. Introduccién

La migracién consiste en uno de los factores que contribuyen a la con-
dicién multiétnica de la sociedad latinoamericana, y da lugar a la convivencia, al
intercambio y a la integracién de varias culturas distintas, mientras que contribuye
a formar un nuevo sistema en las naciones acogedoras.

En nuestro caso, elegimos la comida, uno de los elementos que forma la
identidad cultural de un cierto pais o una colectividad étnica, como el objeto de la
investigacién. Siendo portador de sentidos tanto bioldgicos como metafisicos, la
comida nos permite conocer a la identidad de una sociedad en el modo mads inti-
mo. Al mismo tiempo, las costumbres culinarias sirven como un buen texto para
estudiar la comunicacién entre los individuos, e incluso entre diferentes grupos.

Este ensayo se deriva del trabajo doctoral que estoy haciendo sobre la inmi-
gracién china al Perti reflejada en las obras narrativas de Siu Kam Wen, un escritor
de origen chino que escribe en espafol y coloca sus historias en la Lima de la se-
gunda mitad del siglo pasado. Durante la investigacién de la historia de la inmi-
gracién china a dicho pais latinoamericano, descubrimos que la comida china en
el Pertl, especialmente en la capital, Lima, trata de un caso muy curioso. En primer
lugar, en la tierra extranjera, el estilo y la técnica gastronémica china-cantonesa se
mantienen entre los inmigrantes, a pesar de la constante aculturacién por parte de
la sociedad que les acepta, y la escasez tanto de ingredientes como de utensilios ori-
ginales. Sin embargo, en segundo lugar, lejos de ser un circulo cerrado, la comida
china, en una forma bastante abierta, influye en la vida cotidiana de los peruanos
durante los 168 anos desde la primera llegada de los trabajadores «culies». Desde
las fondas, antecedente de los restaurantes chifas, hasta los préstamos como kon
hei fat choy, sinénimo de ser invitado a disfrutar el rico banquete durante el Afio
nuevo chino, y los nombres de comidas como kion (jengibre) o sillao (salsa de
soya), la cocina china logra cambiar las costumbres gastronémicas de los peruanos,
e incluso forma una parte de la nueva cultura multiétnica de la sociedad que la
acoge.

Por lo tanto, en el presente trabajo, introducimos el desarrollo de la comi-
da china, y los préstamos chinos que entran en la lengua cotidiana de los peruanos.
Tomando el caso de San Joy Lou, un chifa que goza no sélo de una larga historia,
sino también de la capacidad de innovar el ment mezclando la forma oriental con
el contenido nativo, intentamos explicar cémo la cocina china, una parte impor-
tante que forma la identidad de los inmigrantes de este pais asidtico, logra integrar-
se a la sociedad peruana, ofreciendo el bienestar tanto material como espiritual a
los diferentes grupos étnicos que conviven en esta tierra.

2. Desarrollo de la cultura culinaria china en el Perd

En su ensayo “La construccién de la identidad cultural a través del discur-
so culinario” Alicia Verdnica Sdnchez Martinez opina: «En la construccién de la
identidad de una nacién, es interesante observar cémo las comidas se presentan
como portadoras de significados que van adquiriendo valor a través de la historia
cultural», y dichos significados «pueden ser recuperados a través de los niveles his-
téricos por los que pasa a una cultura» (Sdnchez Martinez, 2004: 1).
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La historia milenaria china ha dejado marcas tnicas y profundas en su gas-
tronomia, y la comida consiste en una etiqueta tanto sensorial como sociocultural
del pueblo, la cual es dificil que la gente la cambie bajo cualquier circunstancia,
incluso la migracién internacional y la nueva vida en tierras extranjeras. En el caso
de la inmigracién china al Pert, durante la construccién de la identidad original,
el arroz, un cereal estrechamente vinculado con el mundo oriental, juega un papel
importante y curioso.

