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Alrededor de 6000 a 5500 a.p. aparecen los primeros indicios de animales domésticos
asociados a cambios en lamorfologia dentaria, que identifican a unanuevaespecie:la alpaca;
suceso que viene acompafiado de un incremento de fetos y neonatos de camélidos, el cual se
hace significativo a partir de 5500 a.p. debido a mortandades como consecuencia de animales
reunidos bajo control o crianza. La temida enterotoxemia que “afecta casi exclusivamente a
los animales recién nacidos” pudo derivarse segtin Wheeler, “de la domesticacién, ya que no
es conocida entre las especies salvajes en estado natural” (60).

La documentacién de fetos y neonatos de camélidos y en general de los grandes
herbivoros de la puna, incluyendo a los cérvidos, permite inferir que las ocupaciones
estacionales del abrigo tuvieron lugar entre diciembre y mayo cuando comenzarian a nacer
las crias, dando plazo hasta que las tltimas lo hayan hecho.

En cuanto a la domesticacién, posiblemente fue incentivada por los conocimientos
acumulados a través de la interrelacién continua de cazadores y animales. Serfa el resultado
natural de una “suerte de comensalia donde camélidos y hombres viven en simbiosis, sin que
la libertad de los primeros y la disponibilidad de los segundos sea entorpecida” (361),
siguiendo la interpretacion de Lavallée y Julien en el Epilogo Provisorio. Suponemos que
semejante situacién contribuyé a que no se aprecien cambios fundamentales en el modo de
vida de los cazadores de Telarmachay.

Al concluir, no me queda otra cosa que invocar a contar con mds investigaciones de
la rigurosidad objetiva expuesta en los volimenes comentados, las que han de permirtirnos
ampliar la proyeccién del entendimiento y de las explicaciones del mundo andino en toda
su vastedad y complejidad.

Dra. Rosa FUNG

Anne Marie HOCQUENGHEM, Susana MONZON. La cocina piurana. Ensayo de
antropologia de la alimentacion. Co edicién CNRS-PICS 125/IFEA/IEP, Lima, 1995, 196 p,.
85 fotos a color.

LA COCINA PIURANA, UN RETRATO ANTROPOLOGICO

Resefia de un descreido Sancho Panza

El mundo de la cotidianidad es motivo de creciente atencién de parte de las ciencias
sociales. Y dentro delo cotidiano no cabe dudas que uno de los aspectos mds importantes (en
términos fisiol6gicos, econémicos y del placer) es la comida; mds atin si hablamos de una
regién de tradicién culinaria como Piura, en el norte del Perd.

Quienes nos interesamos, vital o cientificamente, por la culinaria peruana hemos

recibido con gran benepldcito el nuevo libro La Cocina Piurana, Ensayo de la Antropologia de la
Alimentacién recién publicado, en cuidada edicién, por el Centro Nacional de Investigacién
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Cientifica (CNRS) de Parfs, el Instituto Francés de Estudios Andinos (IFEA) y el Instituto de
Estudios Peruanos.

El trabajo se plantea como objetivo realizar un inventario de la cocina regional
incluyendo el mundo citadino pero especialmente el mundo rural, en donde a entender de
los autores, se conservan mejor las costumbres culinarias tradicionales. El trabajo combina
ensus diversos capitulos el estudio del medio ambiente, los productos, loshébitos alimentarios,
los procedimientos y enseres y los estilos culinarios, asi como la presentacién de las recetas.

Se trata de un trabajo de antropologfa de la alimentacién que pone énfasis en el punto
de vista tecnoldgico. En el estudio se han adoptado los criterios establecidos por el seminario
consagrado alaalimentacién, bajola direccién de la doctora Hélene Balfet del Departamento
de Tecnologia Comparada del Museo del Hombre en Paris.

