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H El platillo busca desde hace un lustro ser Patrimonio Cultural de la Humanidad

La ‘‘receta original” del chile en nogada
cumplira 188 anos de haber sido creada

[ Yapira LiavEN

Uno de los platillos mexicanos
que cuentan con linaje, lugar y
fecha de nacimiento son los
chiles en nogada, que este 28
de agosto cumplirdn 188 afios
de haber sido creados por las
madres agustinas del convento
de Santa Mdnica, segiin cuenta
la leyenda en Puebla, tradicion
oral que ha pasado de genera-
cién en generacion.

“La médxima expresion culi-
naria del arte barroco mexica-
no”, al igual que el mole, es
considerado un producto de la
“creatividad mestiza nacional”,
hecho con ingredientes predo-
minantemente criollos, como
su dedicatoria a Agustin de
Iturbide, personaje central de la
Independencia de México.

Los chiles en nogada son
una tradicién poblana que ha
caminado hacia todos los rinco-
nes del pais. Su olor, textura y
sabor, resultado de la combina-
cion de nueve frutas, con semi-
llas, cebolla, ajo y dos carnes,
ha rebasado fronteras; incluso
busca desde hace un lustro la

denominacién Patrimonio Cul-
tural Intangible de la Humani-
dad, de la Unesco.

Para la cronista Liboria So-
lano Gonzélez, San Nicolas de
los Ranchos, lugar ubicado en
las faldas del volcan Popocaté-
petl, “es el inico lugar donde se
elabora la receta original del
platillo, con base en la féormula
creada por las monjas de Santa
Monica, ya que esta zona es de
donde proviene la pera de leche
y mota, la manzana panochera,
el durazno criollo, la nuez de
Castilla y la granada china”.
Ademds de acitrén, higos, pi-
fiones y almendras, todos fina-
mente picados.

“Los famosos chiles en no-
gada son un platillo estricta-
mente vegetariano, puesto que
las monjas no comian carne.
Como todos los enclaustrados,
hacen votos de abstinencia, cas-
tidad y pobreza”. Sin embargo,
cada familia poblana se autode-
clara duefia absoluta de la “mis-
teriosa” receta y de la nogada,
asi como de la confeccién del
relleno del chile.

Con el paso del tiempo y un

poco de inventiva, el relleno
cambi6. Se complementd con
picadillo de res y luego de
cerdo, hasta que se logré una
combinacién de ambos. Algu-
nos eliminaron la fruta. Luego
los sumergieron en salsa de
nuez y fueron decorados con
granos de granada. Otros los
adornaron con perejil.

El apogeo del consumo de
los chiles en nogada se da en el
mes de agosto y termina en las
fiestas de Independencia, en
septiembre. El costo por pieza
depende del lugar donde se
sirva y del tamafio. Los precios
oscilan entre los 70 y hasta los
250 pesos.

La mejor propuesta para
degustarlos se da en el Festival
del Chile en nogada, en San
Nicolds de los Ranchos, y en
Calpan, y para el 2 de agosto en
el zécalo de San Andrés
Cholula la Comuna organiza su
primer festival, donde premiara
hasta con 15 mil pesos a la
mejor receta y presentacion del
platillo.

Cuentan algunos historiado-
res que tras la firma del Tratado

de Cordoba, el 24 de agosto de
1821 —en el que Espafia reco-
nocia oficialmente que México
era un territorio independien-
te—, entre Juan de O’ Donojd,
teniente general de los ejércitos
de Espafia, y Agustin de Itur-
bide, primer jefe del Ejército
Trigarante, se planed un festejo
de proporciones monumentales.

Como era de esperarse, la
conmemoraciéon se llevaria a
cabo en la capital del pais, en
ese tiempo la ciudad de Puebla,
el 28 de agosto, para lo cual se
encargd a las monjas de la Or-
den de Recoletas de San
Agustin preparar para la oca-
sién chiles en nogada, pues a
ellas se reconoce como creado-
ras de la receta.

La fecha de la festividad
coincidia con el cumpleafios
del emperador Iturbide, a quien
se le hizo creer que el platillo
fue elaborado por primera vez
para festejarlo. No obstante, pa-
ra esta ocasion hubo una inno-
vacion en la presentacion, que
consistié en adornar el plato con
los colores de la bandera triga-
rante: verde, blanco y rojo.
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