Al comenzar el siglo XIX, los grandes hacendados peruanos empezaron a
lanzar sus miradas a Asia por trabajadores baratos. Debido a los pull factors de este
pais (el desarrollo de la economia nacional, la construccién infraestructural y la
escasez de manos de obra) y los push factors en el imperio de China en su dltimo
periodo feudal (la crisis econdmica y la inestabilidad social a causa de los constantes
movimientos), en 1849 el congreso peruano promulgé la «Ley chinar, y los culies’
fueron contratados para trabajar en los guaneros y en las haciendas de cana o algo-
dén.

Después de la travesia pacifica que duraba 120 dias en barcos conocidos
como «infiernos flotantes», lo que les esperaba a los trabajadores chinos eran condi-
ciones pésimas: el horario era intensivo; vivian en los «galpones», que eran estruc-
turas humildes de maderas, y en muchos casos la comida era insuficiente?.

A pesar de la escasez de comida y la mondétona dieta, la existencia de arroz’
en el menu consistia en una -si no la Gnica- de las pocas concesiones que hacian los
«duenos» a sus culies. Lo que recibian los trabajadores eran ingredientes crudos, y
ellos mismos tenfan que preparar su comida. Curiosamente, aunque en la sociedad
tradicional china Confucio sostuvo que & ¥ &8 (junzi yudn pio-chd, es
decir, «un sefior decente debe alejarse de la cocina»), parece que en ese periodo a
los hombres del sur, especialmente a los de la zona rural, no les importaba preparar
ellos mismos los platos. Para los peruanos es dificil entender esa pasion (e incluso
casi mania) por la comida de los chinos: nunca renunciaban a cocinar, a pesar del
duro trabajo y el reducido espacio en los galpones en que vivian.

Cada ano todos los culies gozaban de tres dias de vacaciones para la Fiesta
de Primavera, es decir, el Ao Nuevo chino segtn el calendario lunar. En estos tres
dias tenfan libertad para hacer cualquier cosa que desearan: jugar, descansar, beber,
realizar ceremonias religiosas y, por supuesto, cocinar y comer. A pesar de que
solfan ser objetivo de prejuicios y maltratos, los chinos, con gran bondad y hospi-
talidad, invitaban a todo el mundo en la hacienda a compartir el gran banquete:
fueran japoneses (en cierto sentido, sus «paisanos»), los amos criollos, los trabaja-
dores africanos o aut6ctonos.

Durante la fiesta se saludaban intercambiando buenos deseos para el ano
nuevo, y la frase = Kt (@ong-x1 fi-cdi en mandarin, y kon-hei Jat-choy en
cantonés), con el sentido de «que ganes mucho dinero en el futuro», fue una de las

1 La definicion que ofrece el diccionario de la RAE para culi es «En la India, China y otros paises
de Oriente, trabajador o criado indigena» . A pesar de su polémico origen, la palabra existe no solamente
en castellano, sino también en inglés (coolie) y en chino (& 77, kt-11 enel mandarin), y hace referencia
a trabajadores baratos para todo tipo de obras fisicas y pesadas.

2 De acuerdo con lo que presenta Watt Stewart en su La servidumbre china en el Pert: una historia
de los culies chinos en el Peru, 1849-1874, la racion diaria de un culi inclufa «arroz: 1.5 libras; cecina: 0 2/3
de cecinay 1/3 de pescado, o 1/3 cerdo, 1/3 carne de vacay 1/3 pesado, 1 /2 libras; verduras: 1 /2 libras; Té
:1/3 oz; lefa: 20 oz. Se les daba diariamente un galon de agua per cépita» (Stewart, 1976: 62).