Ademas de la revisién del material bibliogréfico el estudio ha presupuesto diversas
etapas de trabajo de campo, visitas a chicherfas, picanterias, entrevistas a campesinas
comuneras, amas de casa, alfareros, olleros y participaciéon en eventos como el Concurso de
Cocina organizado en 1992 por el Municipio de Sullana.

Los primeros dos capitulos del trabajo se refieren al medio ambiente y a la variedad
de productos de la zona, en donde se distinguen dos grandes grupos: los de origen vegetal
(como el arroz, maiz, trigo, cebada, papa, olluco, yuca, pldtano, algarrobo...) y los de origen
animal (pescados, chancho, aves...).

En el tercer capitulo del libro se examinan los hébitos alimentarios distinguiéndose
diferencias entre la ciudad y el campo, la costa y la sierra piurana, y entre los diversos
segmentos sociales. Se extraen algunas conclusiones, como por ejemplo: las comunidades
mads apartadas y pobres de la sierra dependen mds de la produccién local; en las ciudades
costefiashay mds variedad de productos y mayoraperturaa vertientes externas; laalimentacién
campesina estd determinada por las faenas agricolas que determinan horas, lugares y tipo de
alimentacién; en la costa un factor determinante es la abundancia del pescado.

Ademads de informarnos sobre las costumbres alimentarias en cuanto a tipo de
comidas, horarios, especificidades locales, los autores pasan revista a las distintas
preparaciones (ensaladas, salsas, sopas, “recado”, menestras, postres y dulces, bebidas)
analizando ingredientes, sazén, preferencias. También se estudian las costumbres culinarias
enocasiones solemnes: domingos (el desayuno dominical con frito y patasca en el bajo Piura),
fiestas religiosas (en Viernes Santo la “malarrabia”, o el almuerzo de los “siete potajes”).

Los capitulos4 y 5 estudianlos procedimientos mecanicos (extraccién, fraccionamiento,
molienda, mezcla, moldeo y presentacién), y bioquimicos (fermentacién, ahumado,
maceracion, secado, salado, secado) utilizados en la cocina piurana.

Los condimentos de la culinaria piurana son tratados en el capitulo 6. Los autores se
ocupan en primer lugar de las salsas de acompafiamiento y hacen desfilar sucesivamente la
salsa criolla (limén y cebolla), aji de junta sechurano (choclos, aji y culantro), sarza sechurana
para el pescado (cebolla, tomate, limén y aji), salsa serrana (cebolla, aji y comino), y los
encurtidos. En un segundo momento presentan los condimentos (cebolla, comino, achiote,
aji, hierba buena, perejil, limén, ajo, culantro...) utilizados para sazonar los platos tipicos
elaborados en diversas zonas de Piura.
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Elséptimo capitulo versa sobrelas técnicas de coccién utilizadas porla cocina piurana
incluyendo temas como ubicacién del fuego, instrumentos y modos de coccién (asar, saltear,
dorar, freir, hornear, sudar, tostar, cocer al vapor).

Al tratarse en el octavo capitulo el tema de los estilos culinarios piuranos se integran
varios de los aspectos tratados en las paginas anteriores buscdndose trazar un perfil de la
comida piurana, destacdndose tanto lo que tiene en comtin con la comida andina, como las
diferencias que hay en su interior. Se establecen las caracteristicas de la alimentacién serrana
y de la costefia, plantedndose una zona de transicién (la serrana caliente).

En una segunda parte del libro se presentan 314 recetas de la comida piurana,
distinguiéndose dos bloques: platos de origen vegetal y de origen animal. Entre los de origen
vegetal desfilan bebidas como la popular chicha de jora o el céctel de algarrobina, y platos
como las humitas dulces, tamales verdes, cancha, tortillas de harina de maiz, arepas,
mazapanes, mashca, mazamorra o budin de maiz, patasca de trigo, frijoles fritos, acufas,
chifles de guineo verde.

Las recetas de platos de origen animal incluyen potajes como: cecina, chicharrones,
chanfaina, satura, rellenas, mondongo, naparo, copuz, seco de cabrito, aguadito, estofado,
cebiche de guitarra, sudaditos.

