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THE GOD OF CHIN ESE COOKING
DIOS DE LA COCINA CHINA
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Días antes del Año Nuevo chino se rinde culto a Zao Wang, el dios de la cocina china. Él es quien informa en el cielo si la familia visitada se ha comportado bien. Esta, para asegurarse un buen informe, lo espera con comida y bebida en su altar. Zao Wang regresará alegre y contento luego de haberse saciado y dirá cosas favorables a los dioses. La china es una de las pocas culinarias que cuenta con una divinidad.

The Chinese pay homage to Zao Wang, the god of cooking, in the days leading up the Chinese New Year. He is the god who reports to heaven if the families he visits are well behaved.
To ensure a positive report, families place food and drink on an altar for him. Zao Wang returns happy and content after satiating himself, and offers a favorable report to the gods. China has one of the few culinary traditions….





A Lalo, de buen paladar y mejor amor.
To Lalo a fine “gourmet” and finest love.





INTRODUCCIÓN

La cultura china no solo legó a la humanidad la brújula, la imprenta y la pólvora, sino también su variada y extensa cocina. Esta alberga más de dos mil tipos de salsas, doscientas clases de fideos, y posee infinitas y exóticas preparaciones. Se dice que los chinos comen todo lo que se mueve y de ahí la diversidad de potajes –muchas veces inimaginables– que ofrece esta culinaria.

Hace 150 años llegaron a estas tierras más de 70 mil inmigrantes chinos para trabajar en las haciendas de la costa. A partir de entonces, el Perú vivió una fascinante historia. Los paladares locales comenzaron a descubrir una serie de sabores desconocidos hasta ese momento y se produjo una verdadera revolución del gusto. Pero fue un proceso complejo, que desencadenó muchos prejuicios en los inicios. La proverbial paciencia oriental y la sabiduría de esta cocina lograron vencerlos. Hoy en nuestra capital hay más chifas (restaurantes chinos) que locales de comida criolla. Los chifas se han convertido en un espacio gastronómico indispensable y familiar para los peruanos. Tanto así que Lima, junto con San Francisco, es considerada como una plaza donde se degusta cocina china de calidad.

En ninguno de los archivos históricos o periódicos consultados figura la cocina china como tal. Para reconstruir su desarrollo en el Perú hemos tenido que entrar por la “puerta falsa” y revisar documentos de procesos judiciales, por ejemplo, donde pudimos observar a esta cultura en la vida cotidiana y comprender así cómo los chinos lograron mantener sus costumbres culinarias.

Los prejuicios mencionados hacia los hábitos y la gastronomía de estos inmigrantes fueron realmente fuertes y cargados de intolerancia. Paradójicamente, resultaron muy útiles e ilustrativos para nosotros. Gracias a ellos, pudimos conocer –aunque en negativo– que desde el siglo pasado los chinos lograron procurarse de todos los productos e insumos necesarios para mantener fielmente su tradición gastronómica. En realidad, era imposible que una culinaria con más de cinco mil años de antigüedad, asentada en principios filosóficos, fuera absorbida o pasara desapercibida. Asimismo, la cocina peruana, democrática y flexible por naturaleza, incorporó una influencia más a su acervo y adoptó en su quehacer diario nuevos ingredientes y potajes.

Este es uno de los pocos casos donde la gastronomía juega un papel fundamental en la integración de un grupo de inmigrantes a la sociedad que los acogió. Los roces y la incomprensión hacia la colonia china desaparecieron como por arte de magia cuando, alrededor de 1930, los peruanos cayeron rendidos ante los fabulosos potajes orientales. Sin duda estamos ante una historia singular. La hemos acompañado de 75 novedosas recetas, la mayoría de la renombrada cocina de Cantón, provincia de donde vinieron los inmigrantes chinos hace 150 años. A ellos tenemos que agradecerles el habernos permitido conocer un vasto universo de sabores que hoy nos maravillan y gratifican.

Esta publicación no hubiera podido realizarse sin el decidido y dinámico apoyo que Johan Leuridan –decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología de la Universidad San Martín de Porres– brinda a la investigación gastronómica en nuestro país; por ello mi sincero agradecimiento.

Ingresar a una cultura y a una cocina como la china no fue tarea fácil. Tuve en Patricia Chong, Liliana Com y Delfina Lau –peruanas las dos primeras, hongkonesa y chef la última– a excelentes cicerones que me permitieron sortear cualquier tipo de obstáculos. Su dedicación y amistad fueron fundamentales. Gracias también a Johnny Lindley por su valiosa información; a la directora de la Biblioteca de la Municipalidad de Lima, Janet Ylia; al personal de la Biblioteca Nacional, especialmente a Elisa Morales, directora del centro de servicios especializados, a Martín López y a Jason Mori, bibliotecarios. Del mismo modo, a los amigos del Archivo General de la Nación. Todos ellos me facilitaron la tarea de investigación con su amabilidad e interés. De igual manera, a Pali De Bernardi, de Axis, por el cuidado y el cariño que puso en la diagramación. Finalmente, mi gratitud a las personas y restaurantes que me confiaron sus recetas y a todos los que me ayudaron durante los dos años que tomó esta investigación.





Introduction

Chinese culture has not only given humanity the compass, printing press, gun powder and chess, but also a varied and extensive culinary tradition. Chinese cooking includes more than 2,000 sauces, 200 kinds if noodles and an infinite number of ways to prepare dishes, it is said that the Chinese eat anything that moves, which, in turn, leads to a diversity of dishes that go beyond the imagination.

More than 70,000 Chinese immigrants began arriving to these lands 150 years ago to work on coastal haciendas. This was the beginning discover a series of tastes unknown until then and there was a virtual taste revolution. It was, nevertheless a complex process that involved a great deal of prejudice at the star. The proverbial oriental patience and the wisdom of Chinese cooking overcame these problems. In Lima today, there are more chifas (Chinese restaurants) than criolla restaurants. Chifas have become and indispensable gastronomic and family space for Peruvians. Together with San Francisco (US), Lima is considered a city where quality Chinese cooking can be found.

There are no references to Chinese cooking as such is historical archives or newspapers from the time. We had to reconstruct history by entering through the “back door”. By reviewing legal documents, for example, we would could find vestiges of daily life and understand how the Chinese immigrants maintained their culinary habits.

