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Resumo: As hipoteses de que os deslocamentos provocam novas desigualdades e os
contatos no pais de acolhida geram novas fronteiras culturais, sustentam este estudo
sobre a integracdo de imigrantes peruanos na cidade de Sao Paulo. Nos processos de
inser¢do os imigrantes utilizam tragos culturais do territorio de origem, a comida ¢ uti-
lizada para garantir o sustento, para reforgar a integra¢ao e ainda para marcar as diferen-
cas. A singularidade se converte em um referente identitario de reconhecimento tanto
em relag@o a seu grupo de pertencimento como em relagdo ao novo contexto. Ainda, por
meio da “cozinha” sob o ponto de vista “territorial”, criada pelo grupo migratorio na
grande cidade ¢ possivel perceber se os regionalismos, as desigualdades e as diferengas
do pais de origem sdo reproduzidos nas novas situagdes.
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Abstract:The assumptions that dislocations account for new differences and that
contacts in the host country generate new cultural borders support this study on the
integration of Peruvian immigrants in the city of Sdo Paulo. In insertion processes,
immigrants make use of cultural aspects of their home territory; food is used to ensure
nourishment, to reinforce the integration and even to highlight differences. Singularity
converts into an identity reference for recognizing the group in which they belong to
or to recognize the new context. Still, through the “territorial cuisine” created by the
migrating group in the big city, it is possible to assess if regionalisms and differences
from the home country are reproduced in the new settings.
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Este estudo ¢ uma reflexdo a partir de uma pesquisa em andamento
sobre as diferentes faces de integragdo de sul-americanos em Sao Paulo.’
Especificamente aqui o grupo de peruanos esta sendo estudado sob a pers-
pectiva dos saberes e sabores do pais de origem como forma de enfrentar as
barreiras e fronteiras culturais encontradas no pais de destino. Objetiva-se,
antes de conduzir o leitor aos resultados ja4 obtidos da investigagao,
contextualizar a questdo imigratoria desse grupo no Brasil e particularmen-
te em Sao Paulo.

*  Pesquisadora do CERU/USP/SP. E-mail: ctlucena@uol.com.br.

! “Sul-americanos em Sdo Paulo: diferentes faces de integragdo” ¢ um projeto que o CERU vem levando a cabo

desde 2006. Este artigo registra alguns dos resultados obtidos sobre o grupo de peruanos.
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Nos ultimos quinze anos um milhdo e seiscentos e sessenta e cinco
mil peruanos sairam de seu pais, vindo 31.532 para o Brasil, segundo divul-
gacdo do perioddico El Comercio em 2007. A emigragdo surgida como estra-
tégia predominantemente economica dos sul-americanos para diferentes
lugares do planeta tem se intensificado a partir das tultimas décadas do sécu-
lo XX. Muitos procuram se instalar nos paises vizinhos, ¢ o movimento
migratério observado na América do Sul entre paises de fronteira, em
contraponto com a emigracao sul-americana rumo a América do Norte,
Europa e Asia. Na América do Sul, o Brasil é o destino mais procurado, na
maioria das vezes havendo opg¢ao pela cidade de Sao Paulo. A partir dos
anos 90, passou a existir um fluxo continuo de peruanos em dire¢ao a Sao
Paulo. Alguns tinham a intencao de utilizar a cidade de Sao Paulo como
lugar de conex@o para outros paises europeus, porém acabaram se radican-
do na metropole paulistana. Os grupos de peruanos instalados em Sao Pau-
lo sdo heterogéneos, na maioria formados por jovens, na faixa de vinte a
quarenta anos de idade, com um niimero acentuado de solteiros € com um
grau de escolaridade mais elevado, geralmente com nivel médio.

Em Sdo Paulo buscam a sobrevivéncia com artesanato, comércio
ambulante, trabalhos com costura, marcenaria, eletricidade. O ponto de par-
tida desses imigrantes tem sua origem em Lima, Arequipa, Cusco, Tacna e
Puno. Os que se dedicam ao comércio do artesanato sdo provenientes de
Cusco, Arequipa e Puno e vivem concentrados no centro da cidade. Existe,
ainda, instalado em Sao Paulo, um grupo altamente qualificado nas areas da
medicina, engenharia e fisica; na maioria das vezes, esses peruanos vém a
Sao Paulo para estudos de pos-graduacao e a seguir tentam se inserir no
mercado de trabalho brasileiro.

Na década de 1990 amplia o numero de mulheres que assume o pro-
cesso emigratorio, entrevistas coletadas com algumas mulheres no decor-
rer da investigagao revelou que muitas tém um perfil que se encaixa no que
¢ chamado hoje feminizacao das migragdes. Vilma, quando indagada sobre
o grau das dificuldades enfrentadas entre homens e mulheres no que se
refere as fronteiras entre migrantes, responde: es igual! Nao vé diferenca
entre o masculino e o feminino no que se refere ao enfrentar a vida e encon-
trar formas de sobrevivéncia. Passa a idéia de que a mulher consegue ven-
cer e enfrentar barreiras. Sobre a feminizagcdo das migracdes recorro a uma
frase de Palacios (2004) que afirma que, para as mulheres hispano-america-
nas, as ultimas décadas tém sido as das feminiza¢des: “feminizacion de la
pobreza, feminizacion del setor terciario y ahora la feminizacion de las
migraciones” (p.17). A chamada feminiza¢do da mao-de-obra estende-se
como a geragdo de um mercado transnacional composto por redes de mu-
lheres que desempenham servigos domésticos, atendimento em lojas, tra-
balhos em bares e restaurantes. Para Ferreira (2005, p.204-5),
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La demanda de trabajadores migrantes en los paises receptores se encuentra definida
en gran medida por la segmentacion del mercado de trabajo em esos paises, es decir
que las oportunidades disponibles son precisamente las de los puestos de trabajo con
menores calificaciones que se consideran adecuados para las mujeres

As mulheres na atualidade deslocam-se com maior autonomia que
nas décadas passadas, transitam de acordo com o vai-e-vem do mercado,
em busca de melhoria de qualidade de vida e ainda de status social. Para
essas mulheres a saida do pais de origem ¢ uma possibilidade de trocar de
vida, de se libertar da tradicional educagdo que recebiam, dos encargos fa-
miliares, da vida depressiva que muitas tinham. Em busca de ascensao so-
cial, as baixas remuneragdes encontradas no Brasil na maioria das vezes
representam algo superior as oferecidas no pais de origem. Uma vez insta-
ladas na metropole, muitas se apdiam em uma economia informal, em ser-
vigos autdnomos, para o que ¢ importante recuperar suas técnicas, saberes e
valores que sdo utilizados em suas experiéncias nos novos contextos.

