De encuentros y desencuentros con los chiles en nogada'
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De las discusiones que se han llevado a cabo en paises como Brasil, a propoésito
del patrimonio cultural inmaterial (2002), considero relevante la propuesta de que
este patrimonio, dada su naturaleza, requiere: en primer lugar, ser identificado,
entre otras cosas para darle visibilidad ante la sociedad, en este caso mexicana;
en segundo lugar, ser registrado, que es donde debe acufiarse una metodologia
apropiada; y en tercero, ser reconocido en el sentido de ubicar sus
manifestaciones y variantes a lo largo del territorio nacional y difundir sus
caracteristicas por medio de espacios institucionales como las fonotecas,
fototecas y museos, pero también a través de sitios en la red como paginas de
internet y blogs, y en ferias pueblerinas o regionales.

También es indispensable elaborar un plan de salvaguarda que tenga como
objetivo la preservacion del bien y el seguimiento de sus cambios. Como puede
verse hasta aqui, el propésito de hacer ver, con la complejidad necesaria, un
patrimonio gastrondmico y documentar su presencia hacia atras y en el presente,
no es para mantenerlo como una pieza de museo en una vitrina 0 como pagina de
un libro, sino para socializar lo que se sabe de éste historica y etnograficamente, y
mantener al tanto a la sociedad de su deformacién o pérdida debido a intereses de
indole politica y econdémica, o simplemente por el devenir de su contexto cultural.
Aportar informacién para la toma de decisiones sobre lo que come la ciudadania
es una meta inmediata de estos trabajos. Un aspecto critico del plan de
salvaguarda es como intervienen en su formulacion y puesta en practica las
comunidades de las que surge el patrimonio en cuestion. Dichas comunidades
estdn conformadas por los creadores y reproductores, que podrian ser los
cocineros de un platillo, y los que tienen que ver con el aprovisionamiento de sus
ingredientes y el consumo de los mismos. Este es un capitulo abierto en el
proceso de aceptacion del concepto y puesta en practica del patrimonio cultural
inmaterial, pues mientras no quede claro como participa la sociedad civil en la
propuesta y salvaguarda de un bien patrimonial, éste seguira siendo terreno de
vaivenes politicos e intereses comerciales. La autora de este articulo considera
qgue ello no debe inhibir la discusién sobre lo que serian estos objetos de
patrimonio y las vias para abordar su salvaguarda, sino al contrario, considera
importante trabajar para abordar esta problemética en casos concretos.



El presente es un ensayo de definicion de los elementos constitutivos y gusto
caracteristico de un platillo que reldne las caracteristicas para constituirse solo o
acompafiado (ya se vera por qué) como patrimonio cultural inmaterial. Propongo
que es identificable a través de sus ingredientes, técnicas de cocina, sabor y

L gl

presentacion caracteristicos, y
gue forma parte de los platillos
que se presumen  cOmo
nacionales, ya que es un
elemento de las celebraciones
de las fiestas patrias en la
Cuenca de México, Puebla y
Tlaxcala y aun fuera de estas
regiones.

Cabe mencionar que los
otros alimentos que aparecen
reiteradamente en los dias de
septiembre, considerados los
dias patrios, son los elotes que
se ingieren después de cocerse
en agua, condimentados con
chile, limén, mayonesa, cremay
gueso, o tostados en un anafre, o bien los mas elaborados chilatoles, esquites,
tamales y atoles, hechos CGaa - \ "
también a base de elote. Esta [kl v ‘
forma de celebrar es la que se
observa cada afio en los
pueblos originarios de la Ciudad
de México (Mora Vazquez,
2007), donde guedan
importantes resabios de una
cultura rural, de la que se
expondran ejemplos que
proceden de trabajo de campo
realizado en Milpa Alta (2008-
2015). El segundo platillo que
se acostumbra en los dias
patrios es el pozole, una
aproximacion al volumen de su
consumo en la Ciudad de México

Elotes hervidos. Feria Gastronémica y del Elote de
Santa Ana Tlacotenco. Septiembre de 2015.

) ] Esquites y elotes. Feria Gastrondmica y del Elote de
nos dice que un solo comerciante  ganta Ana Tlacotenco. Septiembre de 2015.



de maiz pozolero de San Pedro Atocpan, Milpa Alta, vende entre 6 y 7 toneladas
para celebrar el 15 de septiembre (informacion oral, Berenice Miranda, Milpa Alta).

