Lo3 chifes en n0Qada, entre I3 cocina y o mito 02/05/08 01:13 M

Volver al indice

1’: Antes del aula Correo del MocstroNgm. 112 sspiicmbre 2005
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Uno de los aspectos basicos de la historia culinana mexicana es 1a construccion de un imaginario.
Este se puede detectar en nuestro pais desde las prmeras décadas del siglo XX. cuando se
comenzo a hablar de [a comparsa de clernas preparaciones con hipotéticos hechos histdricos. En este
tereno algunas propuestas fueron exitosas y pasaron a formar parte de 1o que se considera como la
invencién de la cuisine nacional. Por eso se ha afirmado que los relatos que sustentan la cocina
mexicana son productos que permitieron establecer una ideclogia y con el iempo formar parte de
una historia nacional culinaria muy peculiar. !

Toda invencién de relatos culinanos es importante porque nos dice Mucho de os pueblos que los
elaboran, tanto de su cocina como de su visidn del mundo. Las leyendas coquinarias en México
fueron acogidas con gran entusiasmo y se convirieron en verdades absolutas para el pueblo, Estas
$@ iniciaron con la que se publicd por pimera vez en 1925 y que cuenta [a supuesta invencién del
mole poblano por una MoNja en un convento y én la ciudad de Puebla. A partir de entonces, este
relato se escridid y recitd una y olra vez hasta convertirse en una pane crucial del discurso culinario

nacional mexicano.? EI caso de los chiles en nogada os otra de las piezas importantes de dicho
discurso. Si tuvidramos que definir esta preparacidon criamos que se trata de unos chiles rellencs de
picadilio de frutas y capeados, queé so sirven baflados con una salsa hecha a base de Nuez y que se
adoman con granos ¢e granada y perelil.

Aun cuando se asegura que estos chies se sivieron por |
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pnmera vez en honor de Agustin de Iturbide en 10s afos en
que fue emperador de México, y méas exactamente un 28 de
julio, dia de su santo, las fuentes primanas, o sealos
recetancs oditados de la paimera parte del sigio XIX, no o
registran. Por ejemplo, en el Manual del cocinero y ia
cocinera, de 1849, que se publicd en Puebla por entregas,
nNO aparecen los chiles en nogada y si en cambio una receta
de "Gallina en nogada’, salsa esta (iima que si es
identificable en los hbros de cocina del siglo XVIIl3

Mas tarde. en 1858, el Nuevo cocinero mexicano en
forma de diccionano registra una receta que lama "Chies
rellenos en nogada”. Van rellenos de picadillo de came de
puerco, baflados con la nogada y se adoman con granos de
granada, pero se sefala que esta Uitima es opcional, con la
etk K Péﬂmm S ACoaors pobinn Emperador Agustin de Iturbide (1821).
e hbro de las famiias, de 1872, vemos que hay una http://www.casaimperial.org
wreguiandad en el registro del nombre del platillo. En este
mcemnosecaMsmponandaamwsa.poresolasrecewssomuan'Nogmparadﬂes
rellenos” y “Nogada para chiles con jamédn”. Al finalizar ese siglo, el Drano del hogar publica la receta
“Chiles en nogada rellenos de bacalao’, en el que la nogada no va adomada con los granos de la

granada.*

Conbasoonloameriortemmoswemscarlapemszonoaoelarecezawlosdﬂesennogada
en e siglo XX. Pero en los recetarios de las primeras décadas del nuevo siglo tampoco encontraron
un lugar sobresaliente. El recetario de la seforita Maria Isla, Manual de cocina, publicado en Puebla
en 1912 no los inciuyé. Otras autoras prefiieron apuntar 1os “Chiles relienos de picadilio, sardina y
jamon” que también van baflados con una salsa de jitomate y en donde se sugiere que se adome
oonrocajasderébamycongranosdogmsda.p«lowalpodemosdeorwoo&wodemmno

rojo no era exciusivo de los chiles en nogada,®
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Nuevo cocinero mexicano en forma de
diccionario, 1858.
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Los pasos irreguiares de los chiles en nogada se pueden ver, en cambio, en recatanos como el
de las Sefloras de la Asociacién de San Vicente Paul de San Angel, que 10s andtaron como pante de
un pequefic capitulo de cocind mexicana y que, sin emdargo, no se asume sino como “Chiles
rellenos”. Lo mismo sucede con el recetario del maestro de cocina Alejandro Pardo, quien o dedictd a
las mujeres mexicanas para que aprendieran a guisar comrectamente. Este personaje afirmé que los
chiles en nogada eran originarios de la costa del Pacifico y que no evaban granada ®