The prejudice against the food and habits of the Chinese immigrants was very strong and laden with intolerance. Paradoxically, these prejudices are both useful and illustrative today. Thanks to them, we have been able to learn that during the last century the Chinese were able to get hold of the products and ingredients needed to remain faithful to their tradition. In reality, it is impossible that a culinary tradition with more than 5,000 years of history and based on philosophical principles would be absorbed or go unnoticed. In addition Peruvian cooking democratic and flexible by nature, incorporated this influence and adopted new ingredients and dishes into its daily routine.

This is one of the few cases in which gastronomy plays a fundamental role in helping and immigrant population ingrate intro the society that receives it. The problems and lack of understanding of the Chinese colony disappeared as if by magic when Peruvians began to bow down to the fabulous Chinese dishes in the 1930s. This is without a doubt a unique history. We have accompanied this history with 75 recipes, the majority from the renowned 150 years ago. We need to thank them for introducing us to this vast universe of flavors that marvel and please us.

This publication would not have been possible without the decided and dynamic support that Johanes Leuridan. Dean of the school of Tourism and Hotel Management of the San Martín de Porres University has offered culinary research in our country. I offer my sincere thanks.

Delving into a culture and culinary tradition like that of China is not an easy task. Patricia Chong, Liliana Com and Delfina Lau, the first two Peruvians and the last one a Hong Kong chef, were excellent guides who helped me overcome any obstacle. Their dedication and friendship were fundamental. I also want to thank Johnny Lindley for his valuable information, Janet Ylia, director of the Lima Municipal Library, and the personnel at the National Library, particularly Elisa Morales, director of special services, and librarians Martin Lopez and Jason Mori. I also need to thanks the personnel at the National General Archives, who helped me with me research with friendship and interest. In the same way, I want to thank Pali De Bernardi, of Axis for the care that has gone into editing this publication. Finally, my thanks to the people and restaurants who generously offered me their recipes, and to all the people who helped in my two years of research.
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1. LA INMIGRACIÓN CHINA AL PERÚ

A mediados del siglo pasado miles de chinos dejaron su país debido a la hambruna y a la pobreza. Llegaron a Cuba, Jamaica, Panamá, México, Brasil, pero el contingente más numeroso se instaló en el Perú (Lima y algunas ciudades de la costa) y en California, Estados Unidos (básicamente en San Francisco). Debido a esto, y a que la inmigración tuvo y tiene continuidad en estos países –a diferencia de los primeros–, la cocina china se desarrolló enormemente en ellos. Tanto así que Lima y San Francisco son consideradas mundialmente como ciudades donde se encuentra excelente y auténtica culinaria china.

Las características propias de la cocina china, el hecho de que se base en postulados filosóficos, en tener propiedades médicas o terapéuticas, su antigüedad y variedad hicieron que, en las ciudades mencionadas, los inmigrantes chinos conservaran celosamente sus tradiciones gastronómicas. Y esto pese al maltrato, la marginación y la adversidad.

Un cronista del diario peruano El Nacional describe así en 1869 la situación de los hijos del Celeste Imperio en San Francisco. “Llegan a California en progresión geométrica, donde buscan oro. En el campo su situación es mejor que en el Perú, pero igual se les ataca cortándoles la trenza”. Respecto a la comida, afirma: “al asiático se le ve cubierto con un sombrero que más parece paraguas, llevando un palo a la manera de yugo sobre los hombros sobre el que, en admirable contrapeso, carga un saco de arroz, un costillar de cerdo y una heterogénea masa de instrumentos mineros (…) conserva todos sus caracteres nacionales, traje, cocina y religión y jamás se americanizará ni un poco (…) Jamás han podido acostumbrarse a las comidas del país, el arroz sigue siendo su único alimento y raras veces un pedacito de puerco. Excepto en las grandes solemnidades, en las cuales comen pavo, gallina, pato y otras aves. Tampoco se andan con escrúpulos de conciencia para engullir ratas, ratones y su implacable enemigo, el gato” (El Nacional, 10 de abril, 1869). La descripción –con sus variantes, claro– es aplicable al chino que llegó al Perú, también los prejuicios hacia él.

No vamos a presentar acá un estudio sobre la inmigración china al Perú; ya lo hicieron autores peruanos. Solo detallaremos lo esencial para conocer el contexto en el que se desarrolló el chifa (nombre con el que popularmente se conoce a la cocina china) en nuestro país.

En octubre de 1849 llegaron 75 colonos chinos (culíes) al Perú para suplir la carencia de mano de obra que se vivía en las haciendas azucareras y algodoneras de la costa. La presión para “importar” trabajadores agrícolas hizo que en noviembre del mismo año, el Congreso peruano aprobara la llamada “Ley China”, que permitió la inmigración de asiáticos al Perú, satisfaciendo la demanda de los hacendados. Los negros que laboraban en las haciendas como esclavos no eran numerosos y con la abolición formal de la esclavitud en 1854, la necesidad de brazos que trabajaran en el campo y en otras tareas era apremiante.

El requerimiento de mano de obra china fue en aumento. Según el historiador Watt Stewart ([1951] 1976), entre 1849 y 1874 llegaron al Perú cerca de 90 mil culíes, pero el período de mayor migración se sitúa entre 1860 y 1874. Los chinos no solo estuvieron en las labores agrícolas, también prestaron servicios en la construcción de ferrocarriles, en la explotación de las islas guaneras y en el servicio doméstico. Era gente de campo y de pocos recursos. La mayoría venía de la provincia de Cantón y se desempeñó en condiciones de semiesclavitud. Los contratos de trabajo eran por ocho años y los culíes estaban bajo el total control del patrón. Si se enfermaban, los días perdidos revertían a favor del hacendado; por eso los contratos siempre duraban más de ocho años. Pero el maltrato y la explotación a que fueron sometidos no lograron que dejaran de lado sus ancestrales hábitos culinarios, sino más bien que se reafirmaran en ellos.