El tercer platillo son los
chiles en nogada, barrocos
en su elaboracion, como ha
dicho Angeles Gonzéalez
Gamio (2015: 28), y también
mas costosos que los
anteriores y complejos en
cuanto a sus origenes y
elaboracion. Se trata
entonces de un platillo que,
como se vera mas adelante
al revisar sus costos, se
sirvié desde un principio en
manteles largos. La leyenda
Esquites y atole. Feria Gastronémica y del Elote de Santa  sobre su creacion, donde se
Ana Tlacotenco. Septiembre de 2015. dice que se ofrecié a Agustin

de Iturbide en 1821 al consumarse la Independencia, es un intento por encontrar
un platillo tipico en la inexistente cocina mexicana en el siglo XIX, menciona José
Luis Juarez L6pez (2012: 24-25), lo cual no demerita su carga simbolica.

Un poco de historia

Antecedentes escritos sobre los chiles en nogada se encuentran desde el siglo
XVIII. Los ingredientes, por un lado, son de origen mexicano: jitomate, chile
poblano y acitrén; y por el otro, nos remiten al este de Europa y al Oriente: nuez
del Oriente medio, manzana de Kazajistan, pera del Mediterrdneo, durazno de
China y Afganistan, almendras de Mesopotamia, platano de la region indomalaya,
granada de Cartago, perejil del Mediterraneo y, como condimentos, clavo
originario de Indonesia, canela de Sri Lanka o de Malasia (hay discrepancia), uvas
pasas del Mediterraneo, azucar de la India y la pimienta que es originaria también
del sureste de la India (Consulta en red 4/04/2016).

¢,Como llegaron tan exoéticos ingredientes a este pais? En la obra del
malaguefio Mariano de Carcer (1995) sobre la transculturacion indoespafiola, se
da cuenta de codmo durante el siglo XVI hay un ir y venir de productos alimenticios
y de otra indole: van para Europa el cacao, la guanabana, el mamey y el
aguacate, y vienen a América el azucar, el prisco, las cerezas y las brevas, solo
por mencionar algunos ejemplos. La reproduccion de los frutales también es
importante y un indicio de cdmo es ésta se encuentra en la obra que llevo a cabo



la orden de los Carmelitas descalzos que se asent6 en San Angel, al sur de la
Ciudad de México. En el libro que escribié a este propésito Jaime Abundis (2007)
quien se da cuenta de que los inmensos huertos que cultivaron los mencionados
religiosos, a quienes se les donaron tierras del huerto de Chimalistac y Tenanitla,
llegaban a lo que ahora es la avenida Miguel Angel de Quevedo e iban mas alla de
avenida Revolucion, en la Ciudad de México. Estas sirvieron para propagar
diversas variedades de perales y otros frutos que fueron difundidos por todo el
pais en sus jornadas misioneras.

Abundis (2007: 343) sefala que en un conteo realizado en 1686 se encontraron
13,750 arboles de todo género dentro de la huerta a la que se calculé un perimetro
de tres cuartos de legua y que era trabajado por cincuenta jornaleros indigenas
(2007: 464). También durante la Colonia, hubo otras vias comerciales no europeas
como la Nao de China que probablemente estuvo asociada a la introduccién de las
especies y frutos ya citados.

Lugares de procedencia de los ingredientes de
los chiles en nogada, traidos en el siglo XVI




Los recetarios

Con referencia a las recetas de los mencionados chiles, al mirar al pasado y al
presente se encuentran diversas variantes de los mismos en los recetarios y libros
de cocina, sobre todo los de origen poblano. En el Formulario de la cocina
mexicana, elaborado en Puebla y publicado originalmente en el siglo XIX (2002),
se informa de tres recetas de los chiles; las principales diferencias entre una y otra
se dan en el tipo de relleno o picadillo y en como se sirve la nogada. En términos
muy parecidos van las recetas de La cocina poblana, publicado en 1939. En el
primero se indica moler en el metate las nueces y el queso fresco para que éstas
no se corten, pero se les afiade jamédn gordo y dientes de ajo; por otro lado, los
chiles, asados y pelados se rellenan con un picadillo que lleva almendras, pasas,
manzana y pera picada. Estos chiles se sirven en frio (An6nimo, 1939: 219).