Os homens, por sua vez, vém em busca de oportunidade de trabalho,
na maioria das vezes se inserindo no setor de comércio, sendo a venda de
artesanato a oportunidade mais explorada.

O grupo de imigrantes realiza sua integragdo em Sdo Paulo com a
ajuda de associagdes e de redes de solidariedade.?

CAMINHOS DA PESQUISA

Alguns caminhos metodoldgicos foram utilizados nesta investigacao
sobre as diferentes faces de integracdo de imigrantes peruanos na cidade de
Séo Paulo e os contornos culturais diante das fronteiras encontradas na ci-
dade hospedeira. Nas analises levou-se em conta as narrativas de cozinhei-
ras, doceiras e comensais sobre sua inser¢ao no mercado de trabalho e re-
elaboragdo de sua identidade. Trata-se especificamente do papel de mulhe-
res e de alguns homens na preparagdo de comidas e bebidas, para isso,
procura-se conferir a significagao que, para essas pessoas, tem a elaboracgao
de pratos dos lugares de origem, primeiro como uma forma de ganhar a
vida, segundo, como um meio de reafirmar sua identidade em um novo
contexto.

O enfoque metodologico?® priorizado foi a interpretacdo de “relatos
de vida”, sob a perspectiva da historia oral. Procura-se relacionar as subje-

O Centro de Estudos Migratorios e o Servigo Pastoral dos Migrantes sdo organismos ligados aos missionarios
scalabrianos que promovem protecdo, ajuda e solidariedade aos imigrantes, em especial aos sul-americanos.

Os “relatos de vida” foram realizados sob a perspectiva da Historia oral, em que a pesquisa faz uma conexao entre
biografia e historia, entre experiéncias individuais e transformagdes sociais. A metodologia prioriza a subjetivida-
de, para isso utiliza-se de procedimentos ¢ de técnicas tendo em vista as diferentes fases da investigagdo:
exploratoria, analitica e de sintese.
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tividades as categorias de ordem internacional contemporanea, tendo em
vista compreender as praticas, os modos de vida, os enfrentamentos de
migrantes mediante a tica da pluralidade cultural e dos confrontos no mundo
globalizado. Assim, por meio das narrativas orais estd sendo possivel
visualizar os embates com redes de fiscalizagdo ao atravessar fronteira, a
escolha do percurso para chegar a Sao Paulo, ainda, as estratégias utilizadas
por esses imigrantes para a obtencdo de documentacao, na integracao entre
culturas distintas, nas praticas ligadas ao trabalho, na busca de redes de
apoio e nos papéis que vao assumindo diante das novas configuracdes que
as migracdes vao tomando em tempos contemporaneos.

Os habitos alimentares fazem parte de um dominio que implica re-
presentacdes e imaginarios; as pessoas, ao se deslocarem, transportam sua
bagagem suas praticas culturais e maneiras de fazer e as utilizam para ga-
nhar seu sustento e se integrar no pais de acolhida, praticas essas que fazem
que atividades do passado e do presente se entrelacem, com base em uma
tradi¢do que se atualiza nos pratos que elaboram esses migrantes. A elabo-
racao da comida serve para atender a determinadas necessidades basicas de
subsisténcia, dentro de parametros culturais com base nos quais o gosto
adquire sua propria singularidade; pode ser comercializada, ofertada aque-
les que, por meio da comida, se reencontram com seu pais de origem e
também aqueles que pretendem experimentar novos paladares, integrar-se
a partir da especificidade no pais de acolhida. A comida marca diferengas,
nesse caso a singularidade se converte em um eixo que serve para ser reco-
nhecido e se reconhecer tanto em relacdo a seu grupo de pertencimento
como em relagdo ao novo contexto.

A idéia de compreender a vida desse grupo e relaciona-lo com os
modos de vida do pais de origem surgiu quando se visitou, o Bazar de Arte
Popular Peruana, nos anos de 2007 e 2008.* Nessa ocasido, surgiu a opor-
tunidade de ampliar relacionamentos com pessoas ligadas a gastronomia e
a culinaria peruanas. Anteriormente ja havia sido estabelecido dialogo com
algumas dessas mulheres que prestavam servigo em um restaurante situado
no bairro da Vila Madalena. A observacao realizada no Bazar apontou a
rede existente entre um grupo predominantemente constituido por mulhe-
res e alguns rapazes que sdo os responsaveis pelas tarefas culinarias em
eventos paulistanos. Nessa ocasido foi ainda possivel visualizar a heteroge-
neidade existente entre os imigrantes peruanos instalados em Sao Paulo.
Paralelamente aos profissionais (cozinheiras, doceira e harman) que prepa-
ram os festivais gastrondmicos peruanos em Sao Paulo, existem, no centro
de Sao Paulo, na regido da Avenida Rio Branco, regido de concentra imi-
grantes procedentes de diferentes paises, outros profissionais ligados a arte