Para los que practicamos la cocina y nos hubiera gustado degustar estos platos en
casa, resulta una ldstima que las recetas no precisen medidas exactas de los ingredientes
requeridos, ni den pautas detalladas para su elaboracién. Sabemos que en las zonas rurales
muchas de las amas de casa no cuentan con recetas escritas, pero hubiera valido la pena
registrar el proceso de preparacién o pedirle ala personaentrevistada quelo recordaralo més
precisamente posible.

Invocamosno sélo alaantropologia como ciencia exacta sino también alahermandad
interdisciplinaria, mas atin en caso dela antropologia francesa cuya fascinacién porlos temas
culinarios se asocia con el buen paladar nacional. La cocina francesa tiene una rigurosa
standarizacién, que se traduce en recetas con ingredientes y proceso de elaboracién precisos
y referidas a un cierto niimero de comensales.

Para futuras pesquisas no estarfa demads integrar a un cocinero como auxiliar de la
investigacion. Quizas también a unnutricionista que pondere el valor nutricional y la calidad
dietética de los mismos. Y aunque los costos se eleven, seria importante, al menos para las
ocasiones mds importantes, un fotégrafo profesional o una cdmara de video.

Después de todo, la memoria oral es fragil y registrarla con la mayor precisién es
contribuir a la pervivencia de rasgos de identidad tan importantes como... los platos
regionales. ;Cudntos cocineros no se han llevado a la tumba sus recetas “no escritas”?

También hubierasido util alguna precisién adicional sobre los informantes (ocupacién,
edad, nivel de experiencia culinaria) y algunos comentarios sobre el plato (;se le recogié
como quien recoge piedras en el camino o hubo algun criterio de sazén, preferencia
lugarefia?) y sus origenes (;dénde probé por primera vez el plato, quién le ensefié a hacerlo,
qué variantes hay?). Se plantea uno la pregunta ;Porqué estos platos y estas recetas y no
otras? Aun cuando debemos reconocer lo arduo del muestreo en un escenario tan variado
como el piurano.



COMPTES RENDUS D'OUVRAGES 157

El libro es a todas luces un aporte académico importante para el estudio de la
alimentacién y de la comida regional peruana. Cubre un vacio, pues son muy escasos los
estudios sobre el tema. Entre los trabajos pioneros recordamos el de E. Llosa sobre las
picanterias cusquefias (Lima, 1992), y el de L. Camino sobrela chicha y las chicherias piuranas
(Piura, 1987), asi como los trabajos de Rosario Oliva de la Universidad San Martin de Porras
(1990; 1993).

La relevancia de libro de Anne Marie Hocquenghem y de Suzana Monzén radica no
s6lo en la abundancia de la informacién, ardua y rigurosamente recompilada, sino también
en el aporte de una metodologia novedosa y ttil para el tratamiento del tema. Ojala los
autores y otros investigadores decidan efectuar estudios adicionales sobre el tema.

Mariano VALDERRAMA
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ALGUNAS NOTAS Y EMOCIONES EN LA LECTURA DEL LIBRO DE DON
FERNANDO ROMERO: SAFARI AFRICANO COMPRA VENTA DE ESCLAVOS
PARA EL PERU

Mis primeras palabras son de agradecimiento al Dr. Fernando Romero por haberle
dedicado tantos afios de su vida a dignificar con un minucioso estudio de la historia, el tema
sobre los hombres y mujeres que llegados desde el Africa fueron llamados negros; negros no
s6lo por el color de su piel, sino porque en esta denominacién y cosificacién se permitia el
desprecio y el abuso de una cultura sobre otra, a la cual se le mezquinaron dignidades,
calidades, y aportes significativos; y esta anomia, toler6 todo el oprobio que se cometié con
estos hombres.