3 Al principio los hacendados importaban el arroz desde Asia para alimentar a los culies chinos.
No obstante, al ver el aumento de la demanda, los duefios, con el motivo de ahorrar el gasto, decidieron
introducir este cereal al Peru.
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mds usadas. Se repetia tantas veces que incluso los que no sabian chino la recorda-
ban. Gradualmente esta expresidn, en cierto sentido fruto de la cultura de culies,
se convirtié entre los peruanos en el simbolo del Afo Nuevo oriental y del rico
banquete que uno podia gozar una vez al ano. Como comenta Rodriguez Pastor
(2000), al decir «vengo del kon hei far choy», los peruanos querian transmitir la
informacién de que eran invitados por los chinos a comer. Sin embargo, con el
transcurso del tiempo, la expresion kon hei fat choy cay6 en desuso, y gradualmen-
te fueron surgiendo nuevas palabras para el alimento chino.

En 1874, la firma en Tianjin del 7ratado de Comercio, Navegacion y Amistad
(PR RIFERATAEA ) puso fin al tratamiento inhumano que sufrfan los culfes
bajo la semi esclavitud. Al recuperar la libertad, la mayoria de ellos preferian acudir
a Lima en busca de mejores oportunidades. En la capital habia quienes servian a las
familias ricas peruanas. A pesar de que no podemos encontrar un registro cuantita-
tivo exacto del ndimero de chinos en este sector, de acuerdo con Rodriguez Pastor
(2000), debe tratarse de una gran cantidad debido a una expresién cotidiana am-
pliamente utilizada en aquella época: al decir «mi chino» todo el mundo entendia
perfectamente que se referia al sirviente, o mds concretamente, al cocinero chino
de la casa. En ese periodo gracias a la habilidad de los hombres orientales a la hora
de preparar platos criollos introduciendo nuevos ingredientes y técnicas, el hecho
de tener cocineros chinos lleg6 a considerarse un lujo entre los limefios. Al mismo
tiempo, también habia otros que abrian sus propios negocios?, y la industria de
gastronomia era uno de los sectores més preferidos entre los chinos.

Al principio del siglo XX el interés de los inmigrantes orientales en el
sector gastrondmico se caracterizd por la gran cantidad de fondas chinas en Lima.
«Fonda» no es una palabra exclusiva del Pert, dado que también se usa en Espana
y en otros paises latinoamericanos como Bolivia, Chile, Cuba, Ecuador y México.
Segin la definicién del diccionario de la RAE, la fonda se refiere al establecimiento
publico, de categoria inferior a la del hotel, el puesto o cantina en que se despachan
comidas y bebidas.

Aparecieron las primeras fondas cuando los culies comenzaron a recuperar
su libertad y se mudaron a las ciudades mds pobladas. Abrir una fonda no requeria
muchos recursos econémicos, y de ahi que se convirtiera en un negocio perfecto
para los chinos que manejaban muy bien la técnica gastronémica. Las fondas chi-
nas se caracterizaron por sus platos exquisitos, precio asequible y lo mas importan-
te, servicio rdpido. Richard Chuhue, historiador peruano, encuentra un registro
de 1906 en que Abelardo Gamarra comparaba las fondas chinas y criollas de Lima:
«En la fonda criolla uno tenfa que esperar un buen tiempo para ser atendido mien-
tras que en la otra, como movido por un resorte, “un solo chino sirve a doscientos
parroquianos”. Alli podian oir sus pedidos a distancia -“Ald solo, cané con ald, cané
sola, bisté palilla, palilla con alé™ y eran atendidos con rapidez» (Chuhue, 2016:
42). Como consecuencia, gradualmente fueron conformando un gran porcentaje
en este sector, especialmente las fondas de la segunda, tercera y cuarta categoria . Se
situaban generalmente en el barrio chino y la zona Rimac, un barrio obrero en el
que también residian numerosos chinos. La mayoria de estas fondas eran pequenas
y ofrecian comida cotidiana a los trabajadores y viajeros de todas nacionalidades.

4 De acuerdo con historiadores como Rodriguez Pastor (2000), Li An Shan (2013) y Yang An Yao
(1994), los inmigrantes chinos mostraron gran interés en el sector comercial abriendo sus propios nego-
cios como tiendas, casas de importacion y restaurantes.
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En la década de los cuarenta decayé el interés de los chinos por las fondas,
mientras que la palabra «restaurante» empezé a adquirir popularidad entre los ne-
gocios orientales. Asi que las fondas, origen de los restaurantes chinos, empezaron
a convertirse en algo mds conocido en la actualidad: los chifas.