4 O Bazar de Arte Popular Peruana é organizado pelo Comité das Senhoras Peruanas com apoio do Consulado

Geral do Peru em Séo Paulo. Em 2008 foi realizado o 14 Bazar no Bairro de Moema em Sdo Paulo.
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culindria de seu pais de origem. Na Avenida Rio Branco defrontou-se com
Maria e Bete, duas peruanas que vendem comida em calgada publica, em
lugar proximo de suas residéncias, no centro da cidade. A seguir tomou-se
contato com espagos particulares que funcionam como “restaurantes”, lu-
gares de encontros, de contatos, de danca e de saborear a comida da terra.
Nessas casas predomina a comida feita por homens, imbuidos pelo desejo
em congregar amigos e familias de sua terra, fazendo de seu espago confra-
rias latinas, animadas com musica e comida regional. A rota da “culinaria
peruana” em Sao Paulo, uma vez explorada, vém proporcionando desco-
bertas, tais como os territdorios e bairros onde esses protagonistas vivem na
cidade, a reproducao em pais hospedeiro das hierarquias do pais de origem,
as formas de insercao em contexto metropolitano, a comida como elemento
da memoria, pois o gosto e as técnicas de preparo sdo fundados nos habitos
da infancia.

Moulin (1975) acredita que comemos nossas lembrangas, as mais
seguras, temperadas de ritos, que marcam a primeira infancia. O que diz
respeito a comida sdo objetos “de aprendizagem precoce”. Segundo Bourdieu
(1979), ndo sao retomados no modelo escolar, sendo assim, continua-se
mais estreita e significativamente tributario do habitus de classe originaria-
mente recebido. A natureza dos produtos utilizados na elaboracdo das co-
midas parece ser menos importante do que a maneira de prepara-los e, so-
bretudo, de consumi-los, se se pensar no modo de servir, apresentar, ofere-
cer e partilhar.

Os saberes e sabores de imigrantes sdo mantidos no pais de destino,
que leva a crer que tudo passa como se o desenrolar temporal das trajeto-
rias individuais fosse imovel. No caso dos peruanos sdo presos a um regi-
onalismo, que parece impingir a cada individuo os paladares especificos
de cada regido.

As atividades culindrias constituem, para a maioria das mulheres,
um trabalho, mas podem também ser atividade prazerosa e criativa, consti-
tuindo uma arte que exige imaginacdo e memoria. A comida de um grupo
ndo pode ser associada exclusivamente as necessidades primdrias, implica
também uma forma de ser, um modo de vida, uma maneira de se relacionar
social e culturalmente. E o resultado de um processo historico que articula
elementos selecionados na tradi¢do, atualizados através do tempo, na in-
ventiva de criar algo singular. Para Maciel (2004, p.26):

uma cozinha faz parte de um sistema alimentar, ou seja, de um conjunto de elementos,
produtos, técnicas, habitos e comportamentos relativos a alimentagdo, o qual inclui a
culinéria, que refere-se as maneiras de fazer o alimento transformando-o em comida.

A “culinaria peruana” sofreu influéncia espanhola e também de imi-
grantes instalados no pais no decorrer dos anos. A introducao de novos
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saberes ou novas técnicas deve ter redesenhado as culturas alimentares
locais, mas o que chama ateng@o ndo sao as mudang¢as mas a ateng¢ao que
o grupo da as cozinhas regionais, a consciéncia que tem delas. As cozi-
nhas regionais (da selva, da costa, da serra), como elemento de valoriza-
¢do cultural, demonstram a vontade de salvaguardar por meio delas uma
identidade regional, principalmente nos dias atuais em que as culturas se
sentem ameacadas diante dos movimentos de trocas comerciais ¢ de con-
sumo.

Os TERRITORIOS DE SABORES PERUANOS EM SAO PAULO

Para apreender as modalidades dos sabores peruanos foi necessario
caminhar pelos territdrios da culindria peruana em Sao Paulo, realizar uma
série de conversas individuais, extensas, acompanhar ao vivo as artes de
fazer, saborear as comidas tanto as servidas em eventos, bazares, “restau-
rantes”, como as vendidas na rua. Ao ultrapassar o limiar entre cozinha e
sala onde sdo servidas as refei¢cdes partindo do pressuposto de que para ser
revelada a “cozinha regional”, € necessario visualizar a sua elaboracao, pro-
curou-se participar e visualizar, quando possivel, da elaboragao dos pratos,
anotar as receitas, com intuito de abolir a linha divisoria que existe entre
cozinheiro e comensal. A finalidade das conversas ndo era apenas tecer um
marco representativo das formas como as pessoas ganham seu sustento no
pais de acolhida, mas de escutar sua voz, conhecer seu modo de cozinhar,
de organizar seus trabalhos, a importancia de seu saber-fazer, a reconstru-
cdo de sua identidade e as diferentes faces de integragcdo e de enfrentar as
fronteiras culturais no novo contexto. As conversas foram gravadas e reali-
zadas sob a perspectiva de entrevistas livres, dando lugar a muita liberdade
e flexibilidade a entrevistada no momento das falas.

Ao entrevistar as mulheres que tém vinculo com a comida do pais de
origem, percebe-se em seu discurso elementos que projetam sua identidade
e as identificam como cozinheiras. O contetdo identitario expresso nas fa-
las revela a re-configuracao de seus sentimentos de pertenga canalizados na
comida do pais de origem. Ao agendar por telefone a entrevista com Vilma,
esta ja se identificou como boa cozinheira e conhecedora de pratos regio-
nais peruanos. Nas experiéncias migratdrias para contextos nacionais di-
versos, o paladar, enquanto parte de um sistema culinario, apresenta uma
dimensao de “longa duracdo”, os gostos alimentares sdo os tracos culturais
mais permanentes, os mais resistentes as modificagdes (GONCALVES,
2002). A “cozinha peruana” ¢ permeada de um mundo simbdlico com re-
presentacdes culturais regionais. No Peru as cozinhas locais estao ligadas
as identidades regionais, resultado de cozinhas de diferentes lugares: a da
costa, da selva e a andina. Para os brasileiros, essas diferentes cozinhas sdo
unificadas pela denominagdo de “comida peruana”. Sobre essa questdo Vilma
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explica: “Eu sou de Lima, meus pais s3o caipira. Em Lima se junta comida
do centro, do norte, do sul. Desde pequena eu gostava de comida”.