Vendedor de nueces en Huamantla, Tlaxcala. Queso de cabra. Tianguis de Huamatla,
Tlaxcala.

En la siguiente receta la salsa de nogada, ademas de lo anterior, lleva pepita de
calabaza sin cascara, ajos, clavos, cominos y sal al gusto. Con esta salsa de nuez
se cubren los chiles rellenos de picadillo (An6nimo, 1939: 220).

En otra mas se describe que la nuez se frie con ajo y cebolla y se le agrega
caldo de la carne ya cocida. Al picadillo se le pone canela, clavo, pimienta, tomillo
y perejil, rebanadas de manzana y durazno, azucar y jerez. Al parecer, una parte
de la nuez molida se mezcla con el picadillo y aparte se pone la nogada (An6nimo,
1939: 253-255).



Una diferencia entre el recetario del siglo XIX y el de principios del siglo XX es
que en el pasado la nogada se servia a un lado de los chiles y efectivamente se
adornaba con dientes de granada y hOJaS de perejil fresco. Es posible que a
' principios del XX se
haya descubierto el
buen efecto que
causa la combinacion
de los colores patrios
sobre un gran chile
sea desnudo o]
capeado.

Ya en el siglo XXI,
es obligado consultar
el libro de Ricardo
Mufioz  sobre los
chiles rellenos (2009).

Venta de granada. Mercado de la Acocota, Barrio de la Luz, Este autor parte del

ciudad de Puebla. recetario de una

familia de Atlixco que
ha llevado un registro de este platillo desde 1821 y que a través del tiempo denota
las modificaciones que se observan en éste, pese a lo cual persiste el uso de nuez
fresca para la nogada y de granadas, que por cierto es lo menos dificil de adquirir
en los mercados, sofisticados o no, de México, Puebla y Tlaxcala. La familia de
referencia, Traslosheros,
menciona que la nogada
alguna vez incluy6 vino de
jerez o tinto, vinagre y aceite,
pero que por generaciones
se ha prescindido de ellos.
Por otra parte, el picadillo
lleva ajo, cebolla, carne de
cerdo molida, sal, jitomate,
almendras, pasitas,
aceitunas, perejil, clavos,
canela, manzanas, peras,
duraznos, azlcar, platano
macho, acitron y vinagre

blanco (Mufioz Zurita, 2009:

N i Chiles poblanos. Mercado de la Acocota, Barrio de la Luz,

dos recetas a las que llama



modernas en las que se agrega al picadillo tomillo y orégano, asi como pimienta
negra recién molida; a la nogada también se le agregan nuevos elementos: taza
de crema para batir y queso “filadelfia”’, ademés de que se repite el vino jerez
(Mufioz Zurita, 2009: 135).

—

Peras lecheras. Mercado de la Acocota, Barrio de la Luz, ciudad de
Puebla.

Llegado este punto, cabe preguntarse: ¢es este platillo una receta de autor o es
creacion de una comunidad? ¢Por qué han de ser los recetarios escritos el
testimonio a partir del cual se documenta la presencia de un platillo que



supuestamente es nacional? ¢ Cual seria la otra manera de dar cuenta de la receta
de los chiles?, ¢grabaciones de viva voz de las cocineras?, ¢descripciones
etnogréficas que incluyan el origen de los ingredientes y las observaciones de los
cocineros y consumidores? Dejo la pregunta en el aire.

La presencia actual de los chiles en mercados y restaurantes

Para marcar las constantes de los chiles hoy dia, se tuvieron en cuenta los
recetarios, sin embargo también se acudié a opiniones de las cocineras y a mi
propia herencia gustativa. Estos criterios son: a) aspecto, en el que estén
presentes los colores blanco, verde y rojo, por el uso de la nogada, los dientes de
granada y el perejil; b) el sabor de la nogada que debe denotar la nuez fresca de
castilla y sus acompafiantes: queso y vino jerez, sal y un poco de azucar; entre las
variantes estan el afiadido de almendras, y crema; c) en cuanto al picadillo, éste
es a base de frutas con carne de puerco y frutas de la estacion de verano, a saber:
manzanas “panocheras”, durazno amarillo y peras lecheras o peras de San Juan;
segun la familia Traslosheros, una variante es el agregado de platano macho; d) el
cuarto tiene que ver con las texturas, los aromas y los sabores de los
condimentos, que son: clavo, sal, canela, pimienta, acitrén, almendra, pasitas y
pifiones, considerados clasicos. Digamos que el agregado de aceitunas, tomillo,
orégano, crema y otros es una propuesta “moderna”.