A partir de 1874, con la firma del Tratado de Paz, Navegación y Amistad celebrado entre Perú y China, se puso fin al tráfico de culíes. Los chinos que vinieron luego de esa fecha no se vieron sometidos y gozaron de mejores condiciones. Según la intelectual Dora Mayer (1924), “se encaminó al Perú una inmigración de elementos superiores (…) Prima el elemento culto, compuesto de comerciantes respetables y letrados”. Hay idealización en las palabras de Dora Mayer, pero lo cierto es que sí cambió el perfil del inmigrante chino. Muchos de los que dejaron las haciendas se independizaron y pusieron comercios de encomenderías (abacerías), bodegas, zapaterías, lavanderías y, por supuesto, fondas, cafetines y negocios de comida. Según la historiadora Wilma Derpich (1987), la fonda de chinos es un viejo antecedente del chifa.

El inmigrante chino que vino luego de 1874 llegaba generalmente donde familiares o amigos que lo ubicaban y podía trabajar así en los pequeños negocios que estos habían montado. Quienes continuaron en las haciendas o llegaron a laborar a ellas lo hacían para acumular un capital, luego independizarse e instalarse en las ciudades de la costa o en Lima. La percepción de Mayer es ilustrativa; relata que “a los albores del siglo XX, el tipo del chino anticuado se había borrado por completo (…) En Lima se levantan elegantes establecimientos chinos y se desenvuelven en manos chinas algunas empresas agrícolas e industriales y, por fin, una compañía de navegación, amén de una prensa propia (…) El chino ha dado muestra en el comercio de una adaptabilidad a los gustos del público. El comerciante chino engríe generosamente al comprador”. Dicho sea de paso, los chinos instituyeron la “yapa” (pequeño añadido o regalo al comprador) y comprar en sus tiendas resultaba más económico que hacerlo en las de sus competidores.

Según el historiador Watt Stewart ([1951] 1976), entre 1849 y 1874 llegaron al Perú cerca de 90 mil culíes, pero el período de mayor migración se sitúa entre 1860 y 1874. Los chinos no solo estuvieron en las labores agrícolas, también prestaron servicios en la construcción de ferrocarriles, en la explotación de las islas guaneras y en el servicio doméstico. Era gente de campo y de pocos recursos. La mayoría venía de la provincia de Cantón.

Y, respecto a las fondas de asiáticos, afirma: “Las encomenderías, zapaterías, lavanderías y fondas, modernamente llamadas restaurantes, de los chinos están a la vista de todos (…) No se puede negar que la labor del ínfimo fondero asiático no es más que una admirable adaptación de las necesidades de la última escala (social). Tal como lo es la invención completamente asiática también de vender agua hervida en las mañanas para las familias que quieren aliviarse con eso para preparar su desayuno”.

Cuando Juan de Arona ([1891] 1972), poeta y estudioso de la inmigración en el Perú, se refiere a la de los chinos, dice: “Llegamos ahora a la más larga, a la más duradera, a la más completa, a la sola inmigración verdadera del Perú (…) Aludimos a la importación de chinos o coolíes”. Reconoce que eran anatematizados (de hecho, el racismo contra los chinos fue enorme hasta 1920, aproximadamente). Y añade: “no pretendemos que (…) sean el elemento civilizador (…) ni menos que mejoren la raza local; mas sabemos que resolvieron la cuestión de brazos, la de servicio doméstico, que hinchieron de una población laboriosa y flotante los valles y las haciendas de la costa, que llevaban su iniciativa industrial hasta los puntos más internos de la sierra y aun de la montaña, que determinaron el gran auge agrícola que por varios años disfrutó el Perú, que introdujeron multitud de menudas y nuevas industrias que lo abaratan todo y que debido a ellos y sus fonditas de ínfimos precios se acostumbró nuestra plebe a comer en manteles y a usar cubiertos y vasos”. Y termina con este esclarecedor verso:

No hay donde el chino no le halles

Desde el ensaque del guano

Hasta el cultivo en los valles;

Desde el servicio de mano,

Hasta el barrido de calles.

Aun de la plebe es sirviente

Y no hay servicio ¿lo oís?

Que él no abarque diligente

¿Y la gente del país?

¡Está pensando en ser gente!
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1. CHINESE MIGRATION TO PERU

Thousands of Chinese left their country in the mid 1800s because of famine and proverty. They arrive in Cuba, Panama, Mexico and Brazil, but the largest number settled in Peru (Lima and other coastal cities) and in the United States (mainly in San Francisco, CA) Due to continuous migration. Chinese cooking expanded widely in these countries which is why Lima and San Francisco are known worldwide as cities where excellent and authentic Chinese cooking is available.

The characteristics of Chinese cooking, based on philosophy, medicinal properties, history and diversity, helped Chinese migrants jealously guard their gastronomic tradition, despite mistreatment, isolation and adversity in foreign lands.

In 1869, a journalist from the Peruvian newspaper, El Nacional, described the conditions of the Oriental Empire’s children in San Francisco. “They arrive in San Francisco in geometric progression, searching for gold Their situation in the fields is better than in Peru but they are equally mistreated, and their braids cut of”. Regarding food, he said.: “You see Asians wearing a hat that looks more like an umbrella, carrying a yoke on their shoulders and balancing sacks with rice, pork ribs and several mining tools with an amazing sense of balance... They keep all their national idiosyncrasies, dress, culinary tradition and religion, and will never ever look like Americans, not even a bit… they have not adapted to American food, with rice being ther sole meal, They eat a piece of pork only occasionally They eat turkey, chiken, duck and other fowl only on special occasions. They do not care if they eat rats, mice and their enemy, the cat” (El nacional, April 10, 1869). This description, with ist own obvious peculiarities, could also be applied to the immigrants who arrive in Peru.

This is not meant to be a study on Chinese migration to Peru; Peruvian writers have already undertaken that. Essential details will be presented to ofter the context in which Chinese cooking. Known locally as chifa, developed.

About 75 Chinese immigrants (coolies) arrived in Peru in October 1849 to make up for the workforce shortage on coastal sugar and cotton plantations. Pressure from landlords to “import” farmhands led the Peruvian Congress to pass the “Chinese Law” in November of that year. The law allowed Asians migration to Peru to satisfy the landlords demand for workers. There were no longer many blacks working on farms, and the normal abolition of slavery in 1854 increased demand for workers in the fields and other sectors.