Em 1980 Vilma partiu de Lima rumo a Sao Paulo, com vinte e sete
anos e com segundo grau completo. Havia enfrentado alguns desgostos,
havia terminado o namoro, sua aspiracdo de ingresso a Universidade havia
sido fracassada. Esses motivos, associados as dificuldades economicas, ins-
tabilidades politicas no Peru e a vontade de se libertar da educacao tradici-
onal familiar, foram motivos para encoraja-la a realizar a mudancga sozinha.
Sobre a educacao familiar lembra: “tudo era proibido, tudo a gente fazia
escondido. Tinha hora de missa, ndo se podia falar em festa. Entonces tinha
catecismo, missa’”.

Em Sao Paulo, logo ap6s sua chegada, encontrou apoio de um rapaz
brasileiro que trabalhava no hotel em que se instalara, no bairro de Santa
Cecilia. Meses depois esse brasileiro passou a ser seu companheiro e pai de
seus dois filhos. Tem uma experiéncia de vida atribulada e permeada pela
vontade de vencer a vida sozinha e de ndo regressar mais ao pais de origem.
Sua trajetéria € marcada pela autonomia. Todavia, durante seus primeiros
cinco anos no Brasil Vilma ficou submetida as decisdes do companheiro.
Sobre sua vivéncia com ele comenta:

Moramos junto cinco anos e meio. Tive dois filhos com ele. Ele era meio aventureiro,
me levou ao garimpo, me levou a roga, recolher café em Rondonia. Viajava muito:
Cuiaba, Porto Velho. Nossa! Conheci até Manaus.(...) . Nos nos aventuramos, fomos
4 Cuiaba, depois fomos ao garimpo, peguei malaria, hepatite, anemia. E uma pessoa
errante. Fomos a Manaus e 14 foi a separacdo. Separei quando meu segundo filho
tinha trés meses. Ele me deixou sozinha com duas criangas. Ele me deixou em Manaus
e foi embora com outra.

A partir dai foram muitas suas experiéncias de trabalho: como do-
méstica, como vendedora de gés, como professora de espanhol, de trico, até
que um dia resolveu preparar algumas marmitas com “comida peruana” e
oferecer em feira dominical, na Praca da Republica, centro da cidade. Esse
lugar, no decorrer dos anos 1990, foi um territdrio para artistas e artesaos
divulgarem suas artes. Depois de mais de mais de dez anos vendendo comi-
da na Praca da Republica, Vilma teve oportunidade de se dedicar as praticas
culindrias do pais de origem, de forma bem sucedida, como lembra:

Trabalhei quinze anos, vendendo comida peruana, na Praga da Republica, até que um
dia fui reconhecida pelo consulado. Ontem estive com o embaixador da Espanha. Sou
cozinheira latina, recebi cartas de reconhecimento, esta [mostrando a carta] é de uma
firma alema[BASF]. Eles foram embora do Brasil para a Argentina e de despedida
comida peruana. Eles viviam na Chacara Flora.

A identidade de Vilma reafirma-se ao ser reconhecida como uma
talentosa cozinheira, especialista em pratos peruanos. Apos cozinhar para a
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embaixada peruana e diversos consulados de Costa Rica, de Cuba, o Insti-
tuto Cervantes e varias empresas multinacionais instaladas em Sdo Paulo,
sente-se valorizada por esse reconhecimento publico. Para o consul de Cos-
ta Rica, “eu sou o orgulho latino”, para o consul de Cuba, “sou grande
divulgadora da cultura do Peru em Sao Paulo”. Guarda com muito orgulho
todas as mensagens recebidas, todavia a recebida do consul de Cuba, por
volta de 1994, “essa carta me marcou muito”, comenta.

Irene, que também participa na confec¢do de pratos peruanos em
eventos, teve uma trajetoria de vida bastante atribulada, fez varias tentati-
vas, com experiéncias diferenciadas, vivendo em Sao Paulo, Buenos Aires,
vendendo artesanato, trabalhando com costura, finalmente encontrou seu
espaco como cozinheira em casa de familia. Irene transferiu-se de Arequipa
para Sao Paulo em 1997, com vinte e trés anos de idade; nessa ocasido
havia assumido os encargos e tarefas da casa ap6s a morte da mae. Diante
de uma oportunidade de vir a Sdo Paulo fez uma longa viagem de 6nibus de
Arequipa a Sao Paulo. Sobre o tempo da costura comenta:

Como ja havia estudado [costura] no Peru, eu ja sabia costurar. Os coreanos sdo muito
exigentes, sdo mao dura. Pagam pouco, a comida era péssima. Entrava as 7:00 da
manha e trabalhava até as 6:00 da tarde. Trabalhei no Bras, ganhava em overlock 500/
600 reais por més. Tinha hora extra, na hora do almogo tinha uma hora, ganhava por
peca. O pagamento era muito complicado, nem sempre vinha no dia certo.

Irene hoje vive com a filha, na casa de uma senhora peruana casada
com um alemado, situada na zona sul da cidade. Demonstra ter encontrado
nesse emprego estabilidade e reconhecimento pelas tarefas, identifica-se
como uma excelente cozinheira, dando conta de preparar elegantes jantares
em seu emprego. Inspira-se em carddpio peruano ou chinés, todavia decla-
ra conhecer pouco sobre culinaria brasileira.

