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Las huellas del aceite* 
El aceite de palma es el eslabón entre la cocina del Africa 

Occidental y la del Nuevo Mudo 

en la hoca y las saboreé con la lengua. Me 
sentí acongojado. Aunque tenía algo, era 
ckmasiauo .sutil para hahcr dado origen a 
todo un arte culin.uio. Pero, por otro lado, 
¡,qué esperaha'.' Tampoco el aceite de oli~ 
va cra de mi agrado. Un medio de coccióll 
neccsita la comida para demostrar sus 
cualü.laucs. 

Por: Raymond Sokolol' 
Jorge Amado, conocido novelista nrasile
ro, Llunhién es el principal exponente de la 
comida de Bahía, provincia septentrional 
marcada por la herencia africana de una 
pohlaciún ahrumador~uncntc negra. La 
afinidad ele Amado con la cocina típica es 
tan amplimnentc conocida que su re~tau
ranre favorilo, el Iemanjá. es un hito para 
el turista que visita Salvador, su capital. 
AIIL los aficionados se sacian con las 
muqlleC{lS y vefapas que Amado dcscrihc 
con deleite en sus novelas, especialmente 
en la más conocjd;¡ de cnas. Denta Flor r 
srtS dos .~aridos. 
Como lo recoruarán los lectores y h ... 
mill(lIlCS de pcrs(mas que vieron la pelícu
la. Doña Flor ensefia culinaria y s~ CSpl:

cialil,a en platos hahianos. Para mí, la IIlá~ 
lDeIllorahll: ue sus clases es aquclla en la 
((la,¡ demuestra cómo se rrepara un rlnto 
de jaihas sazonado con aceite de dende. 
¡)ende es el nomhre 4uc se le úa en Brasil 
al aceite de palma, es decir el aceite que se 
extrae de la parle carnosa del fruto de la 
palma de aceite, originaria del Africa 
Occident.al (Elaós R1Úne()nsis). Su color 
es :U11ari110 rojizo profunuo y privar a la 
comida brasilera popular, especialmente 
a la bahiana, de este poueroso aroma y 
sahor, scrúl mutilarla. En una novela que 

dista mucho de carecer de sensualidad, el 
momento de mayor lujuria es el de la 
imagen del primer marido de Doña Flor
el Don Juan, no el ffJImaceuta -, cuanuo 
hrota por encanto de su plato de jaiha.'., 
con lo~ dientes chorreando dende mll//ri

lIu. 
I lace poco prohé el act::ite de dfl1dt. P{lsi
h1cmeme ya 10 hahía pro hado en lo~ 

restaurantes hrasilcro\ de Nueva York, 
pero hasta cnwnccs no .'ianía con certeza 
cuál era su sahor específico, pllrljue nunca 
antes lo había visto como lngn:dicllte 
separado de otros alimentos. Procedí a 
comprar una hl)tellaen un pCljuefioempo
do ncoyoryuino, alihorrado de mercan
cías, llalllado el Intcrnati()n:lll~alin Ame
rican Products. 
1-:n ese momento supe que se me hahía 
presellt:ld() la rara ()rortunidatl de llegar al 
fondo ¡k ulla cocina que práctic;:unenle 
desconocía. Desde tollo punto de vista, el 
aceite de dende es el alma de una de la.'i 
m.ás importantes culturas culinarias pOSl
coloniales del hemisferio. Creí que tal vez 
la mejor forma de abordar este potente 
líquido era probarlo direct;uncntc de la 
hotel/a. Deslapé Ja lapa mct.iliGI e incüllL' 
la botella hacia la boca. El aceite, ma.ies
tuoso y espeso, l1uyú lánguid,unenlc. Fi
nalmente me cayeron unas cuantas got.a~ 

Calenté un pOUl de aceite ue dende) en una 
sartén con igual cantidad de aceite de 
maíz (aparentemente las recetas brasile
ras hacen el mismo tipo de mezcla) y 
procedí a freír unas piemas Lie pollo. En 
un ahrir y cerr,u- de ojos la piel se ¡omú 
amarilla y el poJlo se impregnó de un 
fuerte aroma. A los pocns minu(()~, las 
piernas ya c.stahan cocidas y me las comÍ. 
1 fahían adquirido el misnHl sahor. aUIlLJllL 

algo m;i ... inLcnso que el que uetcct6 al 
probar el aceite de ,lende lk la hotella. 
Pero seguía siendo demasiado insignifi
cante comu para que juslilí:c;lr¿t lOmar el 

siguiente ;JViÚIL a Río. 
A la mafíana siguienlc se lIle ilumin() la 
mente. Por no ljuerer tirar a la hasur;¡ el 
aceite quc h;thí,\ queJ~ulo del c.xperimentt1 
de la lIoche anterior y mucho mClJOS Javar 
la sartén parac1 desayuno, volví aralcnt:\r 
10 L}ue queda ha de aceite de dfflile y maíz. 
con la grasa de pollo, y allí freí el pan. JJ 
Nirvana. El Valhala, La ciullad de la 
ahumJaw:in. 
Pero despué~, al re rasar alguna .. ", recetas 
babianas, descubrí que Dofía Flor se lIle 
hahía adelantado. En ellas casi siempre el 