Demand for Chinese workers continued to increase. According to historian Watt Stewart ([1951] 1976), some 90,000 coolies arrived in Peru between 1849 and 1874 Chinese immigrants not only worked in farming, but also on railroad construction, guano extraction and domestic service. The coolies were farmers with scarce economic resources. The majority came from canton province and worked in slave like conditions. Work contracts lasted for eight years during which time the coolies were under the total control of their masters. If a coolie was ill, he had to pay his master with additional work, thus extending contacts longer than the original agreement. Mistreatment and injustice only served to reinforce their traditional habits, specially cooking.

Beginning in 1874, with the signing of the Peace, Navigation and Friendship Treaty between Peru and China, was signed traffic in coolies stopped. The Chinese who came afterwards lived in better conditions. Professor Dora Mayer (1924) said, “there was an immigration of more suitable individuals… They were better educated, they were businessmen and respectful graduates” (Mayer, 1924). While Mayer idealises reality, the profile of Chinese immigrants did change. Many of those finished their contracts opened their own groceries, shoes shops, launderettes taverns, coffee shops and general stores. Wilma Derpich (1987) says that a Chinese tavern is the early version of today’s chifa.

Chinese migrants who came after 1874 arrived at the home of a friend or relative and got a job in their small business. Those who continued working on farms did so to save money and eventually moved to Lima or other coastal cities. Mayer says, “early in the 20th century, the image of the old Chinese prototype had completely disappeared… Elegant Chinese businesses, farming and industrial enterprises, including a shopping company and newspaper, were established… the Chinses had demonstrated that they were suitable for trade. A Chinese traders spoils his customers. “The Chinese created the “yapa”. (A freed gift with purchases) so shopping was more economical at their stores.

Regarding Chinese taverns, she adds: “Chinese groceries, shoe shops, launderettes and taverns, known in modern times as restaurants, are everywhere… It cannot be denied that they adapted amazingly to social needs. Another Asian invention is selling boiled water for breakfast every morning so families don’t have to do it”.

Juan de Arona ([1891] 1972), a poet and academic, refers to the Chinese immigration, saying: “We now have the longest, most enduring, perfect and unique immigration in Peru… We are referring to the importation of Chinese or coolies”. He recognizes, though. That they were isolated (racism was strong until about 1920). “We do not see them… as a civilising factor…nor do they improve the local race; but we know they solved the workforce shortage, added to domestic service, were a floating workforce in the valleys and farms of the coast, (and) spread their industrial inspirations to the darkest places in the mountains and even in the jungle. They were responsible for the farming boom that the country enjoyed for several years, and for small and new industries that make things inexpensively. Due to the cheap price of their goods, our ordinary people learned the habit of using tablecloths, glasses and cutlery when eating”. He ends with this verse:

You see Chinese everywhere

Extracting guano

Cultivating the valleys

Giving someone a hand,

Sweeping.

They even serve ordinary people

There is no service, did you hear?

Don’t try to improve

And the country’s common folk?

Learning to behave as real people!

According to historian Watt Stewart ([1951] 1976), some 90,000 coolies arrived in Peru between 149 and 1874, with the largest number arriving between 1860 and 1874. Chinese immigrants not only worked in farming but also on railroad construction, guano extraction and domestic service. The resources, the majority came from canton.





2. EL CONTRATO

Es difícil pensar que un grupo de inmigrantes llegue a trabajar a un país exigiendo que determinado tipo de alimentación forme parte de su contrato laboral. Los alemanes que vinieron al Perú no reclamaron salchichas o chucrut para instalarse en estas tierras; tampoco los japoneses, la inmigración más numerosa después de la china, presentaron este tipo de demandas. En realidad, solo los chinos tuvieron ese apego tan especial a su comida, una de las causas del florecimiento de esta culinaria en el Perú

El contrato, firmado en Macao, desde donde los chinos se embarcaban, era francamente draconiano. Solo tenían tres días feriados al año, por ejemplo. Quienes se han ocupado de la historia de la inmigración china –Humberto Rodríguez Pastor, Fernando de Trazegnies, entre otros– refieren que estos inmigrantes eran traídos con engaños y no sabían bien qué estaban firmando. No obstante, en los contratos o “contratas” uno de los puntos es la alimentación del culí. Se indica que se le dará “alimento sano”, concediéndosele “una hora para cada una de sus comidas diarias” (AGN, RPJ, Causas Criminales, 1861, legajo 184).

Sorprenden los detalles de la cláusula “alimenticia” que se introduce en muchos de estos contratos. Yo Ssin Sonn acuerda que su manutención será de “8 onzas de carne salada, una y media libra de plátanos boneatos [camote] u otras raíces alimenticias” (AGN, RPJ, Causas Criminales, 1861, legajo 184).

Las exigencias de Ahuin son más específicas y de mayor contenido gastronómico: en una adenda contractual deja bien claro que se le darán “veinte libras de harina, veinte libras de legumbres, treinta libras de carne y media libra de té, o si mejor le conviene al Patrón, cuarenta libras [de] arroz, veinte libras [de] legumbres, treinta libras [de] pescado, media libra [de] té, y veinte libras de leña” (AGN, RPJ, Causas Criminales, 1861, legajo 184).

Antes de que llegaran a su destino, los inmigrantes chinos sabían que comerían a su gusto, o por lo menos que tendrían lo básico, el arroz.
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2. THE CONTACT

It is hard to imagine immigrants to a foreign country demanding a certain type of food as part of their labour contract. German settlers in Peru did not ask for sausages or chukrut as a condition to settle down in the country; nor did the Japanese, whose immigration was the largest after the Chinese. Only the Chinese were totally attached to their food, which led to a flourishing of their culinary art in Peru.

The contracts, signed in Macao before the Chinese boarded ships for Peru, were draconian. The immigrants were given only three holidays, for example. Those who have studied the history of Chinese immigration, such as Humberto Rodriguez Pastor, Fernando de Trazegnies, and others, say the immigrants were deceived, not knowing exactly what they were signing. One of the points of the contract, however, mentioned they would receive “healthy food”, and would be given one hour for every daily meal (AGN, RPJ, Criminal Cause, 1861, item 184).

Details regarding “food” items in contacts are amazing. Yo Ssin Sonn agrees, for example, that he will receive “8 ounces of salted meat; 1.5 pounds of sweet potatoes (…) and other sorts of food” (AGN, RPJ; Criminal Cause, 1861, item 184).