El registro de los chiles en nogada sdio empezd a ser receta comin en los documentos culinarios
a parur de la década de 1930. En sus respectivas obras, Mercedes de la Parra y la profesora Ana
Maria Hemandez los registran ya como los conocemos en la actualidad. Por 1o tanto podemos afirmar

que este plato lamado Neocidsico tiene en el escenano culinario de México apenas setenta anos.’

Asunto aparte es definir cudndo comenzd a hacerse oficial la anécdota de que Ios chiles en
nogada se inventaron en Puebla y para Agustin de lturbide. Dos escritores parecen haber sido los
responsables de elio. Por un lado Artemio del Valle-Arizpe que siempre se abocd a recrear en su
obra los tiempos coloniales y los del temprano México independiente con poco nigor cientifico y
mucha fantasia, y por otro lado Agustin Aragdn y Leiva, quien se impuso la tarea de defender la
cocina mexicana. Ambos se distinguieron en el periodo que va de las décadas de 1930 a 1950 por
dedicarse a hacer comentanos gastrondmicos de corte histénico.® Fue, sin embargo, el segundo
Quien incluyé el relato en un recetanio. En su Dicoonano de recetas de cocing, de 1942, Aragény
Leiva apunté que se ha “inventado el platilfo en honor de Agustin I', dijo que era una obra maestra de
lacodnamﬁw\aydopasoaquuelanogadanoesmasdsaﬁmooomo.sinomacrema.
Y3 Que 0s una preparacién espumosa y fermentada que tiende a acedarse ®

A partir de entonces el relato se encontrard en diferentes fuentes ya afirmando categdricamente
que [os chiles en nogada fueron hechos en Puebla para el emperador de México en ocasién del dia
asusamo.mwnuénuprosmladudammumnmiamoemmyﬁmm
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son originarios de Puedbla © de la ciudad de México, donde es posible encontrar todos los

ingredientes para confeccionarios.'® Pero como en todo elemento mitico, las piezas que componen
el relato son difusas. Las versiones varian. Sus primeros voceros dijeron que fue un grupo de damas
el que ofrecié primeramente los chiles en nogada a Iturbide, pero mas tarde se dijo que hablan sido
las monjas del convento de Santa Monica las responsables de tal invencién y que intentaron

representar la bandera de México por medio de 1a presentacion del platito, '

Un elemento interesante de este ensamble cocina-historia es el hecho de que la invencién haya
sido en Puebla, y por ello es conveniente mencionar de nuevo la otra construccidn que ya se habia
cfundido: la de la monjita del convento de Santa Rosa y el mole que supuestamente hizo para un
odispo o para el virey. Cuando se propuso la idea de olro portento culinano en esa ciudad no
representd problema alguno ya que al momento en que aparecieron las primeras versiones histéricas
de los chiles en nogada, ya estaba aceptada la versidn del mole. El venero culinano podlano en o
SUCASIVO $6 seguird remachando con olras invenciones como la del rompope y del camote poblano.

Pero lo reaimente importante para el devenir culinario de México es, por un [ado, que al juntar
cocing y leyenda no se hace sind corroborar el cardcter de orientacidn patarcal y religioso del pais.
Se le asigna el papel de inventora a la mujer y si ésta estd cerca de Dios, mejor. Por otro, que |a
recitacién constante de la leyenda hace, de acuerdo a las leyes de los mitos, que éste vaya

convirtiéndose en una verdad acordada e incuestionable. 2 No debemos cividar, sin embargo, que
en términos de consumo practico, seguramente 0s chiles en nogada se consumen desde hace
muchos aflos, hecho que no empequediece su calidad de elemento estético de la cocina mexicana en
tomo al cual se colocan mujeres, personajes Importantes y un espacio adecuado para construir parte
del sustento de nuestro acendrado nacionalismo culinario posrevoiucionario,
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