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EspeciaL

Las huellas del aceitex

El aceite de palma es el eslabon entre la cocina del Africa
Occidental y la del Nuevo Mudo

Por: Raymond Sokolov

Jorge Amado, conocido novelista brasile-
o, tamhién es el principal exponente de la
comida de Bahia, provincia septentrional
marcada por la herencia africana de una
poblacion abrumadoramente negra, La
afinidad de Amado con la cocina tpica cs
tan ampliainente conocida que su restau-
ranie favorito, el lemanjd. ¢s an hito para
¢l wrista gque visita Salvador, su capital.
Alli, los aficionados se sacian con las
mugrieecas y vetapas que Amado describe
con deleite en sus novelas, especialmente
en la mas conocida de ellas, Doda Flor y
sus dos Marides.

Como lo recordardn las lectores vy las
millones de personas gue vieron la pelicu-
la, Dona Flor ensefia culinaria y se espe-
cializa en platos hahianos. Para mi, lamas
memorable de sus clases es aguella en la
cuiad demuestra coma se prepara un plato
de jaihas sazonadoe con aceite de dende.
Dende os el nombre que s¢ e da en Brasil
al nceite de palma, es decir el accite que se
extrae de la parte carnoesa del fruto de la
palma de accite, originaria del Africa
Occidental (Elaels guineensis), Su color
¢y amarillo rojizo profundo y privar a la
comida brasilera popular, especialmente
a la bahiany, de cste poderoso aroma y
sabor, seria mulilaria. En una novela que

dista mucho de carecer de sensvalidad, el
momento de mayor lujuria es el de la
imagen del primer marido de Dofia Flor -
el Don Juan, no el farmacenta -, cuando
brota por encando de su plato de jaibas,
con los dientes chorreando deride armiei-
Ho.

Hace poco probé el aceite de dende. Posi-
blemente ya o habia probado en los
restaurantes brasileros de Nueva York,
pero hasta entonces 1o sabia con cerleza
cual era su sabor especiiico, porgue nunca
antes 1o habin visto como ingrediente
separado de olros alimentos. Procedi a
comprar una hotella enun pequehoempo-
rio neoyoryuing, aliborradao de mercan-
cias, lwnado el Tnternational Lalin Ame-
rican Products,

I'n cse momento supe gue se me habia
presentado la rara oportunidad de e gar al
fondo de una cocing gue pracucamente
desconocia. Desde todo punto de vista, ¢l
aceite de dende es el alma de una de las
mas importantes culluras culinarias post-
coloniales del hemisferio. Crei que talvez
la mejor forma de abordar csie potente
{iquide era probarlo directamente de la
botella. Destapd la lapa metalica e incling
la botella hacia la boca. El acelle, miajes-
weso y espeso, uyo dnguidamenie, 14-
nalimente me Cayeron unas cuantis gotas

en 1z hoca y las saboreé con lalengua. Me
senti acongojado. Aungue tenia algo, era
demasiado satil para haber dado origen a
todo un arte culinario. Pero, por otro lado,
;qué esperaba’? Tampoco el accite de ofi-
va cra de miagrado. Unmedio de cocclon
necesila g comida para demostrar sus
cualidades.

Calenté un pace de aceite de dende enuna
sartén con igual cantidad de aceite de
mafz {aparcntemente las recetas brasike-
ras hacen el misino tipo de mezclay y
procedi a [refr unas piemas de pollo. B
un abrir y cerrar de ojos Ia picl se omo
amarilla y ¢l polto se unpregnt de un
fucrie aroma. A [os pocos minutos, las
pictoas ya estaban cocidas y me Tas comi.
1fabian adquirido ¢l mismo sabor. aungue
algo mis inlenso que el gue detecté ul
probar ¢l aceite de dende de la botclia
Pero seyufa sicndo demasindo insignifi-
cante comeo para que justilicaca inar ¢l
siguicnle avion a Rio.

A la mafianag siguicnte se me iluming 1a
menle. Por no guerer tirar a la basura el
aceite que habia quedado del experimento
de la noche anterior y mucho menos lavar
la sartén paracldesayuno, volviacalentar
lo que quedaba de aceite de dende y inaiz,
con la grasicde pollo, y allf fref ¢l pan. 151
Nirvana. Fl Valhala, la ciudad de la
abundancia.