Ahuin’s requests were more specific; He clearly requested “20 pounds of flour, 20 pounds of vegetables, 30 pounds of meat and one-half pound of tea, or if it was more suitable for his master, 40 pounds of rice, 20 pounds of vegetables, 30 pounds of fish, one-half pound of tea and 20 pounds of firewood” (AGN, RPJ; Criminal Cause, 1861, item 184).

Chinese immigrants knew before they arrived that they would at least rice, which was essential to their diet.





3. LA COMIDA DE LA TRAVESÍA

El viaje en barco desde Macao al puerto del Callao (Lima) era largo, podía durar cinco meses y las condiciones no eran las mejores. Muchos asiáticos morían en la travesía, por plagas o enfermedades causadas por las inhumanas características del viaje. El antropólogo Rodríguez Pastor, especialista en la inmigración china, nos alcanzó los gastos de la embarcación “Carmen”, que trajo a 260 culíes, partiendo de Macao el 25 de junio de 1857.

En el Carmen, los aparejos de cocina, la vajilla y las provisiones para la travesía fueron elegidos en función de la alimentación china. Figuran arroz, chancho y pescado salados, verduras y té, básicos en la dieta cantonesa.

En el “Carmen”, los aparejos de cocina, la vajilla y las provisiones para la travesía fueron elegidos en función de la alimentación china. Figuran arroz, chancho y pescados salados, verduras y té, básicos en la dieta cantonesa. No eran suficientes, como lo demuestra la alta tasa de mortalidad de los viajes, pero la continuidad del universo gastronómico, aunque modesta, estaba garantizada, era como estar en China. Los ocho cocineros chinos contratados por seis dólares al mes disponían de vinagre de arroz, cebollas chinas (de verdeo / cebolletas) secas, nabos. Trabajaban con “8 machetes y 4 hachas” (en la cocina china no existe el occidental cuchillo), también contaban con “6 cucharones de fierro, 25 vasijas para medir el arroz, 80 tinas para poner el arroz, 20 canastas para limpiar el arroz, 20 cucharas grandes para sacar el arroz de los calderos, 3 calderos de fierro para cocinar el arroz”. Además, “4,000 palitos con los que comen los culíes, 250 tacitas para té, 200 platos de barro para verdura y 1,600 tazas de arroz”, entre otros implementos (Biblioteca Nacional, Sala de Investigaciones).

La alimentación ha jugado un papel vital en el desarrollo de la cultura china. Los cambios de estación, el agradecimiento a los dioses, los cumpleaños y las fiestas familiares; todo se celebra comiendo. La comida es importante incluso para los difuntos. Los culíes, aunque pobres, no podían quedar fuera de esta cotidiana realidad.
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Aparejos embarcación Carmen, 1857.
Kitchen supplies, utensils and provisions brought onboard The Carmen.
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3. THE JOURNEY’S MEAL

The ship’s journey from Macao to the port of Callao (Lima) was long. Taking up to five months, and conditions were poor, many Asians died during the journey, due to plagues or ailments caused by the inhuman environment. Anthropologist Rodriguez Pastor, an expert on Chinese immigration, provided expense sheet from The Carmen, a ship that took on board 260 coolies, setting sail from Macao on June 25, 1857.

The kitchen supplies, utensils and provisions brought on-board The Carmen for the trip were chosen in function of basic Chinese nutrition. The list of food included salted pork, salted fish, vegetables and tea, the basics of a Cantonese diet.

The kitchen supplies, utensils and provisions brought onboard. The Carmen for the trip were chosen in function of Basic Chinese Nutrition. The list of food included salted pork, salted fish, vegetables and tea the basics of a Cantonese diet. The provisions were not sufficient, which can be seen in the ship’s high death rate, but they represented a continuation of the Chinese gastronomic universe on a modest scale. It was like still being in China.

The eight Chinese cooks, hired for $6 a month, were provided with rice vinegar, dried spring onions and turnips. They worked with “8 machetes and 4 axes” (the western knife does not exist in Chinese cooking); They also had “6 metal soup spoons, 25 cups for measuring rice, 80 trays to store rice, 20 baskets to clean rice, 20 large spoons to serve rice, and 3 large metal stoves to cook rice.” There were also “4,000 chop sticks for eating, 250 tea cups, 200 clay dishes for vegetables and 1,600 cups for rice, among other utensils (National Library, Research Room).

Food plays a vital role in Chinese culture. The change in seasons, a thanksgiving to the gods, birthdays and family parties are all celebrated with meals. Food is important even for the dead, coolies in spite of being poor, could not be isolated of this fact.





4. ¿QUÉ COMÍAN LOS LIMEÑOS CUANDO LLEGARON LOS CHINOS?

El desconcierto de los inmigrantes chinos debe de haber sido grande cuando descubrieron la mesa limeña o costeña. Los chinos no toman leche, menos aún chocolate caliente en el desayuno, tampoco comen pan a la usanza occidental. Las cocciones que prefieren son al vapor, el guisado y el saltado. Los peruanos que acogieron a los chinos eran amantes de los guisos, las frituras y el picante. Esto sorprende al viajero alemán Ernst Middendorf ([1894] 1973), quien en sus cuadernos de viaje, escribe: “Se cuenta con una gran cantidad de fondas peruanas en las que se cocina a la manera nacional y cuyos platos son, en su mayor parte, estofados o guisados a fuego lento con mucha pimienta y grasa. Junto a las fondas en las que sólo se preparan guisos calientes, hay que mencionar a las picanterías, donde generalmente se sirven comidas frías: aves, jamones, salchichas, pescado en escabeche, camarones y ensaladas, todo fuertemente condimentado con ají, de donde se deriva el nombre de estos locales (…) El extranjero se familiariza no pocas veces con el ají, pero difícilmente aprende a vencer su repugnancia por el olor a ajo que despiden muchos guisos”.

Los chinos cantoneses que llegaron también apreciaban los guisos e incluso estos se degustan hasta hoy en los hogares con ascendencia china. Pero son preparaciones simples, sin tanto condimento. Aunque cada uno con su sazón, el gusto compartido por los guisos de chinos y peruanos hizo que se acercaran gastronómicamente. Es probable que esta manera diferente de abordar un guisado haya tenido aceptación entre los peruanos de clases populares. Middendorf ([1894] 1973) refiere que “la última clase de restaurante está constituida por las cocinerías chinas, muchas de ellas repugnantes agujeros, cuya comida es más barata y de ninguna manera peor que la de las fondas peruanas, razón por la que en la actual pobreza general, muchas familias, de las que nadie lo supondría, adquieren su comida, muy sigilosamente, de estas despreciadas cocinerías de los asiáticos”.