RECETAS-----------------------

Aceite con sabor 
Pescado Muqueca 1. Mezcle en la licuauora las semillas de cilantro, la ecbolla, el 

ají y los tomates. Agregue la sal y el jugo de limón. 
(4 - 5 persona,) 

6 semillas de cihmtro 
I cebolla cabezona pelada y picada gruesa 
1 ají gnullle seco 
2 tomates pelados y sin pepas 

sal 
1 limón en jugo 
2 1/2 lihras de filete de pescado pcyucño 
1/2 taza de aceite de dende 

2. Marine d pescadu en la mezcla anterior Jurante por lo menos 
una hora a temperatura mnbientc. 
3. Ponga el pescado con la salsa en una sartén. Agre.!:~uc 1 taza 
de agua y el aceile de dende, Déjdo hervir tapado ha!-.la que el 
pescado se cocine. 

Rayrnond Sokolov es un escritor cuyo interés especIal es la 

historia y preparación de los alímentos. 



(Viene de la página OtrÚ!,-w,.) 

aceite de dende que se utiliza para cocinar Re 

incorpora a la salsa, por 10 ge.neral a u na salsa 
a la cual se le da mayor riqueza y cuerpo con 
crema de coco. Esto es en 10 referente a la 
estética; ahora hablemos un poco de la gas
troetnogeografí3 del aceite ue dende. 
El aceite de dende llegó a Bahía con los 
esclavos africanos que trajeron los portu
guest."s para trabajar en los ingcníos azucare
ros. Prohablemente trajeron semillas o es
quejes ck l:Jaeis guineensis. De una forma u 
otra, una planta fundamental para la cocina 
africana cruzó el Atlántico y le permitió a los 
esclavos Yoruba o Hausa reproducir en el 
Nuevo Mundo el aroma y el sahor, propios 
de su tierra natal. 
El aceite Lle palmasigueskndo el medio más 
común de cocción el' Africa Occidental. Y la 
relación entre Jos platos bahianos y los afri
CilllOS es un campo potencialmente rico de 
invt:stigacüín culinaria que f'l\Jdríaligar ados 
países en forma estrecha y concreta, La tra
yectoria de la comida de.sde el Africa hasta el 
Nuevo Mundo trasciende larcgi6n de Bahía 
y se ~xtiende hacia el Caribe, México, Nue
va Orlcans y el este de los Estados Unidos. 
Algún día. alguien se encargará de seguirle el 
rastro y establecer cómo la cocina africana 
irradió su influencia a Jo largo de Jas Améri
cas en los siglos XV} y XVII, fundiéndose 
con la L:ocina europea, amaicana y asiática, 
para producir platos que \'arían de un lugar a 
olro. pero que dejan a Su paso la profunda 
huella del Africa negra, 
Se me vienen a la mente tres ejemplos espe
cíi1cos dd legado de dicho proceso, de los 
cuales do¡.; fucron sugerencia de la autora 
americana de color, Rachel Jack¡.;nn Christ
mas, quien en fecha reciente· esnibió en el 
v>;r ao.;¡hington Post un artículo sohre su viaje a 
Bahía con un grupo de amigos afroamerica
nos, quienes ya habían estallo en Africa 
Occidental, Los camarones cararu que 
comieron les recordaron un plaw similar que 
proharon en Benín. 
Tamhién está el acaraje. ·'Revolviendo ollas 
hirvientes", escribe la Sra. Christmas, "las 
mujeres SI;! sientan eo las esquinas y nos 
tientan con el aromático arQraje, conocido 
CDmo acara en Nigeria, Benin y Togo. Estas 
mao..;as (preparada. ... con fríjol molido y cama
rón seco y rociadas con una salsade cebolla, 
pimentón, gengibre y más camarones) se 
fríen en dende color naranja oscuro". Prácti
camente la misma receta es plato ohligado 
en Jamaica y ampliamente conocido en las 

uemás isla.,. e incluso en Nueva Orleans. 
aunque con muchas variaciones. 
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PRECIOS 

Comportamiento precios 
internacionales 

Principales aceites y grasas 

Producto 

US$lTQn 

Promedio Promedio Variación 
oosde 8gOl; OO!;OO ago5 proTl'l9dios 

AgosJp Jul Jun May Abr hast81111io hasta julIO anteriores 
1992 1992 19$12 1992 1992 1991-92 1990-91 