«Chifa», palabra exclusiva del Pert, se refiere al restaurante de comida chi-
na o la comida preparada al modo de los chinos’. No es algo desconocido que este
término viene de "2/ (chi-fan en mandarin), que significa «comer» en la lengua
china. Como explica Mareilla Balbi (1999), debido muy probablemente a la popu-
laridad de la comida que trafan los asidticos, los peruanos adoptaron este término
exético (pronunciado «sit-fan» segun el cantonés o el hakkd, dialectos principales
de los inmigrantes chinos) y crearon «chifa».

Chuhue (2016) opina que el primer chifa Kuong Ton (J~ % que significa
Cantén) se abri6 en 1921 en la calle Capén N 732, justamente dentro del barrio
chino. Fue una gran noticia en aquel entonces, porque el socio era Juan Iglesias,
cuyo nombre chino era Chan Kai Chu, cénsul de China y una figura importante
en la colonia. Ademis, el restaurante fue apadrinado por la sefiora del diplomdtico
chino y José Rada y Gamio, alcalde de Lima de aquel entonces, quien fue ministro
en anos posteriores (Rodriguez Pastor, 2000). Se trataba de un lugar interesante,
con una fuente a la entrada «donde se exhibian peces y calamares, que podian ser
escogidos para ser degustados» (Chuhue, 2016: 45). Ademis, segiin Rodriguez
Pastor (2000), durante este ano en otras provincias, por ejemplo en Huacho, tam-
bién se establecieron diversos restaurantes chinos®.

Pero en aquel entonces el término «chifa» todavia no habia sido adoptado
ampliamente en publico. En los carteles o anuncios comerciales se los llamaban
restaurantes, «chifan» o «chifana». «Chifa» entré en amplio uso en los afios treinta.
Como explica Rodriguez Pastor (2000), es en un anuncio de 1936 de la Revista
Oriental, una publicacién china, donde se precis6 por primera vez el uso publico
de esta palabra: «Inauguracién de un chifa en Trujillo» (Oriental N° 53, 1936: 53),
pero Chuhue (2016) sostiene que la palabra aparecié en la misma revista en 1934
en la publicidad del restaurante La Cabafa: «se ofrecié un servicio de chifa inme-
jorable». Visto de otro modo, la informacién que ofrecen estos dos historiadores
no se contradice, porque obviamente los dos «chifas» aqui son diferentes conceptos
y concuerdan con los dos sentidos de esta palabra ofrecidos por el DRAE: en el
primer caso, chifa es un restaurante chino, mientras que por el contexto la segunda
noticia se refiere a la comida china.

5 La cantidad de fonderos en Lima siempre fue una cantidad considerable. Las fondas fueron uno
de los negocios principales de los chinos, y no solo en la capital. El afio 1869, de 51 negocios chinos, 19 de
ellos (37 %) eran fondas (Hu, 1988: 133). En el padron de fondas que el diario El peruano publica en 1872,
de un total de 299 fondas de las cuatro clases que habia en la Capital, 146 pertenecian a chinos, es decir,
casi el 50 %. Si examinamos esta informacion, tal como se publica en este diario, tenemos lo siguiente:
de primera clase habia un total de dieciocho fondas, de las cuales 11 (61 %) eran de chinos; entre las de
segunda clase habia 15, y 14 de ellas (93 %) eran de chinos; de tercera clase habia 42, y 32 (76 %) eran
de chinos; y de las de cuarta clase, de un total de 124 89 (72 %) pertenecian a chinos. En suma, por ese
entonces, los chinos fonderos tenian fondas de todas las categorias, aunque principalmente de segunda,
tercera y cuarta categorfa.Y un poco antes de la Guerra del Pacifico, de 112 negocios de estos inmigrantes,
proximos al Mercado Central, veinte de ellos (17,9 %) eran fondas y solo las encomenderias las superaban
en nimero (23 - 20,5 %) (Wu, 1986:15). En 1885, un afio después de haber finalizado la guerra, las fondas
de chinos eran 30, es decir el 13 % de un total de 229 negocios de personas de esta misma nacionalidad
(Hu, 1988:134-35).