Pero este dolor se minimiza de alguna manera, frente a lalectura de este libro, que
me permitié experimentar un gran alivio en mi calidad de descendiente de los primeros
negros afroperuanos. Por este libro redescubri una historia que no era contada desde la
justificacién, sino desde la objetividad y que loshombres y mujeres negros tenfamos unaraiz,
una verdad y un pasado casi comtn, pese a la ignorante discriminacién racial que marcé,
como a otros, mi ser desde muy nifia, donde en mis primeros contactos con la escuela y el
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asombro de saber que eras diferente por el color dela piel, porloenrulado de tu cabelloy otras
caracteristicas fisicas, nos dejarfan profundas huellas que después llegué a detestar...

Pero, el ser marginal enlaescuela, eratodolo contrario al volver a casa, me encontraba
con los olores y los sabores de la cocina de mi madre y la manera particular de mezclar
hierbas; que si las tomabas te curaban de todo, hasta del espanto; era una rica manera de
narrar los cuentos, los arrullos y los versos —llegué a conocer a los tios viejos que hablaban
en verso corrientemente— y esa manera de vivir, gregaria y comunitaria; escuchdbamos
leyendas fantdsticas mientras nos hacfan miles de trencitas en la cabeza; y la msica, y los
cantos a viva voz y no faltaba entre las tias alguien que tocara la vihuela. Todo esto me hacia
pensar que existfamos con una cultura y una manera particular de ser.

Don Fernando, dice: “... los descendientes de negros en su mayor parte no se sienten
orgullosos de ser tales...”, y en parte es cierto, porque conocemos poco sobre nuestra historia
y muy poco sobre lo qué hemos significado para la formacién de las naciones americanas.

Leer este libro no ha sido una tarea facil, ha sido un ejercicio de tolerancia, la historia
tiene pasajes, acontecimientos que avergiienzan a la humanidad; uno de éstos fue sin duda,
la compra-venta de Esclavos, este comercio inhumano que “atormenté a tantos para dar
bienestar a otros”

Esnecesario dejar buenos espacios entrela concienciay el sentimiento, para continuar
conlalectura de este libro; mas de una vez, senti odio, pesar, tristeza... Estos sentimientos me
han llevado a reflexionar sobre el hombre y su categoria como ser humano. Pero al mismo
tiempo, logré comprender que para una cabal interpretacién de esta parte de la historia, es
mejor tomar distancia y asf tener una idea real de lo sucedido. Es también necesario tratar de
ubicarse histéricamente en el ‘pensamiento’ de esaépoca; no parajustificarlo ocurrido, porque
no existe justificacién alguna; sino para preservar la “salud mental” del lector, sobre todo si
somos parte del pueblo negro.

La lectura de este libro es una invitacion para que cada uno haga su propio proceso
de asimilacién e investigacién; a mi me llevé a buscar mapas, datos histéricos. Fue muy
bueno saber la situacién de Europa y Africa en el siglo XV, puesto que nuestra historia de
afroamericanos empieza alli. El autor en su Introduccién nos narra la historia de Portugal,
como un cuento “De las mil y una noche”: la princesa Lusitania que fue desposada por un
Caballero Andante, que la rescaté y ademés recuperd los territorios ocupados porlos Arabes;
con esta parte del libro el autor nos ubica en “Los personajes y los Escenarios”, nos sittia en
el tiempo, el espacio geografico y la comparacién de los dos acontecimientos que fueron
simultdneos y que hasta hoy nos emplazan en el mundo, como norte y sur; El Norte
Desarrollado y el Sur como Tercer Mundo: ”... El descubrimiento y la conquista de América
y la exploracién y conquista de Africa...”.