Los hábitos alimenticios de una familia de clase media limeña evidenciaban una inclinación por la abundancia de potajes y la contundencia de estos. Middendorf refiere que los limeños de este sector social “por lo general no se apresuran en levantarse. Rara vez se acuestan antes de medianoche, y por consiguiente los señores no se levantan antes de las siete y media (…) La servidumbre de una casa se compone por lo menos de tres personas, un cocinero, un mayordomo y una muchacha o auxiliar de la señora. Los sirvientes por lo general son cholos o zambos, con excepción del cocinero, que frecuentemente es chino y excepcionalmente francés (…) El cocinero, que no duerme en casa, llega a las ocho con lo que ha comprado en el mercado, enciende el fuego, pero solo para poner carne para la sopa, pues los demás guisos para el almuerzo no exigen mucho tiempo y su preparación se lleva a cabo más tarde (…) Aparece luego el panadero (…) la lechera (…) y la frutera (…) Los hombres van a sus negocios y regresan para el almuerzo, que tiene lugar, generalmente entre diez y media y once y media”.

Era un almuerzo francamente opíparo, consistía “en una comida caliente completa, aunque se come menos que de noche y no se toma vino. Ricos o pobres consumen más o menos los mismos platos, que solo se diferencian por la preparación más cuidadosa. Se comienza con un caldo de carne, que se sirve con pedazos de yuca que ha hervido con la carne (sancochado). La yuca es (…) insípida en sí misma, pero sancochada con la carne toma un gusto agradable, y la gente la come sin hastiarse, como el pan y las papas, en el consumo diario. Después del sancochado se ofrece generalmente algunos platos de estofado que cada uno deja pasar según su apetito. A todo esto siguen bistecs o chuletas con huevos, papas fritas, arroz y plátanos fritos. Se termina con café o té. En lugar del sancochado, se presentan a veces dos platos característicos del país: la cazuela y el chupe. La cazuela es una sopa picante, preparada de diversos elementos, cortados todos en pequeños pedazos como: carne, maíz y arvejas frescas. El chupe lleva leche en lugar de caldo de carne, y se cuecen pequeños trozos de pescado, camarones, papas, camotes y mote, servido en un solo plato y muy caliente”.

Resulta difícil ir a trabajar en estas condiciones, pero según Middendorf, “después del almuerzo es cuando comienzan propiamente las actividades. Los comerciantes se dirigen a sus despachos, los empleados a sus oficinas (…) A las cinco de la tarde se cierran los locales de la administración pública y hacen lo propio los negocios una hora después”.

Y ¿qué mejor que una reparadora comida después de un día de trabajo? La descripción de Middendorf nos deja francamente satisfechos. “A las seis y media, en la mayor parte de las casas, se sirve la comida principal. Los dos primeros platos consisten siempre de sopa y pescado [frito] (…) Después del pescado siguen otros platos preparados a la manera francesa o a la del país, estofado, frituras y picantes. Luego viene el asado, que es el plato más débil de la comida, pues la carne de res es en Lima, por lo general, mucho menos jugosa y sabrosa que en otros lugares de la República, probablemente porque el ganado sufre en el traslado al ser conducido (…) Después del asado vienen los platos dulces, gelatina y frutas confitadas, en cuya preparación son muy hábiles las mujeres. La comida termina con frutas frescas. Las más finas de las frutas del país son las chirimoyas, la granadilla, la piña y la palta”.

Se comienza con un caldo de carne, que se sirve con pedazos de yuca que ha hervido con la carne (sancochado) ... Después del sancochado se ofrece generalmente algunos platos de estofado que cada uno deja pasar según su apetito. A todo esto siguen bistecs o chuletas con huevos, fritas, arroz y plátanos fritos. Se termina con café o té.

Pero la palta no se comía como fruta: “rara vez se sirve la palta como postre y por lo general se la saborea después de la sopa, con sal y pimienta”. Con la comida se tomaba vino: “el que se bebe en la mesa es de Burdeos o vino del lugar (Chincha, Ica, Moquegua) (…) A eso de las ocho se termina la comida y uno se dirige a la sala. Los hombres salen entonces, ya sea a su club o a hacer visitas. Las mujeres generalmente permanecen en su casa y esperan a sus amistades”.

Entre los platos más consumidos, Middendorf menciona el puchero, “una fantástica combinación en la que está representada la mitad de lo que el mercado ofrece en carnes y verduras”; la causa; el seco, “plato en el que se rehoga en un escaso caldo espeso y picante, carne de gallina o de cabrito, junto con papas amarillas. Hay muchos guisos que se preparan de esta manera”. La sopa teóloga, aunque laboriosa, era un plato popular y festivo.

Los chinos encontraron un ambiente gastronómico totalmente diferente del suyo y difícil de traducir, pese al gusto por las sopas y los guisos en ambas cocinas. Como el negocio de fondas era un rubro importante en su actividad económica, pudieron desde ahí preservar sus preparaciones y seducir en un primer momento al público de escasos recursos.
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Culí, hacienda azucarera del norte. | Coolie on sugar plantation in the north.





4. WHAT DID LIMA’S POPULATION EAT WHEN THE CHINESE ARRIVED?

The Chinese must have been disappointed when they saw what people in Lima or along the rest of the coast ate. They do not drink milk or hot chocolate for breakfast and they do not eat bread like their Western counterparts. They prefer steamed cooking, stews and stir-fry. Peruvians who welcomed the Chinese loved stews, fried and hot spicy food. He wrote in one of his travel logs. “There are plenty of Peruvian taverns where they prepare local dishes, mainly stews cooked at a low heat with lots of pepper and fat. Next door to them you find other taverns, picanterias, where cold food is usually served, fowl, ham, sausages, soused fish, prawns and salads, all well-seasoned with chili peppers, from which these places take their name… Foreigners can get used to the chillies, but it hard to get past the pungent smell of garlic coming from stews”.