6 «En provincias ha sucedido también este surgimiento de manera paralela. En la Guia Comercial
de Huacho hay la informacién que en la calle Slavarry N°46 funcionaba un restaurante de comidas chinas
que pertenecia a Ton San y Cia. La aclaracion de qué tipo de viandas vendia estd indicada con todas sus
letras. Y para que no pueden dudas, luego se precisa que en esa misma calle habia otros dos restaurantes:
uno en el N°67, llamado Wilson, cuyo propietario era Ji Kara, y el otro en el N°54, perteneciente a Yec Loy
y Cia. Estos tres no eran los tinicos restaurantes de Huacho en esos momentos. Habia otros tres mas en la
Plaza de Armas» (Rodriguez Pastor, 2000:90; Almanaque Comercial Ilustrado, 1923).
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De todas formas, este término, junto con «restaurante», alcanzé gran po-
pularidad dentro del barrio chino de Lima y en todo el Perti. Ademds de Kuong
Ton, habia otros restaurantes chinos famosos como San Joy Lao (1l /%), Tong Po
(R #), Men Yut (¥4 A), Nan King (% %) y Long Fung (% ).

La popularidad del chifa no se debe solamente a lo deliciosa que es la co-
mida, sino también al estilo de vida que representa. Con la costumbre china de
compartir los platos es mds facil que todos se reinan para pasar juntos un momen-
to feliz. Desde la década de los anos veinte del siglo pasado los chifas empezaron
a contar con salones de bailes y orquestas, que los convertian en lugares perfectos
para fiestas entre familiares o amigos, como bodas, cumpleafios y cualquier tipo de
agrupaciones.

A pesar de la prosperidad de la gastronomia china en todo el mundo, el
Perti es uno de los casos mds curiosos: en este pais una cultura tan exdtica y tan
distinta ha logrado mezclarse completamente con la civilizacién nativa. La comida
china entra en la cocina de los hogares peruanos y es parte de este pais heterogéneo.
Con el transcurso del tiempo ya murieron los culies que llevaron de su tierra natal
las técnicas de cocina, pero la cultura culinaria sigue viviendo no solamente en la
memoria sino también en la realidad del Pert.

3. Comida: lo «chino» y una nueva identidad

Frente a la popularidad global de la comida china, los chifas en el Pert
consisten en un caso muy especial. En un sentido, como comenta Tarrés:

El modelo alimentario es un elemento cultural de muy lenta evo-
lucién y en los procesos migratorios, en los que tanto el individuo
como el grupo al que pertenecen sufren répidos y profundos cambios,
la alimentacién es lo que menos varia asi, por ejemplo, aunque los
ingredientes puedan modificarse segin la disponibilidad de los mis-
mos en el lugar de destino, los procedimientos se mantienen (Tarrés,

1999: 85).

Cuando la comida china entra en contacto con el Pert, que tiene una cul-
tura culinaria totalmente diferente, por medio de la migracién, el sabor, las técni-
cas gastrondmicas e incluso la filosofia de cocinar del pais natal logran permanecer,
y, como dice Leila Abu-Shams, «convive con la cultura alimentaria de la sociedad
receptora y se alza con fuerza como un signo que marca la identidad» (Abu-Shams,
2008: 178). Pero en el otro sentido, por medio de la cocina, la comunidad china
afade un nuevo elemento al pais que les acoge, hasta forma una parte heterogénea
de la sociedad multiétnica peruana.