Estos descubrimientos que debieron significar para la humanidad un adelanto, un
avance en los conocimientos, acabaron en masacres y destruccién. Hay que tener en cuenta
que se vivia pensando que el mundo era solamente Europa y Asia, y que los europeos
avanzaban sobre el Asia con pretextos religiosos, por ejemplo, las Cruzadas. Pienso jcudntos
muertos!, y estos pobres hombres que se alistaban en estos ejércitos, llamados por la iglesia,
pensando redimir al mundo, —seguramente muchos de ellos inocentes— que en realidad
pensaban dar “muerte a los infieles”, sin darse cuenta de que eran solamente la expansién de
un imperio que queria apropiarse de otras riquezas y otros pueblos.
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Enla primera parte del libro, el autor nos da excelentes datos sobre lo importante que
fue la participacién de Enrique el navegante, Rey de Portugal, su aporte al desarrollo de la
Marina de ese pais y los estudios sobre la Navegacién, con la construccién del Observatorio
Astronémico, las Escuelas de Ndutica, Astronomia y Comercio de la Ciudad de Sagres,
ademads la construccién de Muelles de Atraque, alojamientos, etc. En Sagres se reunieron,
Hombres de Ciencia, los més importantes de la época, allf se desarrollaron cartas Maritimas,
que sirvieron para todos los navegantes y descubrimientos posteriores. Fernando Romero,
reconoce que son los drabeslos antecesores a este trabajo del observatorio de Sagres, pero atin
no muy reconocidos, también destacaron los Judios. Sagres fue el lugar por excelencia, que
reunié a los mds importantes cientificos de la época. En aquellos tiempos los portugueses
exploraron las costas del Africa y rompieron con mitos y creencias. Es una ldstima reconocer
que estos descubrimientos, el haber logrado pasar el cabo Bojador y arribar a las costas
africanas, el intercambio de culturas y reconocimiento de reinados y civilizaciones avanzadas
en el Africa, quedaran reducidas a la actividad mds sucia que cuenta la historia: la compra
venta de seres humanos.

Muchas veces, leyendo este libro me he encontrado reviviendo antiguas y constantes
reflexiones sobre: el poder, la soberbia, el culto al dinero, las guerras, y la pobre humanidad, y de
cémo preservarnos de seres que estando encumbrados en el poder, pueden llevarnos a una
guerra, a la soberbia, o simplemente a acumular fortunas como un fin en sf mismo, s6lo
porque es signo de poder, y en este afdn enajenarnos al extremo de apresar personas y
venderlas para lucrar y lucrar sin fin... argumentando que es por el bien de esas personas.
Lo tinico que puedo pensar es que el poder y el dinero no son valores que nos enaltecen como
humanidad.

Queda muy claro, a través de la lectura de este magnifico libro, que los hombres
negros llegan ala América en dos momentos: con la conquista y luego el trafico de esclavos...
en la trata legal e ilegal.

Ya en América, se les llama Hibridos a los hijos de negro con india; también reciben
elnombre de “mulatos”, nombre que viene de mula (animal de carga). Es claro entonces que
paranoserllamados asi, adoptaban el calificativo de “mestizo”, asf tuvieran el color de la piel
bastante oscuro. De esta manera, estos hombres, se alejaban de la denominacién de hijo de
esclavo. El Sr. Romero establece aqui las diferencias sociales, o una especie de escala social:

- Negro, sinénimo de esclavo

- Indio, categoria social mds alta, por ser considerado libre (por lo menos en
los documentos)

Esnatural que elnombre “mestizo”, sinénimo de libre, fuera adoptado porlos negros
que habian logrado comprar su libertad. Ellos quisieron mudar rdpidamente de color para
alcanzar un mejor status. En este proceso de “blanquearse”, se perdié mucho de la cultura
africana traida; y enlo que a mi me atafie, que es lamusica, puedo decir que muchos vocablos,
canciones y musicas, no fueron recordadas por muchos ancianos negros entrevistados, para
que no se les digan que fueron hijos de esclavos, o que ellos sabian canciones de los esclavos.

Este libro de Fernando Romero, te lleva a indagar, te mueve a buscar en su extensa
bibliografia, llena de nombres de estudiosos, nuevos para mi, quizds muy reconocidos para
los especialistas, verdades y nociones sobre el pasado. Te deja con el deseo de tomar un
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tiempo para leer, y reconstruir tus origenes y el pasado de muchos hombres que nos
interrogamos acerca de nuestra procedencia.