Pero despucs, al repasar algunas reccis
bahianas, descubri que Dofa Flor se me
habiu adelantado. Lin ellas casi siempre ¢l

g

1 aji grande seco

sal
1 limdn en jugo

2 172 libras de filete de pescado pegueino
1/2 taza de aceile Jde dende

Pescado Mugqueca

© o (4-5 puwnaa)
sumlldx de cilantro
t-cebolla cabezona pt,ldda y picada gruesa

2 omates pelados y sin pr‘Ls

Receras

“"Aceite con sabor

pescado se cocine.

1. Mezcle en la licuadora las semillas dé cilantro, lacebolla, el
aji y los lomates, Agreguc la sal y el jugo de hmon.
2. Marine ¢l pescadoen la mezcla anterior durante por lo menos
una hora a-temperatura ambiente.
3. Ponga el pescado con la salsa en una sartén. Agregue 1 taza
de agua y el aceile de dende . Déjelo hervir tapado hasta que ¢l

Riymond Sokolov ¢s un escritor cuyo interés especial es la
histeria y preparacién de los alimentos. |
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(Viene de la pdgina anterior)

aceile de dende que Se utiliza para cocinar se
incorpora alasalsa, porlo general aunasalsa
alacual s¢ le da mayor riqueza y cuerpo con
crema de coco. Esto es en lo referente a la
estética; ahora hablemos un poco de la gas-
troetnogeografia del aceite de dende.

El acelte de dende llegs a Bahia con los
esclavos africanas gue trajeron los poru-
gueses para lrabajar en losingenios azucare-
ros. Probablemente trajeron senilias o es-
quejes de Elaeis guineensis. De una formay
otra, una plama fundamental para la cocina
africana cruzo el AtbAntico y le permitid alos
esclaves Yoruba o Hausa reprodacir en el
Nuevo Mundo el aroma y et sabor, propios
de su tierra natal.

Ll aceite de palmasigue siendo ef medio mas
cominde coccidnen AfricaQccidental. Y la
relacidn entre los platos hahianos y los afri-
Canos es un campo potencialmente rico dge
investigacion colinaria que podria ligar a dos
paises on {orom estrecha y concreta, 1.a tra-
yectoria de lacomida desde el Africa hastg el
Nuevo Muondo trasciende {4 regicn de Bahia
y scextiende bacia el Catihe, México, Nue-
va Orleans y el este de los Fstados Unidos,
Algdn dia alguicn se encargari de seguiric el
rastro y establecer ¢Gmo 1a cocing africana
irradié su influencia a 1o largo de las Amén-
cas en log siglos XVI y XV1I, fundiéndose
con la ¢ocing europea, americana y asidtica,
para producir platos que varian de un lugar a
olre. pero que dejan a su paso 1a profunda
huclla del Africa negra.

Se nie vienen ala mente wres ejemplos espe-
cificos del fegado de diche procesoe, de los
cuales dos fueron sugerencia de 1a autora
americana de color, Rachel Jackson Chrjst-
mas, quien en fecha reciente eseribid en el
Washingion Post un articule sobre su viaje a
Bahia con an grapo de amigos alroamerica-
nos, quicnes ya habian estado en Africa
Occidental, l.os camarones carari que
comieron les recordaran un plate similar gue
probarcn en Benin.

También estiel acargje. “Revolviendo ollas
hirvientes”, escribe la Sra, Christinas, “las
mujeres se sientan en las esquinas y nos
tiergdn con el arematico acaraje, conocido
coma acyrg en Nigeria, Beniny Togo. Estas
masas (preparadas con frijot motido y cama-
v0n seco y rociadas con una salsa de cebolla,
pimentdn, geugibre y mis camarones) se
frien en dende color naranja oscuro”. Practi-
camente la misma receta es plato abligade
en Jamaica y ampliamente conocido en las
demds islas, ¢ incluso en Npeva Orleans,
aungue con muchas variaciones.