Arbol de durazno. San Juan Ixtenco, Tlaxcala.

Priscos. Tianguis de Santa Ana Tlacotenco,
Milpa Alta.
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Durazno amarillo de Aguascalientes. Mercado de la Acocota,
Barrio de la Luz, ciudad de Puebla.

En el momento de la degustacion se tuvo que partir de la experiencia de la
autora, adquirida en el seno de una familia poblana. En la formacion de ese gusto
tuvieron que ver abuela, madre, tias y primos. He de mencionar que mi abuela, al
cabo de los afios dejo de probar los guisos con los que nos regalaba, debido a una
enfermedad en el estbmago por la cual s6lo se asomaba a la cazuela para aspirar
los olores y en base a ello diagnosticar lo que le hacia falta a los molitos, pipianes,
bacalaos o chiles como los que nos ocupan. De aqui la importancia que da la
autora al olfato en la degustacion de la comida. Por otro lado, entre las tias y
primas se conformaron algunos criterios comunes sobre lo que son unos chiles
sabrosos, esto es, en los que destaca la frescura de la nuez y la consistencia
adecuada de toda la salsa; que el grado de dulzor no diluya el sabor de las frutas y
condimentos que forman el picadillo; que las granadas sean agridulces y revienten
entre los dientes y que el chile “pique un poco”, en fin, que la “comida sepa a lo
que es”, como algun cocinero ha dicho. Ademas, el olor y el sabor van muy unidos
y no pueden separarse de la vista, éstas son las bases de un aprendizaje familiar.
Otro mas es que los chiles no se sirven solos, van precedidos de una sopa o
arroz, y se tienen preparados “frijolitos” por si alguno de los chiles pica demasiado.

Ya en trabajo de campo, el inicio fue la localizaciéon de los ingredientes; se
visitaron diversos mercados y supermercados, los principales fueron tres de la
Ciudad de México y dos de la ciudad de Puebla, asi como el tianguis dominguero
de Santa Ana Tlacotenco, en Milpa Alta.

En el Mercado de San Juan, en el centro historico de la Ciudad de México, un
expendedor de fruta, a quien le describi las manzanas “panocheras” que estaba



buscando, dijo después de
escucharme: “jAh!, usted busca frutas
corrientes. No, aqui no las va a
encontrar, aqui solo se venden frutas
bonitas para que se luzcan los chefs”.
Los supermercados tampoco fueron
lugares adecuados y la razon es
simple: la mayoria de la fruta que ahi
se vende es importada y luce bonita,
efectivamente.

De aqui una primera observacion:
estos chiles se elaboran con los frutos
de huertos campesinos donde aun se
conservan las variedades que llegaron
hace cientos de afos del oriente
pasando por el sur de Espafia o traidas
por la Nao de China. Se trata de frutas
con olor y sabor sui generis, no
demasiado dulces ni blandas porque
son para guisar, de ahi que deban Manzanas papocheras. Mercad.o de la

Acocota, Barrio de la Luz, ciudad de
conservar cierta consistencia al  pyepla.
cocinarse. A este respecto, de los
diversos platillos que degusté durante la investigacién me llamaron la atencion los
chiles de Huamantla, Tlaxcala, que tenian platano macho, pero aun verdoén. La
explicacion es que cualquiera de los frutos que intervienen en el guiso del picadillo
debe tener consistencia dura para no devenir en una especie de mermelada una
vez que se cuece y se adereza.

\
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La soluciéon a la compra de los frutos fue acudir a mercados populares de
Puebla, en donde se encontré lo indicado en el mercado de la Acocota, situado en
el barrio de la Luz. La mayoria de los frutos que se venden alli proceden de
Huejotzingo. A primera vista se encuentran las diferentes peras de agua y peras
lecheras (en la receta familiar, las indicadas son las segundas), y destaca el
aroma de las manzanas “panocheras”, muy caracteristico. Los duraznos eran
amarillos, pero provenian de Zacatecas y Aguascalientes, una vendedora indico
que este afo escaseo el durazno en Puebla y que el “prisco”, que se subraya en la
receta familiar, ya rara vez se encuentra.