Cuando tuve este libro en mis manos, El Safari Africano, y lei el titulo, inmediatamente
pensé: quizés aqui voy a poder tener un indicio de dénde proceden mis antepasados; pero
pronto, el autor me trajo a la realidad, confirmé lo que era imposible saber sobre el niimero
exacto de esclavos traidos durante toda la época de la trata; Romero nos dice, las cifras fueron
falseadas, para evitar el control; no es posible saber de qué lugares fueron traidos exactamente.
Las cifras que se encuentran estdn alteradas o no existen simplemente, debido al comercio
ilegal de esclavos.

Laesclavitud, probablemente existe desde el principio delassociedades; una persona
podia ser apresada, encadenada y pasar a ser una simple prenda sujeta a las ordenes o
caprichos de otra, en la 16gica prepotente del més fuerte. Los esclavos eran tomados de los
pueblos vencidos en guerras, o por deudas. La esclavitud procedia también dela dominacién
econémica de un grupo sobre otro. En el Africa existia la esclavitud cuando llegaron los
Portugueses, como bien lo sefiala el autor; ... en el Africaya existié la compra- venta de afronegros
por otros afronegros.

Los capitulos 6 y 11, los he leido con mucho interés. Para el autor las relaciones en el
Africa son una confrontacién permanente que no lo aprendimos al estudiar la historia y la
geografia en el colegio, donde se nos hablaba del Africa muy esporadicamente, mas bien se
difundi6 la imagen del Africa en guerras internas, lugar de salvajes, de animales crueles y
hasta de un ex6tico hombre blanco llamado Tarzan. En el cine que encontramos en nuestra
adolescencia, —recuerdo un titulo: “Africa Secreta”, cuyo tema es la liberacién de algunas
colonias francesas y holandesas, donde el enfoque es europeo y bastante racista—, se nos
presenta a un africano que al vencer a los blancos y expulsarlos de su territorio, se come el
higado de su enemigo...

Con este tipo de informacién parcializada y sintiendo la necesidad de ocultar dicho
pasado, es que nosotros los descendientes de afronegros, procuramos alejarnos de nuestros
origenes, ocultando de mil maneras nuestros rasgos negros.

Hace algunos afios, visitando una exposicién del arte africano antiguo, me pregunté
c6mo hubiera evolucionado éste sino hubiera existido la colonizacién y la trata, y si ésta, no
hubiera interrumpido el normal desarrollo cultural de los grupos sociales de africanos que
fueron arrancados de su esfera y su naturaleza.

Este universo de informacién, que a mi me llegé tardiamente por tener la suerte de
viajar, estd expresado en el libro de Fernando Romero, de una manera pedagégica en los
acdpites 11y 6 donde nos encontramos con una detallada informacién, acerca de la situacién
o estado en el que se encontraban los africanos antes de empezar la trata; con sociedades
politicamente desarrolladas, como por ejemplo los Ibos con su alto sentido democrético,
comercio desarrollado, alfareria, herreria, formas de gobierno, etc.

He leido con atencién este libro en las partes donde el Dr. Romero habla de las
rebeliones, habia esperado este momento; no era posible que dentro de una época como la
que se vivié durante la trata, —este negocio que resulté “tan bueno “ para unos y de tanta
desgracia para otros—, estos tiltimos no se hubieran rebelado. La capacidad de rebelarse del
ser humano contra ciertos 6rdenes establecidos, sobre todo si este orden no respeta sus
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derechos, es inalienable. Existieron hombres negros, cuyos nombres Don Fernando Romero
sefialé en libros anteriores, formaron, y participaron en rebeliones y la lucha por la libertad;
a ellos les debemos la dignidad. Siento que es importantisimo recuperar esta parte de la
historia, para saber que no fuimos sélo un pueblo manso.