Cecilia, a doceira do Bazar de Arte Popular Peruana, vive no Brasil
ha vinte e dois anos, ¢ filha e neta de doceira, fazer comida foi uma pratica
iniciada na infincia. Veio para o Brasil em 1986, com os filhos pequenos,
com o intuito de acompanhar o marido em sua formagao profissional, na
realizacdo de curso de doutorado em medicina. Comenta:

Eu sempre gostei de cozinhar, desde pequena. Quando meu pai me perguntou que
curso eu queria fazer, respondi: ndo quero entrar em Universidade nenhuma, quero
ser cozinheira. Aqui em S@o Paulo eu comecei em uma Pascoa, comecei a vender
chocolates, comecei a vender alfajores, a fazer bolos, e ai fiquei conhecida no consu-
lado, e ndo parei mais. Procuro me adaptar ao paladar do brasileiro. Fago para divul-
gar a culinaria peruana. A melhor maneira de divulgar a cultura ¢ pela comida. Quan-
do vou ao Peru trago os ingredientes que ndo acho aqui.

Sua especialidade ¢ produzir uma diversidade de doces, dentre eles
alfajores, tejas e turron de dona Pepa. Cecilia, ao exibi-los, acrescenta uma
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explicacdo sobre a origem de cada um de seus produtos. 7ejas sdo bombons
da regido de Ica, regido ao sul de Lima. Ja o alfajor peruano, de receita
caseira, ¢ feito de farinha de trigo, manteiga e leite e recheado com doce de
leite. Todavia, é por meio do turron de dona Pepa que Cecilia reforca sua
pertenca, no caso um forte sentimento de pertencer a uma familia de mulhe-
res doceiras. A atividade escolhida para se inserir no pais de acolhida foi
elaborada a partir de lembrangas do passado, de memorias dos sabores da
infincia, de uma pratica cotidiana de preparar doces, desenvolvida entre as
mulheres da familia. As duas avos eram doceiras e a mae chegou a produzir
mil quilos de turron ao més. O turron ¢ um doce tradicional de Lima, con-
sumido na ocasiao da celebridade do Senhor dos Milagres. Segundo a nar-
rativa popular, a escrava Pepa recebeu a receita, por meio de um sonho, na
ocasido de um milagre que possibilitou sua cura, a partir dai o doce foi
introduzido nos festejos de outubro.

Ainda faz parte da equipe dos grandes eventos peruanos na Paulicéia
ojovem Alex, ha seis anos vem reforgando sua identidade como especialis-
ta em preparar bebida e coquetéis com pisco. Nos festivais de gastronomia
organizados no Brasil, Alex vem se destacando por sua experiéncia em pre-
paro de bebidas. Sobre sua historia de vida comenta: “Vim ao Brasil para
conhecer e ndo voltei mais. Eu trabalhava em Bar e Hotel em Barranco,
bairro litoraneo, junto de Lima”.

Em contraponto as experiéncias das trabalhadoras dos grandes even-
tos apresentam-se duas cozinheiras (Maria e Bete), que garantem seu sus-
tento vendendo comida na rua. Maria veio de Lima para Sdo Paulo em
1998, com vinte e quatro anos e segundo grau completo. Ao chegar se alo-
jou no Hotel Itatuna junto com a irma, que ja morava nessa cidade ha dois
anos. Sua vinda foi justificada por sua disponibilidade em cuidar da sobri-
nha. Alguns dias ap0s a sua chegada descobriu que esperava um filho, ques-
tao facilitadora para conquistar seu visto de permanéncia, uma vez que o
filho nasceu em territorio brasileiro. Dois anos depois chega do Peru o pai,
seu companheiro, com intengdo de tentar a vida no comércio ambulante,
vendendo artesanato na “25” (Rua 25 de Mar¢o). Fez sua trajetoria de 6ni-
bus, via Bolivia, entrando no Brasil pela fronteira de Puerto Suarez/Corumba.
Nao encontrou problemas na travessia. Segundo ela: “ha dez anos atrés a
realidade era outra. Nao havia tanta fiscalizacao, a fronteira hoje ¢ muito
mais rigorosa”. Maria habituou-se aos trabalhos informais, trabalhou como
camelo e ndo sentiu muita dificuldade. Aprendeu a lidar com os fiscais e os
policiais. No periodo em que vendeu mercadoria na rua, aprendeu estraté-
gias para sobreviver no novo contexto. Ja em 1999, um ano ap6s sua chega-
da, arriscou vender anticucho (churrasquinho de corag¢do de boi) para os
freqlientadores da calcada da Avenida Rio Branco (hdspedes e moradores
do Hotel Itatna) degustarem.
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No centro da cidade ha imigrantes de toda parte, especificamente nos
bairros da Luz, Santa Efigénia, Reptblica e Bras. Na Avenida Rio Branco
ha uma concentracao de peruanos, na maioria cusquenhos que vém para
ficar ou passar temporada, com objetivo de vender a mercadoria (artesana-
to) trazida do Peru. Vivem em apartamentos alugados e muitos recorrem ao
Hotel Itatna, como lugar para se hospedar ou viver temporariamente e,
ainda, como ponto de encontro, entreposto de mercadorias em atacado que
sdo distribuidas para lojas da capital e mesmo para outras cidades do Brasil.

O fazer comida e vender na rua € uma pratica assertiva, pois a comi-
da € preparada para um publico especifico constituido de andinos de classe
média ¢ baixa. A cal¢ada da Avenida Rio Branco ¢é atrativa, os comensais, a
partir das dezenove horas, tém oportunidade de saborear um prato repre-
sentativo do lugar de origem, por um prego atraente. A comida vem desper-
tando aten¢do também daqueles que se sentem atraidos para saborear “cozi-
nhas exdticas”, experimentando novos sabores, estranhas combinagdes e
receitas inesperadas. Para os comensais o prato do dia é sempre uma sur-
presa, ndo sabem o que irdo comer, mas confiam na comida, que fica por
conta de uma historia cultural regional e dos particularismos dos condi-
mentos que migram da terra natal. Maria tem sempre duas opgdes, uma
sopa e carne ou pescado acompanhado de arroz e batatas, sobremesa e chicha
morada (suco de milho roxo). Um dos pratos mais oferecidos € o escabeche
de frango e, aos domingos, apresenta ceviche. A cozinheira, para realizar
essa atividade, esta sempre alerta a presenga dos fiscais: “estou sempre co-
locando o carrinho para dentro [do prédio]”. A dificuldade é contornada
pelo sucesso das vendas e pelos elogios recebidos: “As pessoas gostam,
vendo comida ha nove anos, e sempre fui lisonjeada. Atualmente outras
mogas peruanas colocam barracas para vender comida, muitas sao do inte-
rior [do Peru]. Mas eu continuo sendo a mais procurada”.