El trabajo de campo continué en restaurantes y ferias de la Ciudad de México,
Tlaxcala y Puebla. Un recorrido sistematico de restaurantes se llevo a cabo en la
calle de Cinco de Mayo, cuyo transepto va de Catedral a Eje Uno, en el corazén



del Centro Historico, y que es de lo mas representativo de la vida citadina en dias
de fiesta. Ahi se encuentran 10 restaurantes que ofrecieron chiles en nogada,
algunos so6lo en el mes de septiembre; los precios que pudieron capturarse son los

siguientes:

Precios de los chiles en nogada, septiembre 2015

Lugar
Sanborns
5M
La Pagoda
La Blanca
La Capilla

Restaurante de hotel

El Cardenal

Precio
$190, acompafiado de sopa y agua
$165
$129
$189
$159
$395, incluye tres pequefias entradas y vaso de agua
de frutas
$260

Precios en otras calles de la Ciudad de México y ciudades de Pueblay Tlaxcala

Bisquets de Obrego6n
Vips
La Vaca Negra, Puebla

Café La Gloria, Huamantla,
Tlaxcala

Local “Alma”, Feria de Santa Ana,
Tlacotenco

Puesto de comida en mercado de
la Colonia Narvarte. Ciudad de
México

Puesto de comida en barrio de la
Luz, Puebla

$138
$151
$200
$120

$110, acompafiado de sopa fria y ensalada de
manzana

$60

$60

Fuente: observacién CMV, mes de septiembre de 2015.



No se degustaron los chiles en
todos estos lugares, pero si en
cinco de ellos, sobre lo que se
comentard en seguida. De
entrada, se descartaron los
chiles ofrecidos en tres
restaurantes de cadena, por
las siguientes razones: en uno
se sirvio crema chantilly en
vez de nogada; en otro, los
chiles estaban rellenos con
carne de res “arrachera’ y
contenian durazno de lata, y
en el tercero, la presentacion
denotaba que los ingredientes

habian salido de una chile en malas condiciones: mal capeado, sin los

refrigeracién de varios dias y colores verde, blanco y rojo, sin la consistencia de la

no tenfan perejil porque éste nogada ni el sabor apropiado del picadillo.

acusaria aun mas la ausencia

de frescura. Una observacion a este propdésito: en un restaurante de la lista
anterior donde los chiles eran caros, hubo la oportunidad de hablar brevemente
con el chef para preguntarle en qué consistia la salsa de nogada “mixta”, que se
ofrecia en el menu. El joven chef me respondié que habia dos tipos de nogada,
una mas dulce que tenia crema chantilly y otra sin tanto dulce, y que estas salsas
se servian al gusto del cliente. Con ello se tom6 nota sobre el avance de la crema
chantilly en la elaboracién de la nogada.

S PN,

A continuacion se destacan las
cualidades que se encontraron en dos
lugares fuera del centro de la Ciudad
de México, uno en la Feria
Gastronémica y del Elote de Santa
Ana, Tlacotenco (septiembre 2015),
en un local que se instala cada afio
desde 2008 y que se llama “Alma”. En
el platillo los chiles no se sirven solos,
ya que estan acompafados por una
ensalada y una sopa de coditos fria.
Su aspecto es limpio y fresco y de tres

Chiles de la Feria Gastronémica y del Elote de colores; la nogada efectivamente e s
Santa Ana Tlacotenco, Milpa Alta. de nuez y en el picadillo abunda la



pera que se produce en los huertos de esa parte de la ciudad en esta época,
donde predomina la pera de agua; otros ingredientes son el acitrén, las almendras
fileteadas y sus condimentos. El otro platillo a comentar es el del Café la Gloria, en
el centro de Huamantla,
Tlaxcala. Ahi, los chiles
estaban de buen color vy
presentacion, aunque la
nogada fuera un poco oscura,
el picadillo estaba bien
combinado y hecho a base de
fruta local. El color de la
nogada pudiera deberse a que
le agregd nuez de “cascara’,
gque es un recurso Vvalido,
segun algunas cocineras.