Precios

Comportamiento precios
internacionales
Principales aceites y grasas

USSTon
Producto Promedio.  Promadic Variacitn
R : . desde agos desde agos promedios
Agasip- i Jun . May - Abr  hastajutio  hasta julio  anleriores
1992 1992 1892 1907 1992 199192 196091
Complejo palma ’ : .
Aceits crudo d¢ palma, CIF MW Europe 375 382 404 330 402 Ir4 azz 16.1%
Aceile da paima ABD, CIF US'W Coast - 456 488 454 458 430 341 129%
Aceite de palma ABO. FOB talasia 360 376 380 . 378 3BS 356 308 15.2%
Olelna RBD, CIF Aot 425 445 465 | 451 465 428 378 12.7%
Qlpina ABD, FOB Malasia 383 483 . 422 a0z 418 382 36 137%
Estearina RBD, FOB Malasia 305 309 315 2684 784 24 232 22.4%
Estearina ABD. CIF Rott 347 263 357 329 320 +328 274 19.7%
Aceits crudo de palmiste CIF Rolt. 500 532 589 B17 651 = 577 328 69.2%
Ctros aceitys vagetales . ’
Aceite de algodsn, US PBSY CIF Aott. - 623 626 583 e 547 633 -13.6%
Aceite de coco Phillindo CIF Ratt, A8 - 528 589 638 G647 528 336 57 1%
Aceite de gitasel AD ex-tank Roll. A40 480 471 453 458 464 481 ©A5%
Aceite de soya, US FOB Dacatur 390 412 455 44 a4 425 269 - 94%
Acettes y grasas animales . . o
Aceite de pescado, AC CIFNW.Ewr, - (365 367 - 368 - 355 - 346 346 300 15.3%
Cerda. Pack, untef Belgica - SB35 487 478 456 451 472 844 -13.2% -
Sebo US Bléach, Fancy CIF Ron 75 - 366 36§, 348 344 358 350 00%

A0 any origin
P/ provisionatl a agosto 6
Fuante: Oif World

Elabors: Fedepalmia, Unidad de Andhsis Econdmico y Estadistico.

Del acara originaf se desprenden toda una
serie de variedades con nombres diferentes
pero alings; accra, akkra, acrats v calys
{realmente se trata de la misma patabra,
modificada por la tendencia criolla de cam-
biar lat por I acara/cara/cala).

El tercer cjemplo es especulativo pero creo
que los convencerd. Ul aceite de dende es
considerado por sus adeptos comao fuente de
color y de sabor. Ea Africa, el aceite de mani
se utiliza para freir cuandn se quiere evitar el
color rojo. Tin el exilio del pueblo afto-
bahiano, cuando o se consigue aceite de
dende, el sustituto que normalmente se reco-
micuda es cualguier aceite vegetal, ddndole
color con paprika, 1o que sugiere que la
cualidad indispensable del aceite de dende
es el color, No obstante, 1o gue nadie ha
natado todavia, al menos hasta donde yo sé,
¢s que en las islas del Caribe se utiliza un
aceiie de colorrnjo, el cual tiene valar propio
y no como sustituto. Me refiero al aceite o
grasa de achiete, ingrediente gue se tifie de
rejo exponiéndolo al calor con semillas de
un arbol que crece en el Noevo Munda, ¢l
Rixa Oreflana, popularmente conocido como
achiote. 5i bien las semillas se dan un cierto

sabor, seriag mas sensato pensar que el aceite
de achiote es un sustituto del dende, por
tratarse de una imitacién del mismo, desa-
rrollada a base de ingredientes nativos por
los esclavos africanos exiliados en las colo-
nias francesas y britduicas, cuando se sus-
pendi el comercio con su tierranatal, gue se
encontraba bajo el dominio de los portugue-
ses, al ser separados de sus palmas. Hoy en
dia, aquellos que cocinan con aceite de achio-
e ya na o relactonan con el aceite rojo por
naturalesa de la F. guineensis, utilizado por
sus ancestros en Africa Occidental.
Eventsalmente, el aceite de patma trascen-
did las fromeras del Africa Occidemal y
tlorecit como nunca antes en [0 que hoy se
conoce coro Malasia. Hoy en dfa Malasia
es el mayor productor de aceite de palma ded
nundo yla expaortacion del mismo represen-
tael 11% de su producto interno bruto. Parte
de ecste aceile malayo ilega a los Estados
Unidos como una sustancia hlanca, s6lida y
neutra que la industria alimentaria anerica-
ta utiliza en cantidades menores, aungque 11
por elio despreciables, para ia fabricacion de
algunos alimentos de marca.

*Tomado de Natural History 5.