Maria, por ora, ndo considera Bete sua concorrente, a outra cozinhei-
ra que ha dois anos se instalou na mesma calcada com o intuito de vender
comida; apresenta um cardapio cujas alteracdes refletem o lugar de ori-
gem. Para Maria a clientela aumenta, hoje em dia: além de peruanos, tam-
bém equatorianos, chilenos, colombianos, bolivianos e brasileiros procu-
ram sua alimenta¢@o; em ocasido de grande movimento ja chegou a vender
cem pratos por noite. Em sua culinaria prevalece um “sabor regional”, pre-
dominando os paladares da “cozinha da costa”, elaborada com condimen-
tos vindos diretamente do Peru, enviados pela mae, transportados por pes-
soas que na ocasiao estiverem fazendo o percurso Lima-Sao Paulo.

Em cada cozinha regional existe um “modo de fazer” particular, cujo
significado responde as necessidades ou a uma lei local. Bete esta em Sao
Paulo ha dois anos e meio e assim que chegou arriscou vender comida como
forma de ganhar a vida. Vive no centro da cidade, junto com o companhei-
ro. Veio de Kuliaca, na regido de Puno, e, com simplicidade, apresenta um
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cardapio de cozinha serrana, carne de porco, galinha caipira, ensopado de
legumes e algumas vezes carapulcra, um prato feito com carne de boi,
frango, batata, condimentado com um molho de amendoim e vinho tinto. A
comida conhecida como sendo da serra carrega tradigdes herdadas dos incas.
Os indios especialistas em cozinhar em pedras quentes e em bebidas fer-
mentadas desenvolveram técnicas de assar em brasas e de preparar chicha ®
(bebida fermentada de milho). As mulheres dedicam-se aos assuntos culi-
narios e os incas consumiam muita chicha, pois nao bebiam agua pura,
sempre chicha antes, durante a comida e durante as festas (WESTON, 2006).

Os temperos de Bete sdo sempre comprados na Kantuta, feira bolivi-
ana em Sao Paulo. A batata era o alimento mais produzido no império incaico,
a base para o preparo de sopas e de ensopados. As batatas secas, desidrata-
das, uma vez cozidas em um ensopado, deram origem ao prato artesanal
chamado carapulcra® (Kara=pedra quente, purka=buraco na terra), servido
até hoje nas mesas peruanas.

A coleta de entrevistas em calgada publica requer procedimentos
metodoldgicos especiais. Apds uma conversa prévia, procura-se despertar
confianga no investigado, para obter o nimero de seu telefone visando
agendar uma entrevista posterior. Os comensais que freqiientam a calgada
publica sdo na maioria peruanos, com um perfil que caracteriza a heteroge-
neidade do grupo: mulheres e homens na faixa de trinta a cinquenta anos,
de classe social média e baixa, tendo Cusco, Arequipa, Puno e Lima como
lugares de origem. Alguns estao instalados em Sao Paulo ha mais de quinze
anos, outros sdo recém-chegados, muitos vivem no centro, outros em bair-
ros proximos ou distantes, porém buscam a comida como forma de reen-
contrar o pais de origem, de rever conterraneos e alimentar sonhos. Grande
parte dos comensais dedica-se ao comércio formal ou informal, o artesana-
to ¢ o produto mais comercializado e a 25 de Margo, o lugar de venda mais
mencionado.

Além da comida em calgada publica, existem os “restaurantes,”ou
seja, lugares privados que se transformam em espacos de concentracdo de
imigrantes andinos, predominantemente peruanos. Martim, peruano insta-
lado em Sao Paulo desde 1995, comensal dos pratos servidos pelos arredo-
res do Bairro da Luz, comenta: “a regido da Rio Branco ¢ o coragdo dos
peruanos em Sao Paulo. Aqui se concentram os mais humildes. Muitos ga-
nham dinheiro. Desde a década de 80 a comida ¢ vendida na rua. Uma
vendedora mais antiga mandou os filhos para Europa”. Em sua fala perce-

Os espanhois chamaram de “chicha” a todas bebidas fermentadas que encontraram no continente americano, apesar
de que em cada lugar tinha um nome distinto e se preparavam com sementes ¢ frutas mais comuns da regido. A
mais utilizada nos dias atuais ¢ a chicha morada, feita de milho roxo.Ver Rosario Olivas Weston, La cocina de los
incas, p.164.

Carapulcra ¢ um prato feito com batatas secas ¢ uma diversidade de carnes: vaca, frango, etc.
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be-se o processo de apropriacao de espago urbano em um trecho da Avenida
Rio Branco. O processo de territorializagao tem a ver com o processo de
identificacao e as fronteiras culturais sdo configuradas na cotidianidade da
vida dos protagonistas (VALCUENDE, 1998). A apropriacao de um territo-
rio implica agdes que recomponham o espaco proposto pelo ambiente a
medida do investimento dos sujeitos e que sdo as pecas mestras de uma
pratica cultural espontanea: sem elas, a vida na cidade seria impossivel
(MAYOL, 1996). Para os peruanos mais humildes, a regido central da cida-
de esta vinculada aos referentes simbolicos e a um contexto de interagdo. O
vender comida na rua ¢ uma atividade praticada ha mais de vinte anos. E
uma pratica assertiva, a cozinheira que ocupou o espaco nos anos de 1980
com os lucros obtidos conseguiu enviar os filhos a Europa.