Del restaurante del centro
de la Ciudad de México en el
gue se degustaron los chiles
mas apegados a la receta en
cuanto a las frutas y otros
condimentos, asi como a la presentacion y al gusto heredado, éstos se sirvieron
calientes, de manera que lo primero que sorprendié al abrir el chile fue el aroma
de las especies, canela, clavo, y la mezcla de frutas: discretos trozos de manzana
y durazno, almendras, acitron y
algin indicio de jitomate,
ademas de la carne de puerco;
el cocimiento de todo estaba en
su punto y la nogada no
hostigaba por el dulce sino que
predominaba el sabor de la
nuez.

Chiles en nogada del restaurante del Centro Histdrico de
Huamantla, Tlaxcala.

Como en toda tradicion
heredada, el sentido de lo que
“se pasa de picante” o de dulce
0 esta salado tiene una dosis de
subjetividad, pero si quisiera
insistir en que abusar del dulce,

Chiles de un restaurante del Centro Histérico de la . h
Ciudad de México. gue es la tendencia que observé

en restaurantes “de cadena” o

sustituir las futas frescas por



duraznos de lata o la nogada por crema chantilly es una tergiversacion de la
receta de los chiles y refuerza la amenaza que tenemos la mayoria de la poblacién
en México de padecer diabetes.

Algunas conclusiones

Los origenes de los chiles en nogada vienen de la fusion de ingredientes, unos de
Mesoamérica y otros de Oriente y el Mediterraneo, éstos tuvieron tres siglos para
encontrarse hasta quedar plasmados en recetarios del siglo XVIII. En las técnicas
como el capeado de los chiles y el picadillo con carne de puerco predomina la
herencia espafiola.

Su presencia puede constatarse durante el mes de septiembre como parte de
las celebraciones de las fiestas patrias, en la Cuenca de México, Puebla y
Tlaxcala, donde aun se cultivan sus ingredientes principales, chiles, frutas y
nueces, y donde se elaboran tanto en restaurantes elegantes como en mercados y
fondas de barrio. Aungue con menos fuerza, la tradicion de su elaboracion durante
agosto y septiembre persiste entre las familias de esas regiones y hace unos ocho
afos se inici6 la “Feria del Chile en Nogada”, que tiene lugar en Calpan, Puebla, y
mas recientemente en Atlixco y Cholula.

Los chiles no se elaboran por una receta de autor, aunque los chefs pueden
presentar sus propuestas de como quedan mas sabrosos y mejor presentados.
Son el resultado de afios de cocina elaborada por familias de las regiones ya
citadas y es previsible que de seguirse popularizando continuardn con cambios,
sin embargo, atendiendo a que existe una denominacién de la UNESCO para la
cocina mexicana como patrimonio, puede aseverarse que desvirtuar sus
ingredientes, de manera que no haya relacién entre este platillo de temporada y la
produccion de los huertos de frutales del centro de México es despojarlo de sus
origenes. No es valido que la cualidad de tradicional se base en la presencia de
tres colores, si bien emblematicos, y que los nutrientes y sabor caracteristicos se
sustituyan por productos industrializados y se diluyan en una mezcla dulzona.

De este platillo de ricos y pobres que se encuentra en los mas diversos
espacios durante las fiestas septembrinas de México, cuyos precios varian de 60 a
cerca de 400 pesos, es necesario dar a conocer sus origenes y componentes
basicos para que tanto las familias como los cocineros conserven su mejor
version, tanto por gusto como por su calidad alimentaria. Aunque la muestra de
lugares visitados fue corta, destaca que los restaurantes de cadena sean los
menos indicados para disfrutar del sabor caracteristico de los chiles ni de sus
ingredientes. Fue en los restaurantes de barrio o ciudades medias donde se pudo



degustar los frutos de los huertos familiares aledafios y la cuidadosa preparacion
que requiere el platillo que aqui se ha comentado.

Son estos acercamientos al andlisis de platillos que se reconocen como
emblematicos de la cocina mexicana, echando mano de técnicas de investigacion
de la etnografia y de una herencia gustativa familiar, los que pueden aportar
elementos a la discusion del vasto tema de como identificar, registrar, reconocer y
proponer una salvaguarda de esa comida.
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