Rodriguez Pastor (2000) sospecha que a lo mejor el “lomo saltado” surgi6
de una de las fondas del principio del siglo pasado. Conocido antes también como
lomitos de vaca, lomito a la chorrillana o lomito saltado, este plato aparecié bajo
la influencia de cocina china-cantonesa por la mezcla de la gastronomia criolla con
los elementos orientales, por ejemplo, el uso de sartén y verduras chinas. General-
mente incluye ingredientes como carne de res, pimienta, cebolla, ajo, aji amarillo,
tomate, perejil, papas, aceite, sal, comino, vinagre tinto o blanco. A veces también
se afaden sillao chino (salsa de soya) y un chorrito de pisco segtin el gusto perso-
nal.
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San Joy Lao (W 7#1%), uno de los chifas mds famosos, ofrece un buen ejemplo para
explicar el intercambio de los diferentes grupos étnicos del mundo oriental y el occiden-
tal, y el proceso de la integracién de los inmigrantes chinos a la sociedad de main-stream.
Empezé desde 1911 en forma de fonda familiar, y en 1924 se amplié para convertirse en
restaurante con una pasteleria de dulces chinos, colocados en el pleno corazén del barrio
chino de Lima. En los afios sesenta San Joy Lao se vio obligado a cerrar debido a la pro-
funda crisis econémica, pero en 1999 el Dr. Luis Yong, estudioso de la filosofia china y su
relacién con la gastronomia y la salud, junto con su esposa Blanquita, lograron reinaugurar
el antiguo chifa’.

Al mantener los platos idénticos que los originales pasindolos generacién tras ge-
neracién, el Dr. Yong, junto con su equipo, se dedica constantemente a la innovacién
mezclando las técnicas orientales con ingredientes nativos. Hoy dia en San Joy Lao hay
productos nuevos y curiosos como el cocktail de lychee (#7%), fruta tipica china, con el
pisco peruano; el chaufa «Cha Cha Cha», en que el arroz frito de la cultura milenaria china
encuentra con el charqui de alpaca, producto que heredan de los antiguos incas; y el famo-
so Chi Jau Cuy y Ti Pa Cuy, para los cuales Luis Yong y sus cocineros disefian dos tipos de
salsas con sabor oriental (la de ostién picante y la agridulce con frutas trozada) con el fin
de acompanar a la carne de cuy.

Ademds de la carta de San Joy Lao en que se mezclan los ingredientes y técnicas
gastrondmicas orientales y occidentales, la integracién de las dos culturas también se pre-
senta lingiiisticamente a través de la castellanizacién de unos préstamos chinos y la forma-
cién de vocablos nuevos, marcas de una nueva identidad multiétnica. En estas palabras
chino-espafolas, las de alimentos ocupan una gran porcién, porque, gracias a la populari-
dad de la comida china, la sociedad peruana nombra algunas cosas directamente segun el
nombre pronunciado en chino, o mds precisamente, en cantonés, dialecto ampliamente
utilizado entre los inmigrantes de ultramar.

Segtin Humberto Rodriguez Pastor (2000), durante la época de culies, «kon-hei-
fat-choy», la castellanizacién de la expresién 755 XU (gong-x 1 -fi-cdi en mandarin),
se refiere a la comida china. Sin embargo, gradualmente desapareci6 esta palabra cuando
el famoso «chifa» entré en uso. Ademds, el «sillao», que es la salsa de soja, viene de *
7 (jiing-y6éu en mandarin), un aderezo imprescindible de la gastronomifa oriental. Los
peruanos suelen llamar al jengibre «kion», forma cantonesa de % (jiang), y a un tipo de
legumbre que conoce como sugar pea o snow pea en paises anglosajones la «arveja china»
o directamente el «holantao», que viene de 77 = E8 (hé-ldn-dou en mandarin).

La palabra «chaufa», que es arroz frito, también goza de amplio uso. Como una de
las comidas tipicas de restaurantes chinos en ultramar, este plato tiene diferentes nombres
segun la regién hispanohablante: en Espana es arroz frito, que alude directamente al modo
de prepararse; en paises como El Salvador y Bolivia se llama «chaulafan», que es también
una castellanizacién del nombre en chino; y en el Pert es «chaufa», més similar a la pro-
nunciacién original de Y4 (ch @ o-fan).