Amigos e conterraneos conversam, falam, cantam e dangam em es-
pacos privados convertidos em “restaurantes”, situados em territdrio apro-
priado por peruanos em espaco central da cidade. Os servicos revelam um
atendimento familiar, os custos sdo cobrados, pois isso significa uma forma
de sobrevivéncia dos organizadores dos espacos. As conversas revelam as
diferencas regionais transferidas do Peru para Sao Paulo e revelam encon-
tros entre velhos e novos imigrantes.

O centro da cidade ¢ o mundo do invisivel, para encontrar visibilida-
de é necessario que o investigador esteja atento e ainda conquiste um cicerone
para que esses pontos de encontro de imigrantes sejam revelados. Nesses
sitios o peruano danca salsa, cumbia, canta alto, como se o cantar fosse uma
forma de encontrar o pais de origem. A comida e os condimentos importa-
dos diretamente dos Andes manifestam nacionalismo e regionalismo, por
meio da culinaria e da musica divulgam a cultura do pais de origem e ex-
pressam sua pertenga.

Os regionalismos, embora expressos, nao representam conflitos, pois
o encontro entre velhos e novos imigrantes nesses “restaurantes’ tem como
significado reforcar lacos de sociabilidade e de troca de oportunidades de
trabalhos no pais hospedeiro. Entre os pratos servidos em Sao Paulo, se-
gundo os imigrantes, predomina um sabor limenho,” com paladar mais su-
ave em condimentos do que a comida da serra e da selva; buscam atender as
singularidades levando em conta a diversidade de comensais.

Muitos peruanos altamente qualificados deslocaram-se ao Brasil em
busca de pds-graduacao, outros conquistaram status apos sucessos obtidos
em vendas de artesanato ou qualquer outro tipo de comércio. Os bem suce-
didos vivem em bairros mais nobres ao passo que os mais simples se con-
centram no corac¢ao da metrépole.

7 Em Lima séo priorizados os pescados, o ceviche ¢ um dos pratos prediletos dos limenhos. Pelo fato de se tratar de

uma capital encontra-se uma mescla de cozinhas de todas as regides do Peru, na maioria das vezes os pratos da
selva e da serra tem um paladar mais suave, com relagdo aos condimentos, do que nos territorios de origem.
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O SABER-FAZER DO TERRITORIO DE ORIGEM COMO FORMA DE INTEGRACAO

As pessoas analisadas aqui, embora vivam segregadas dentro do con-
texto urbano da grande cidade, uma vez convertidas em profissionais da
gastronomia, refletem que as diferengas culturais ndo sdo obstaculos para
que esses atores encontrem uma forma de prestar servigos na cidade
receptora. As fronteiras culturais enfrentadas pelos imigrantes no pais de
destlno reforqam a busca de tracos culturais do pais de origem. As praticas
e as “maneiras de fazer” comida tém sido algumas das formas utilizadas por
mulheres e homens como forma de integracao em seus deslocamentos em
processos migratorios. A comida marca as identidades pessoais e grupais,
estilos regionais, nas experiéncias migratdrias, o saber-fazer do territorio
de origem sdo elementos utilizados principalmente por mulheres nos pro-
cessos de inser¢do na cidade de destino.

Para Michel de Certeau (1994), as praticas de preparar refeigoes, de
falar, de caminhar, sdo do tipo tatico. E uma grande parte das maneiras de
fazer sdo vitorias do fraco sobre o mais forte. “Como na literatura se podem
diferenciar estilos ou maneiras de escrever, também se podem distinguir
‘maneiras de fazer’, de caminhar, ler, produzir, falar etc.” (p. 92). As “ma-
neiras de fazer” criam um jogo mediante a estratificacdo de funcionamen-
tos diferentes e interferentes. No caso do imigrante “sem sair do lugar onde
tem que viver e que lhe impde uma lei, ele ai instaura pluralidade e criativi-
dade. Por uma arte de intermediacado ele tira dai efeitos 1mprev1stos (p.
93). O adquirido trazido pelo costume ndo ¢ sendo a melhoria das “manei-
ras de fazer”, de freqiientar, de caminhar, pelas quais o usuario da cidade
pode verificar sem cessar a intensidade da sua inser¢ao no ambiente social.
Assim, a investigacao vem se dedicando as praticas do espago, as maneiras
de freqiientar os lugares, aos processos complexos da arte culinria e aos
mil modos de o imigrante lidar com a invisibilidade e com as taticas de
reconstrucdo de sua identidade.

Os servigos das profissionais, em trabalhos autonomos, em trabalho
ambulante, em prestacdo de servigos a restaurantes, bazares, consulados e
embaixadas, levaram a que sejam reconhecidas e identificadas como
talentosas profissionais no ramo gastronomico. O orgulho de Vilma, ao ser
reconhecida pelos consulados, de ter o prestigio em ser uma “cozinheira
latina” em Sao Paulo, e a satisfacdo de Maria, ao se sentir lisonjeada pelos
elogios, simbolo de reconhecimento de seu trabalho pelos hispano-ameri-
canos que constituem sua clientela, demonstram suas formas de integracao
no pais de acolhida. Duas das imigrantes analisadas aqui conquistaram o
RNE (Registro Nacional de Estrangeiros) por conta de os filhos terem nas-
cido em territorio brasileiro. Vilma possui carteira de trabalho, presta servi-
cos de forma legal, Maria, embora seja “documentada”, insere-se numa eco-
nomia informal, forma que encontrou para garantir o sustento da familia.
Irene, por sua vez, conquistou o RNE na anistia de 1998.
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Assim, as identidades sdo re-alimentadas por meio da comida ofere-
cida em festas, em restaurantes ou na rua, adquirindo nova visibilidade,
com alguns tratamentos especificos, nos ajustes dos cardapios, atendendo
aos respectivos gostos e sabores, as novas concepgdes de higiene, refletin-
do uma re-configura¢do do conceito estereotipado do peruano andino. O
inventario dos ingredientes, de suas transformagdes em preparacdes diver-
sas, fornece os elementos de uma imensa combinatoria de multiplas for-
mas. Os condimentos migram dos Andes ao Brasil, por meio de multiplas
entradas os imigrantes procuram garantir o paladar que caracteriza as sin-
gularidades de seu pais. As comidas, temperos e condimentos em sua ori-
gem acompanham os regionalismos do Peru, porém, no Brasil, adquirem
re-significagdes por mil razdes, uma delas ¢ a questdo do sabor em terra
estrangeira deixar de ser quantificavel.

