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Radiografia primitiva,
el chile en nogada

Por Benjamin Ernesto Ramirez Araujo

Resumen: Este articulo tiene como principal objetivo analizar la construccion histérica del chile en nogada,
platillo mexicano que mantiene en su preparacion la herencia del Mundo Antiguo, desde las técnicas arabes,
en el triturado de la carne, hasta el placer de rellenar alimentos para darles mayor suntuosidad, emblema de la
cocina griega y romana. Méas alla del mito en su creacion independentista, dicha receta refleja la versatilidad de
los sabores, presentaciones y simbolismos que hoy en dia nos congregan para analizar y reflexionar el impacto
que tienen los alimentos en la historia de la humanidad.
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Abstract: The main objective of this article is to analyze the historical construction of chile en nogada, a
Mexican dish, which maintains in its preparation the heritage of the Ancient World, from Arab techniques, in
the grinding of the meat, to the pleasure to give them greater sumptuousness, emblem of Greek and Roman
cuisine. Beyond the myth of its independence creation, this recipe reflects the versatility of flavors, presenta-
tions, and symbolism that bring us together nowadays to analyze and reflect on the impact that food has on
the history of mankind.
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Los chiles en nogada son un fcono
de la comida mexicana, sus colores
simbolizan el labaro patrio; sin em-
bargo, poco se repara en sus ingre-
dientes, técnicas de elaboracion vy
presentacion. Detras de este platillo
se resguarda la fusion de culturas,
tradiciones y sabores, que van desde
el Lejano Oriente, las monumentales
Grecia y Roma, hasta el mundo me-
soamericano. A través del siguiente
escrito se presentan tres momentos
previos a la creacién del chile en noga-
da. Como primer aspecto, se analizara
el Mundo Antiguo v la correlacién en-
tre los alimentos dulces y los carnicos

triturados; en un segundo punto, las
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costumbres de rellenar alimentosy, en
tercer lugar, el arribo de dichas prac-
ticas e ingredientes a América para
culminar con una reflexién histoérica.

ENDULZAR YTRITURAR

En la cocina arabe hay dos elementos
fundamentales: alimentos triturados
y sabores dulces. En el primer caso, se
trituraba la carne en el mortero hasta
obtener una pasta para preparar al-
bondigas (Rosenberger, 2011: 407),
misma técnica para rellenar otros pla-
tillos. Dicha pasta se combinaba con
huevo y frutos secos triturados para
ligar la mezcla (Rosenberger, 2011:
415), que caracteriza el gusto por los
picadillos dulces en el paladar arabe,
ya que también se acompafiaban con
membrillos, manzanas y frutas agrias
endulzadas (Rosenberger, 2011: 413)
Estos sabores influyeron en el mundo
europeo entre los siglos iy xv, y en
Espana perduraria hasta el xvi.

RELLENAR

Desde la Grecia helenistica aparece el
barroco arte del relleno, que ya reunfa
lechones, aves, aceitunas, yemas de
huevo, ostras y moluscos (Conde de
Sert, 2008: 17) en una pasta que ter-
minaria dentro de un animal o fruto.
Cabe mencionar que dicha técnica se
heredaria a los romanos, los cuales la
llevarfan a suméaxima expresién con el
relleno imperial adobado, que engala-
naba el dia previo a la coronacién del
nuevo rey del Sacro Imperio Romano.
En la preparacion de este plato se
introducia, de manera sucesiva, un
huevo en un pichdn, una perdiz, una
polla, un capén, un faisan, un pavo,
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un cabrito, un carnero, una ternera y, para culminar, todo esto dentro
de una vaca (Conde de Sert, 2008: 26). El mundo arabe presenta una
versién similar: un ternero asado al horno, relleno de un cordero cocido
del mismo modo, el cual se coloca en una oca y en ella un pollo que
contiene un pichoén, relleno a su vez de con un pajarito (Rosenberger,
2011:415).

NUEVOS SABORES EN AMERICA

A través de la presencia espafola fue como nuevos ingredientes, técnicas
y tradiciones culinarias llegaron a América. La cocina traida por los espa-
fioles se complemento con chiles, especias, carnicos, frutos secos y lac-
teos, entre muchos otros. Durante este periodo, aparecen en los escritos
de la época recetas de rellenos, chiles rellenos y nogada, esta Ultima con
ingredientes y presentaciones un tanto lejos de las conocidas, con ajos,
migajon de pan, clavo, canela, aceite de comer, chilitos, aceitunas (Do-
minga De Guzman, 1999: 57). En el caso del relleno, el Libro de cocina del
hermano fray Gerénimo de San Pelayo lo presenta con carne picada de
puerco y ternera, que, una vez cocida, se ligaba con huevo y se le afiadian
pasas y azlcar (Gerénimo de San Pelayo, 2003: 36).

Dentro de la cotidianidad que representa la comida, su origen e
historia pueden traspasar las fronteras nacionalistas y geograficas.
Los chiles en nogada, mas alla del mito, se presentan como la memoria
del Medio Oriente y las civilizaciones que se congregaron en torno al
Mediterraneo, y que en América encontraron tierra fértil para reinven-
tarse y contribuir con un platillo que, de cierta manera, da identidad a
nuestro pafs, México. €
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