Hace algunos afios viajé invitada por los movimientos negros del Brasil a un evento
que convocd a lo méds destacado de los descendientes de africanos en América. Este evento
llevaba el nombre de Zumbf, un esclavo y lider que tempranamente (1694) se rebeld y formd el gran
palenque de Alagoas, Brasil. En aquella ocasién se publicé un calendario donde se rendia
homenaje a los muchos hombres y mujeres héroes negros, en el siglo pasado. Ellos habian
indagado y rescatado del olvido a estos mdrtires de la historia, en esa otra historia, la no
oficial, dondelos negros no existimos. Senti que este calendario era un gesto muy importante,
que no borraba el oprobio pero que los dignificaba conocer sus verdaderas historias y en el
caso de los negros, mds aun por haber sido considerados “cosas”. Este sentido de amor
propio que senti aquella vez, lo encontré al leer el Safari Africano, que rescata del olvido y la
historia, la rebeldia del pueblo negro en el Pert.

Quisiera para terminar estas notas y emociones halladas en este admirable libro,
hablar de la sensacién que tengo al leer un trabajo como éste. Me ha sido imposible impedir
que aparezcanlasldgrimas, a veces he tenido que dejar de leer; me haembargado una tristeza
que parecia no tener fin; todo esto unido a una sensacién de abominacién y rencor; un
sentimiento extrafio hacia la historia de la humanidad. Por esto me reafirmo en la necesidad
de rescatar la historia y difundirla entre los descendientes de afronegros para, por una parte,
enfrentarnos con esa triste verdad y saber que fuimos esclavizados, que ocupamos la tltima
escala en la clasificacién social y saber que todo esto fue injusto; para saber también que el
Africa no era el Paraiso, que fuimos vendidos por seres negros como nosotros; pero que
también pertenecimos a culturas muy avanzadas, y que en este tiempo se puede encontrar
restos en muchos museos en el mundo. También para saber que existieron hombres y
mujeres negros que se rebelaron, y que con su muerte reclamaron su derecho a la vida, que
no estuvieron solos, que existieron voces que se levantaron en contra de la esclavitud como
los sacerdotes dominicos Mercado y Albornoz (pdg. 183/ Safari Africano), la historia de
Gustus Vassa, un libro autobiogréfico sobre su vida de esclavo hasta su propia defensa ante
el parlamento inglés, defendiendo su libertad; y por otra parte y finalmente saber cémo
nosotros los negros hemos contribuido ala formacién de naciones en América y cémo hemos
participado en su independencia y que nuestro comercio floreciente enriquecié a Europa.

Hoy sé que no soy africana, que soy latinoamericana o afroamericana, descendiente
de esos africanos que fueron traidos como esclavos. No sé de qué parte del Africa vinieron
mis antepasados; pero sé mds claramente como fue el “trafico”. Esbueno aproximarnos aeste
libro, porque nos descubre muchas verdades; a veces en su lectura se les “encogerd” el
corazén como a mi; pero es necesario saber. Ojald podamos tener acceso a muchas otras
informaciones que nos han sido negadas, o que nosotros mismos nos hemos negado a

aprender.

Meratificoenlanecesidad personal deimpulsar unespacioenel quelos descendientes
de esos africanos traidos como esclavos, indaguen sobre el aporte del negro a la cultura
peruana y americana; su aporte en la musica, la danza, usos, costumbres, cocina, medicina
popular, historia y pensamiento... sobre todo me refiero a las generaciones mds jévenes; para
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realizar con ellos reuniones, conversatorios, exposiciones, una manera de tribuna, para que
seamos consientes de nuestro aporte y de los diferentes grupos étnicos que forman esta
nacién. S6lo asi nos libraremos del trauma de haber sido esclavizados y empezaremos una
nueva historia. Una historia en la cual se acabe con este rol de victima que nos impide, como
hasta ahora, asumir la plena responsabilidad de lo que somos y de lo que podemos aportar
ala sociedad humana.

Susana BACA