Corrplejo palma 
Aceite crudo de palma, CIF NW Europe 375 
Aceite de palma RSo, GIF US W Grost 
Aceite de palma RBo. FOS Mala¡;ia 
Ole(M RBO, CIF Rolt 
OJ,eina RBD, FOB Malasla 
Estearina RBD. FOB Malasia 
Estearina RBD. CIF Rott 
Aceite crudo de palmiste. CIF Rott 

Otros acaites vegetales 
Aceite de algodól'1. US PBSY C1F Rolt 
Aceite de coco Phil)¡ndo CIF Ron 
Aceite de girasol AO ox·tank Roll 
Aceite de !;oya, US FOB Decatur 

Aceites y grasas animales 
Aceite de pescado, AO C\F N W.Euf. 
Cerdo. Pack, unref Belg¡ca 
Sebo US Bleach. Fancy CIF Ron 

AO· al'1y ongln 
PI. pro .... 'sloJ"Jal a agosto 6 
Fuente· DII World 

360 
425 
383 
305 
347 
500 

480 
440 
390 

365 
535 
375 

382 404 
456 468 
376 389 
445 465 
483 422 
309 315 
353 357 
532 589 

623 626 
528 589 

""" 471 
412 455 

&37 368 
497 476 
366 359 

39iJ 402 374 322 161% 
454 458 430 381 129% 
378 385 356 309 152%/ 
451 465 426 378 12.7% 
402 418 382 336 13.7% 
264 284 284 232 22.4% 
329 330 328 274 19.7% 
617 651 572 338 692% 

583 519 547 633 -136% 
638 647 52B 336 571% 
453 459 464 481 -'3,5% 

441 414 425 469 -9.4% 

355 346 34S 300 15.3% 
459 461 472 544 -132% 
348 344 359 350 0.0% 

Elaboró· Fedepalma. Unidad de Análisis (col'1ómco y Estadlstico 

Del arara oríginal se dí:!sprl'uden toda una 
serie de vari~dades con nombres djfercntes 
rero afines; acera, akkra, acrats y calas 
{realmente se trata oe la misma palabra, 
modificada por la tendencia criolla de cam
biar la r por l: "rara/cara/cala). 
El tercer ejemplo es especulativo pero creo 
que los convencerá. El aceíte de dende es 
considerado por sus adeptos como fuente de 
color y de sabor. En Africtl., el aceite de maní 
se utiliza [Jara freír cuando se quiere evítar el 
color rojo. En el exilio del pueblo afro
bahiano, cuando no se consigue aceite de 
dende, el sustituto que normalmente se reco
mienda es cualquier aceite vegetal, liándole 
color con paprika. 10 que sugiere que la 
cualidad indispensahle del aceilc de dende 
es el col1..1r. No obstante, 10 que nadie ha 
notado todavía, al menos hasta donde yo sé, 
e~ que en las islas del Caribe se utiliza un 
aceite de colorrnjo, el cualliene valor propio 
y no como ~ustituto. Me refiero al aceite o 
grasa de achiote, ingrediente que se tiñe de 
rojo exponiéndolo al calor con semillas de 
un árhol que crece t::n el Nuevo Mundo, el 
Rixn Orellana y [X)rlllar~llte conodoo como 
achiote. Si bien las semiHas se dan un cierto 

sabor, sería más sensato pensar que el aceite 
de achiote es un sustituto del dende, por 
tratarse de una imitación del mismo, desa
rrollada a b<-L'ie de ingredientes nativos por 
los esclavos africanos exiliados en las colo
nias francesas y hritánicas, cuando se sus
pcndüí el comercio con su tierra natal, que se 
cncontraba bajo e.l dominio de los portugue
seS, al St;:'r separados de sus palmas. Hoy en 
día, aquellos que ox:inan con aceite de achio
te ya no 10 relacionan con el aceite rojo por 
naturaleza de la E. RuineensL\', utilizado por 
sus ancestros; en Africa Occidental. 
Eventualmente, el aceite de palma trascen
í.Hó la., fronreras del Afrlca Occidental y 
t1orcci6 como nunca antes en lo que hoy se 
conoce como Mala.'-.ia. Hoy en día Malasia 
es el mayor prouuctorde aceite de palma del 
mundo y la exportación del mismo represen
ta el 11 % de su producto interno bruto. Parte 
de este aceite malayo {lega a los Estados 
Unidos como una sustancia hIanca, sólida y 
neutra que la industria alimentaria ameríca~ 
na utiliza en cantldades menores, aunque 11(1 

por ello desprecíables, para la fabricaci6n de 
algunos alimentos de marCa. 
'Tomado de Na/ural HislOry 5. 