7 Web oficial de San Joy Lao: http://www.chifasanjoylao.com/home.html

8 En el chino 772 T tiene el significado de «arveja holandesa». A pesar de que este tipo de legumbre se
cultivé originalmente entre las fronteras de Tailandia y Birmania, fueron los holandeses quienes la trajeron primero
a Taiwan, su colonia en aquella época, de ahi que en China se adopte el nombre de arveja holandesa.
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4, Conclusiéon

A pesar de la existencia del extenso estudio de la inmigracién china al Perti
de Humberto Rodriguez Pastor desde la perspectiva antropéloga, todavia nos fal-
tan investigaciones de la gastronomia de los inmigrantes chinos, que cuentan con
una cultura culinaria tan rica, y que se hacen famosos principalmente por los chifas
en la sociedad peruana.

Sin embargo, para la humanidad, la comida es vital en el sentido tanto
biol6gico como social. Alimentarse no se reduce a una actividad para satisfacer la
demanda corporal, sino que es una accién relacionada con cuestiones metafisicas:
el gusto es tanto sensorial como sociocultural, y forma parte de una conciencia
colectiva compartida por un grupo étnico. En este sentido, la cocina y las costum-
bres gastrondmicas llegan a definir la pertenencia del ser humano a cierto grupo.
Por lo tanto, en el presente articulo se propone hacer un recorrido de la historia de
la cocina china en el Pert con el motivo de analizar la construccién sociocultural
de la identidad oriental como una parte importante de la sociedad multiétnica del
Pert.

Sin duda, el arroz juega un papel importante. Gracias a la introduccién de
este cereal tan estrechamente vinculado con Asia, los culies semiesclavos, que no
disponia de los ingredientes ni los utensilios, lograron revivir los platos familiares
en un pais totalmente desconocido. Afios después, ya murieron los primeros traba-
jadores chinos, pero la receta junto con el origen sigue viviendo en generaciones y
generaciones de los descendientes chinos. En la actualidad el arroz chaufa todavia
es el plato més popular y el sinénimo de la comida china entre los peruanos.

Durante el desarrollo de mds de un siglo la cocina china es siempre un
sistema abierto. Estd modificando constantemente no solo para evitar el problema
causado por la escasez de elementos originales sino también para adaptarse a las
costumbres peruanas. Sin embargo, al mismo tiempo, la cocina china también
cambia la sociedad receptora. Los peruanos comienzan a degustar el arroz y otros
platos del chifa. Al mismo tiempo, cada vez mds palabras prestadas del idioma
chino entran en el vocabulario diario de este pais latinoamericano.

Como ya se analiza en este ensayo, los creadores de «lomo saltado» y el
equipo de Dr. Yong de San Joy Lou logran mezclar los ingredientes y las técnicas
gastronémicas de las dos culturas. Todo esto consiste en un buen ejemplo de la
interaccién positiva entre el «yo» y el «otro» en una sociedad multicultural: se dis-
tingue claramente uno- los chinos- y el otro- los peruanos, pero el «yo» y el «otro»
conviven armoniosamente y se aprenden mutuamente.

A pesar de la popularidad mundial de la cocina oriental, el nivel de la inte-
gracién de la comida china en el Pert es un caso especial. Ya deja de ser algo ajeno
y se convierte en uno de los simbolos de la gastronomia nacional. Por ejemplo, en
los restaurantes peruanos en Madrid, ademds del ceviche, también se puede encon-
trar platos como wantan, arroz chaufa y el lomo saltado.