O comer em calgada ptblica é uma pratica que se ajusta ao ritmo da
metropole, o comer, nesse caso, mesmo se tratando de comida oferecida em
prato com talheres, ¢ entendido como uma atividade rapida; percebe-se nas
entrelinhas os diferentes afazeres, transitos e ainda a invisibilidade do imi-
grante em terra de destino. Comer nos lugares privados denominados “res-
taurantes” significa um programa noturno, momento de trocas, de lazer, de
contatos e ainda uma forma de se encontrar com o pais de origem. Partici-
par de bazares e eventos significa para os imigrantes ja assentados oportu-
nidade de divulgar e comercializar sua cultura. Mobilizar uma populagio
para esses eventos ¢ uma forma de organizagdo e estratégia de buscar reco-
nhecimento no pais de destino.

As diferengas gastrondmicas no mundo contemporaneo estdo sendo
evidenciadas e cultivadas, adquirindo novas significa¢des. As cozinhas de
imigrantes estdo em constante transformagao e suas identidades estdo sem-
pre em re-construcdo. Vilma, ao defender a mobilidade das praticas culina-
rias, faz um pronunciamento sobre os processos transnacionais, quando diz:
“a América ¢ unica, € um continente, o que existe sdo as fronteiras”. Cecilia
acredita que “a melhor maneira de divulgar a cultura ¢ pela comida”. Co-
mer serve também para concretizar um dos modos de relag@o entre as pes-
soas e o mundo, desenhando assim uma de suas referéncias fundamentais
no espago-tempo. No caso do migrante, o que subsiste por mais tempo como
referéncia a cultura de origem ¢ a comida, se ndo na vida cotidiana, pelo
menos nos dias de festa. E uma maneira de mostrar a pertenga em outro solo
(GIARD, 1996).

Confrontos e sociabilidades apontam para os diferentes caminhos de
integracao, as identidades de migrantes sdao construidas na pluralidade cul-
tural ¢ nas fronteiras simbolicas fundadas nas diferencas. A
transnacionalizacdo, resultado da globalizacao, ¢ permeada por pressdes
migratdrias, por conflitos, por confrontos em fronteiras internacionais e pelo
surgimento de novas situagdes sdcio-economicas nos paises em questao.
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Quando esses atores interagem com as diferencgas, isso implica critérios
para determinar a pertenca e meios para tornar manifestas a inclusdo e a
exclusdo; a busca de valores de seu lugar de origem contribui para os arran-
jos que o imigrante dé a sua identidade. Dessa maneira, na problematica das
identidades de migrantes, em seu processo de afirmacgdo e reconstrugdo, a
cozinha pode ser apontada como um forte referencial identitario, utilizada
por um grupo como simbolo de uma identidade reivindicada para si.

No contexto metropolitano muito dos imigrantes sdo ilegais e, para
sofrerem menos discriminagao, procuram diminuir o contato com a socie-
dade externa. Buscam apoio nas redes de solidariedade e nos encontros
realizados entre o proprio grupo. Sua insercao ¢ delimitada, seu espaco ¢
reduzido, enfrentam a problematica da ilegalidade, do trabalho informal, a
luta em busca do visto de permanéncia, do aprendizado do idioma, todavia,
diante das inimeras dificuldades, o imigrante introduz novos costumes no
lugar hospedeiro.

FONTES ORAIS

Alex- Nasceu em Arequipa, viveu no municipio litoraneo de Barran-
co, junto de Lima, trabalhando em Hotel. Participa dos festivais, bazares e
eventos peruanos em Sao Paulo.Entrevista realizada em 2008 no 14°. Bazar
de Arte Popular do Peru.

Bete- Chegou a Sao Paulo ha dois anos e meio. Nasceu no Departa-
mento de Puno, na Provincia de Kuliaca. Entrevista realizada na Avenida
Rio Branco, em 2008.

Cecilia- Vive em apartamento na zona sul da cidade de Sao Paulo
Veio de Lima para o Brasil em 1986, para acompanhar o marido que reali-
zaria curso de doutorado em medicina. Entrevista coletada em 2008, no 14°
Bazar de Arte Popular do Peru.

Irene- Embora tenha nascido em Puno, viveu em Arequipa, deslo-
cou-se em 1997 com vinte e trés anos para a cidade de Sdo Paulo. Sua
escolaridade no Peru: ensino médio, secretariado e corte e costura. A entre-
vista foi realizada em 2007.

Maria- Nasceu em Lima, em 1974, veio para Sdo Paulo em 1998 com
vinte ¢ quatro anos e segundo grau completo. Vive com o companheiro, o
filho de oito anos ¢ a irma, em apartamento alugado na regido central da
cidade. As entrevistas foram coletadas em 2008, no prédio em que reside.
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Martin- Nasceu em Punta Hermosa, proxima de Lima. Veio para o
Brasil em 1995, com o intuito de ficar um tempo, para depois continuar
viagem a Inglaterra, porém resolve ficar definitivo em Sao Paulo. Entrevis-
ta coletada em 2008 na Av. Rio Branco, Sao Paulo.

Vilma- Nasceu em Lima em 1953, chegou em Sao Paulo em 1980,
com vinte e sete anos e com segundo grau completo. Veio para Sao Paulo de
onibus, fazendo trajeto via Santiago (Chile) e Buenos Aires. Vive em Sao
Paulo na zona norte da cidade, em casa alugada. As entrevistas foram
coletadas em 2007.
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