Chinese who arrived in Lima like stews, which are still served today in the homes of people of Cantonese descent. They are simple dishes without too much seasoning. The similarity in taste, despite the different way they were seasoned, gave Peruvians and Chinese a gastronomic rapport. It is possible that this different way of seasoning stews was accepted by lower-class Peruvians Middendorf ([1894]1973) said that “the lowest class restaurants are owned by Chinese. Many of them are small, revolting places where food is cheaper but not worse than Peruvian food, and, because poverty is generalized, many families are unexpectedly and quietly buying food from these dreadful Asian places”.

The diet in a middle-class Lima family was characterized by and abundance of substantial dishes. Middendorf referred to middle-class Limeños, saying that they “don’t wake up early. They usually go to bed after midnight, and they never wake up before 7:30 a.m. … Domestic service includes at least three people, a cock, a butler and a maid or housekeeper. Servants are generally cholos or blacks, except the cook, who is often Chinese and on rare occasions French... The cook, who does not sleep in the house, arrives at 8:00 a.m. after having done the shopping: turns on the cooker, but only to put some meat in the soup, as the remaining stews for lunch are easy to prepare and done later.. Then the baker... milkman... and fruit vendor arrive... Men go to work and return for lunch, which is between 10:30 and 11:15. They ate s sumptuous lunch, which included “a warm and full meal, but not as much as they eat at night and they don’t drink wine. Rich and poor eat more or less the same thing, which is only distinguishable by the care in preparation. They have consommé to start, which is served with manioc portions boiled with the meat. Manioc is … tasteless, but takes on a pleasant taste when cooked with meat. People eat them daily like potatoes and bread, without getting fed up. After the soup they eat stews, with people choosing what appeals to them. Steaks and cutlets follow with eggs, crisps, rice and fried plantains. Lunch ends with tea or coffee. Sometimes, instead of soup they have two typical dishes: casserole and chupe. The casserole is a spicy soup with various ingredients, such as meat, corn and peas, cut into small pieces. Chupe has milk instead of beef broth, with small fish portions, prawns, potatoes, sweet potatoes and mote, served in one plate and piping hot”.

They have consomme to start, wich is served with manioc portions boiled with the meat... After the soup they eat stews, with people choosing what appeals to them. Steaks and cutlets follow with eggs, crisps, rice and fried platains. Lunch ends with tea or coffee.

It would seem difficult to work after eating so much, but according to Middendorf. “It is only after lunch when proper work begins. Traders and employees go to the office… Public sector offices are closed at 5:00 p.m. and private companies and hour later”.

And, is there anything better than a nice dinner after work? Middendorf’s description leaves us full. “The main meal is served at 6:30 in the majority of homes. The two main courses are usually soup and fish (fried)… After fish other French or local-style dishes follow, stews, fried and hot food. Braised beef, the least important dish on the menu, follows. This is because in Lima beef is not at tasty as in other parts of the country probably due to the way the cattle are handled when they are brought to the capital ... Deserts come after, jellies and candied fruit, which women skilfully prepare. Dinner ends with the finest fruit custard apple, passion fruit, pineapple and avocado”.

But avocado was not eaten as a fruit: “It was rarely served as a dessert and was usually eaten with salt and pepper after the soup”. They drank either Bordeaux wine or one produced locally (Chincha, Ica, and Moquegua) at dinner ... Dinner is finished around 8:00 p.m. and they retire to the living room. Men then go to a club or to visit friends. Women usually stay at home waiting for some friends”.

Among the most popular dishes, Middendorf mentions puchero, “a fantastic combination of nearly all kinds of meat and vegetables available in the market; “causa and seco”, a dish prepared by boiling chicken or lamb together and yellow potatoes in a thick, spicy broth. There are several dishes prepared in the same way”. Teologa soup was a popular dish, despite its elaborate preparation.

The Chinese found a completely different gastronomic environment, despite the similar taste for soups and stews. Because the taverns business was an important element in their traditional diet and entice poor people to buy from them.





5. LOS INICIOS: LA COMIDA EN LAS HACIENDAS, LA IMPORTANCIA DEL ARROZ

Si las exigencias culinarias fueron consignadas en las contratas de los culíes, una vez ya instalados en las haciendas costeras peruanas permanecieron vigilantes para que estas se cumplieran.

Cuenta el antropólogo Humberto Rodríguez Pastor (1993) que, tal como se estipulaba en el contrato, “los hacendados debían abastecerlos cada día de una cantidad fija de arroz, como parte de su pago por el trabajo que realizaban (…) Esa cantidad era de una libra y media (cerca de 700 g)”. El número promedio de chinos en las haciendas, en el momento de mayor auge, debió de oscilar entre 40 mil y 50 mil, lo que significaba, por lo menos, entre 28 mil y 35 mil kilos diarios de arroz. La demanda era considerable y muchas veces los hacendados tenían dificultad para satisfacerla, no solo por el alza de precios, sino también por la escasez. Esto permitió la creación de casas importadoras dedicadas específicamente a abastecer a este mercado.

“Fue tal el hábito de alimentarse diariamente de arroz, que a ningún hacendado podía faltarle sin que se generara algún tipo de conflicto con su ‘chinada’” (Rodríguez Pastor, 1993). Deben de haber percibido que era muy difícil incumplir ese pacto, so riesgo de enfrentarse con una “rebelión gastronómica”. A pesar de que las condiciones de explotación eran tremendas, los culíes pudieron conservar una tradición alimenticia básica de la cocina cantonesa, aunque en otras partes de China no es tan vital comer arroz como en Cantón.

Pero no solo de arroz vive el hombre y menos el chino. La contrata también estipulaba la entrega de carne: “y en algunas de estas grandes propiedades agrícolas se encuentran registrados gastos regulares por compras de pescado, carne de res u ovino, cecina, etc., destinados a los trabajadores chinos culíes” (Rodríguez Pastor, 1993). Esta relación tan especial y llena de tradición que tiene el chino con la comida hizo que también gastara en ella. Anota Rodríguez Pastor que “parte de sus pagos semanales (1 peso o 1 sol) o quincenales (2 pesos o 2 soles) (…) los utilizaron para completar su diario régimen alimenticio”.