De acuerdo con la famosa teoria del «Self> de George Herbert Mead
(1982), en el ser humano existen al mismo tiempo el «mi», que se refiere a las acti-
tudes que tienen los otros a un individuo, y el «yo», la reaccién de dicha persona a
estos juicios. En cierto sentido, creemos que el «yo» y el «mi» no sélo coexisten en
cada uno de nosotros sino también en grupos colectivos. En nuestro caso del Peru,
las dos diferentes etnias se unen a través de la comida para crear un «mi peruano»



y un «mi chino». Al contar con las diferentes facetas, el «yo» colectivo peruano se
vuelve mds rico por incluir en la identidad nacional los elementos multiétnicos.

Frente a la larga historia de la cultura culinaria china en el Pert y al po-
pularidad de los chifas, durante la investigacién podemos darnos cuenta de que,
lamentablemente los peruanos todavia no logran entender suficiente y profunda-
mente la comida oriental. Segun el cuestionario que realizé Sofia Indira Molero
Denegri en 2010 entre los limefios, 94,79% de los participantes no han conocido
otros tipos de platos chinos que no sean los que ofrecen los chifas’. Estas respues-
tas consisten en una muestra de que todavia les falta mucho a los peruanos para
comprender el mundo real e inmenso de la cultura culinaria china, e incluso més
para apreciar la filosofia oriental representada por la comida. Por ejemplo, la mesa
de redonda expresa la mentalidad democrdtica de los chinos: la distancia es la
misma, todo el mundo estira la mano y llega a los platos. Ademds, los chinos usan
los palillos porque Confucio sostenia que cosas para matar (como el cuchillo) no
deberia aparecer a la hora de comer, que es un momento para disfrutar y para la
reunién familiar.

De este modo, si es necesario estudiar las caracteristicas, la historia y el
proceso de desarrollo de la comida china en el Perd. Sin embargo, lo atin mis
importante es que los futuros trabajos necesiten concentrar més la cultura oriental
y la filosofia de vida de los chinos representadas a través de los platos y las cos-
tumbres al comer. Esto no supone una invasién cultural porque no es la intencién
de asimilar a los otros. Los chinos valoran mucho la armonia de coexistencia y
siempre respetan la diferencia. La comida china en el Perti es la mejor prueba: estd
mejorando la vida de todos sin imponer sus formas.

El oriente tiene un sistema totalmente diferente, pero en ninguna forma
contradice a la definicién de buen vivir de los occidentales. En los chifas, los pe-
ruanos, que estin acostumbrados a la forma criolla de tener cada uno su propia
porcién de comida, comparten los mismos platos. Como consecuencia, los restau-
rantes chinos se convierten en lugares ideales para la boda, la fiesta de cumpleanios,
la unién entre familiares y amigos porque la gente no sélo estd compartiendo la
comida sino el momento feliz con sus queridos. Muchas veces las diferentes men-
talidades nos inspiran de soluciones de los problemas que hay, y de formas para
mejorar la calidad de vida.

En la actualidad estamos viviendo en la globalizacién, y la migracién inter-
nacional consiste en un tema clave para todos. En un pais tan heterogéneo como
el Perti no se puede evitar la coexistencia de las multiples culturas, étnicas y nacio-
nalidades. Por lo tanto es necesario tener en cuenta cémo mantener el equilibro
entre los diferentes grupos. El estudio del desarrollo de la gastronomia china en el
Perti puede ofrecer una mentalidad curiosa y util para estudiar el verdadero sentido
del buen vivir en este pais, e incluso en toda la América Latina. La buena comida
permite a que la gente disfrute una vida de alta calidad, y lo atin mds importante es
que la identidad multiétnica que construye a través de la mezcla gastronémica de
dos culturas totalmente diferentes nos brinda una nueva posibilidad: el buen vivir
de un pais también viene de la tolerancia, la novedad que nos ofrece los «otros» y
el vigor de la heterogeneidad.

9 En su trabajo, Molero Degegri selecciona 96 personas y les hace la pregunta ;Ha degustado o
tiene conocimiento sobre otros tipos de comida china que no sea la ofrecida en los chifas? Sélo 5 personas
contestan que si, y los otros 91 admiten que nunca ha probado la comida china excepto lo que hay en los
chifas en Lima.
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