Desde que llegaron, los culíes causaron desconcierto; su alimentación fue un hecho que siempre llamó la atención. Recién instalados en las haciendas, en 1851, el señor Atanacio Pagado, de la chacra La Menacho (Lima), le escribe así a una empresa de inmigración china: “La manutención de los chinos es una cosa tan ligera, que a pesar que todavía se manifiestan de buen comer, está compuesta por poca cosa. Ellos quedan satisfechos con el arroz que es su fuerte; al cual le agregan defolladeros de vaca, entrañas y cosas así tan ordinarias como baratas en el país. A veces se le agregan camotes y yucas, si las hay en abundancia” (Colección Zegarra, 1851, tomo 58).

Cuando los chinos llegaron a las haciendas se construyeron barracas o galpones especiales para ellos, donde eran encerrados en la noche para que no se escaparan. El galpón era un espacio donde se jugaba, se fumaba opio, se cocinaba y se dormía; ahí no había interferencia occidental alguna, era como estar en China. Las preparaciones en el galpón eran frecuentes. “Amán sabía cocinar, tenía su propia olla y su fogón, cocinaba tanto para la noche como para el día siguiente” (Rodríguez Pastor, 1989). Y como Amán había otros que servían de cocineros a los que no sabían hacerlo, cosa difícil porque la mayoría de chinos se desempeña sin problemas frente al fogón. La razón debe de haber residido en la flojera o en la atención que algunos les dedicaban a los “negocios”, más que en la incapacidad.

El innato espíritu comerciante de los chinos hizo que en el galpón se realizaran transacciones de diverso tipo. “Surgieron pequeños negocios de expendio de, por ejemplo, verduras o aceite y allí mismo los chinos cocinaban, o sino lo hacían en el campo en los momentos de descanso durante el trabajo. Por eso mismo algunas haciendas les facilitaban ollas y otros menesteres de cocina que después se les descontaban de sus pagos” (Rodríguez Pastor, 1993).

El comercio no solo se limitaba a verduras y aceite, sino que también incluía productos chinos muy apreciados por los culíes. “A pesar de la sujeción que el régimen hacendario imponía, los chinos que laboraban en las haciendas podían adquirir ciertos condimentos y productos alimenticios de Asia a través de tiendas, ubicadas en los poblados cercanos, que eran sucursales de tiendas mayores cuyas oficinas principales se encontraban en China o en San Francisco (EE. UU.)” (Rodríguez Pastor, 1993). Así, se formó una red de distribución de productos asiáticos que beneficiaba no solo a los culíes sino también a los chinos que ya residían en las capitales de las provincias costeras. A inicios de este siglo se les sumaron los japoneses inmigrantes y también algunos peruanos.

Como acota Rodríguez Pastor, “en las haciendas los chinos pudieron retomar, con muchas limitaciones, sus tradiciones culinarias”.

Aun después de que terminara el tráfico de culíes la comida mantuvo importancia capital en el caso de los chinos, a diferencia de lo que sucedió con otros trabajadores inmigrantes. Un hacendado, dueño de la hacienda La Viñita, del valle de Chicama (Trujillo), se queja ante la autoridad porque a raíz de la visita del subprefecto y del agente consular chino, este último lo acusa de darles solo libra y media de arroz a sus peones asiáticos, también llamados chinos libres (los contratados luego de 1874). Jesús García, el hacendado, se defiende señalando que “por el contrario no se estipula proporcionar alimentación a los peones, sino libra y media de arroz. Los peones (asiáticos) la emplean en su consumo personal (…) [junto con] otros alimentos que compran con sus salarios o canjean por el arroz que no consumen. Prefiero entera libertad en esta materia, el hacendado que pretendiese imponerles una alimentación a su idea, atentaría contra la libertad que gozan y debería separarse de su fundo a la mayor parte” (Colección Manuscritos, julio de 1893, Biblioteca Nacional).

“Fue tal el hábito de alimentarse diariamente de arroz, que a ningún hacendado podía faltarle sin que se generara algún tipo de conflicto con su ‘chinada’”.
Deben de haber percibido que era muy difícil imcumplir ese pacto, so riesgo de enfrentarse con una “rebelión gastronómica”.

En el expediente que se encuentra en la Biblioteca Nacional sobre “la averiguación practicada por la Comisión China, asesorada por funcionarios del gobierno, respecto a la situación de sus connacionales que prestan servicios a las haciendas” de mayo de 1887, se dice –entre otros– que el nuevo contrato de trabajo estipula que “por cada cuarenta inmigrantes [se tendrá derecho a] un cocinero, que será elegido por ellos.

No sabemos si llamarlo un privilegio, pero los culíes y los peones o chinos libres de las haciendas prepararon sus alimentos con entera libertad, no solo porque se les daba los productos sino porque ellos mismos se cocinaban. Por sus habilidades culinarias muchas veces se ocupaban de la cocina de la casa-hacienda, con lo que obtenían un mejor salario y mayor estatus que el trabajador agrícola.

La inmigración china tuvo una característica sorprendente. En las haciendas estos peones preparaban su comida a su manera, también vestían según sus costumbres, tenían altares para sus dioses y celebraban el Año Nuevo chino; una serie de actividades que les permitieron conservar y reproducir su cultura, además de mantener su idioma.





5. THE BEGINNING: FOOD ON THE FARMS, THE IMPORTANCE OF RICE

Once they made it to the farms along the Peruvian coast, the coolies made sure that their masters fulfilled the food stipulations included in their contracts.

Anthropologist Humberto Rodriguez Pastor (1993) says that according to the contracts, “landlords had to give them a fixed daily quantity of rice as part of their salary… this amount was 1.5 pounds (about 700 grams). “The number of Chinese workers on the farms at the peak period was anywhere between 40,000 and 50,000, which meant between 28,000 and 35,000 kilos of rice a day. The demand was considerable and landlords often had a difficulties to meeting it, not only because of price but also because of scarcity. Import companies were especially opened to supply the market.

“The daily habit of eating rice was so great that no landlord could fail, or he risked causing a conflict with his Chinese workers” (Rodriguez Pastor, 1993). Landlords knew they had to comply or they risked a “gastronomic rebellion”. Abuses were widespread, but the coolies were able to maintain their Cantonese traditional diet.

But man does not lived by rice alone, at least not the Chinese. The contracts also established that they be provided with meat: “In the records of some of the large farms there were regular expenses for the purchase of fish, beef, lamb, etc., for the coolies” (Rodriguez Pastor, 1993). The special attachment the Chinese have with their food also made them spend on it. Rodriguez Pastor continues, “part of their weekly or fortnight
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