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El presente trabajo tiene la finalidad de preservar y fomentar las practicas relacionadas con las comidas
tradicionales a través de la recoleccion, documentacion y difusion de las costumbres y tradiciones que se
reflejan en la preparacion de los platillos tipicos de la comunidad. Partimos del planteamiento de que la gas-
tronomia tradicional refleja la vida social, econdémica y productiva de los pobladores y/o de las comunida-
des de origen, entre las que destacan, el papel de las cocineras tradicionales como receptoras y transmisoras
del conocimiento y su funcién como cohesionador social en las fiestas tradicionales. Es importante resaltar
la importancia de implementar proyectos que resguarde los conocimientos de la comida tradicional. Para
realizar la investigacion se recurri6 al método socio critico. La Investigacién Accién Participativa (IAP) uti-
liz6 como metodologia en la recolecciéon de informacién de las recetas tradicionales; para ello, los métodos
etnograficos fueron empleados durante la implementacién de los talleres participativos para los esposos
de las cocineras, con el objetivo de sensibilizar en la ideologia de género, para sumar en la equidad de las
comunidades mayas. Los resultados de la informacién recolectada se plasmaron en un catalogo, fotogratias
y videos, para su difusion en la poblacién y como promocion del grupo ecoturistico para que reciban visi-
tantes que abone al bienestar socioeconémico de la comunidad.

#Cocineras tradicionales, #Proyectos Sociales,
#Investigacion, #Participante, # Turismo.
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introduccion

Sacalaca se ubica en el municipio de José Maria Morelos, en el estado de Quintana Roo
(figura 1). La comunidad es de origen maya, considerada histéricamente como parte de la
Ruta de la Guerra de Castas. En Sacalaca, parte de sus recursos naturales y culturales, exis-
ten dos iglesias coloniales, disfrutar de la actividad de nado en el cenote Nojoch Ts 0 “o-
no ‘ot, realizar rappel, senderismo en su selva, visitar otro cenote llamado Yo T5 0 “ono “ot,
visita a la milpa y apiario tradicional, participar de sus fiestas patronales y disfrutar de su
gastronomia con platillos de olores y sabores del campo maya.
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Figura 1. Ubicacion de Sacalaca, Quintana Roo que forma parte de la
Ruta de la Guerra de Castas (Imagen propia).
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La actividad productiva principal de la comunidad es la agricultura, y como actividad secundaria, desde 1989,
el ecoturismo, cuando los ejidatarios de Sacalaca se organizaron y formaron un comité ejidal para el manejo del
cenote, se gestiond la construccion de infraestructura y, desde entonces, un proyecto que lleva el nombre de la
comunidad. Para la gestion del cenote, existe una cooperativa que esta conformada por cinco hombres e igual
cantidad de mujeres, electos en asamblea comunitaria.

En un estudio diagnostico realizado, se observé que las mujeres tienen un papel primordial en la cotidianidad
y en las fiestas tradicionales, resguardan las recetas tradicionales y la preparacion de las comidas para celebrar
la conmemoracidn; no obstante, su aportacion no es reconocida como generadora de bienestar econdémico, ya

y
que las cocineras, no recibian remuneracién econémica por su trabajo, y las ganancias se repartian entre los
hombres, quienes son los organizadores.

Con la informacion recabada, se disefi6 la investigacion con enfoque sociocritico aplicando la Investigacion
Accion Participativa (IAP), empleando la metodologia del Marco Logico (ML) y técnicas mixtas (cuali y cuan-
titativo) como la etnografia y el xiimbal tsikbal, apoyandose en entrevistas no estructuradas con preguntas
abiertas y talleres participativos, asi como el analisis del perfil socioecondmico de las cocineras y la frecuencia
de consumo para determinar la singularidad del platillo.

El proyecto se elabord y se gestiond en la convocatoria PACMyC 2020, siendo favorecido con recursos finan-
cieros para su implementacion. Como resultado del trabajo que se realizé en la comunidad, se visibilizo la im-
portancia de la elaboracion de la comida con las recetas tradicionales, por la frescura de los alimentos, el facil
acceso y la economia familiar, que garantiza la soberania alimentaria.

Para su difusion, los resultados se plasmaron en un catalogo y videos en el que se pretende resaltar las impli-
caciones sociales inmersas en las costumbres y tradiciones del contexto de consumo. Los ingredientes que
utilizan provienen del campo, producto de la tierra, que simboliza elementos relacionados con la naturaleza y
el papel que desempefian las cocineras tradicionales.

Es importante el reconocimiento de las mujeres mayas y su aporte a la preservacion de las tradiciones, ya que
el conocimiento, como es el caso de la cocina tradicional, que no sélo beneficia a un grupo de mujeres, sino
que incluso de esto podria depender la subsistencia de las fiestas tradicionales que hasta ahora se realizan en la
comunidad y que actuan como cohesionador sociocultural.

mas que aiimentar el cuerpo:

la comida tradicional como receptor sociocultural

En el diagndstico comunitario realizado en la comunidad de Sacalaca, Quintana Roo, se encontré que las coci-
neras tradicionales se encargan no sélo de alimentar el cuerpo, sino que fortalecen las practicas socioculturales
que se materializan en los platillos tradicionales que se degustan en las fiestas ya sean familiares o tradicionales
(comunitarias) y rituales (RUIZ y BLANDON, 2020).

Aunado a lo anterior, las artes culinarias, son la base de la alimentacion, la unién de la familia entre los indivi-
duos de una comunidad, la relacién con la naturaleza, los seres divinos y reflejan las creencias del pensamiento
maya, que se manifiesta en el contexto en el que se realiza, como y cuando prepararlo, ademas de cada ingre-
diente que se agrega.

Es por ello que el propdsito del presente trabajo es la revitalizacion de la gastronomia, a través del analisis del
contexto social de preparacién y consumo, asi como la difusién de las practicas y conocimientos asociados a
las comidas tradicionales, ya sean alimentos cotidianos, festivos (social), ceremoniales y rituales.
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La investigacion de las cocinas tradicionales, conlleva a conocer “las caracteristicas de la
vida social, econémica y productiva de los grupos sociales o de las comunidades en las
cuales se desarrollan” (MELENDEZ y CANEZ, 2010). Por lo tanto, la gastronomia es un
vinculo para acercarnos y conocer la cultura de la comunidad y sus tradiciones, a través
de las formas de alimentacion.

La alimentacién también se relaciona con la sustentabilidad en la milpa maya, que es
un conocimiento que debemos preservar, ya que de ello depende la calidad de los in-
sumos para preparar alimentos saludables, frescos y variados. Otra costumbre es la cria
de animales de traspatio y el cultivo de hortalizas, que, ademas de ayudar a la economia
familiar, también garantiza la calidad de los ingredientes. La documentacién de los pla-
tillos que consumimos en la zona maya Quintana Roo permite identificar las practicas
sustentables, que pueden transitarse a otras culturas.

Otro aspecto a estudiar es el contexto en el que se desarrolla la alimentacién; la comida
cotidiana es la que se prepara en casas particulares todos los dias para el consumo de las
familias, son platos que requieren menos tiempo en su preparacion porque no son tan
complejos y los insumos se pueden conseguir facilmente en la localidad o en negocios
que adquieren sus productos de manera externa (SANCHEZ, et. al., 2011).

Por otra parte, las comidas rituales o ceremoniales son ofrendas que se realizan en honor
a patronos y deidades del monte, para la preparacion de los alimentos se necesita del
trabajo en conjunto de hombres y mujeres, ya que son elaborados para muchas personas
se necesita de materiales en cantidades grandes y, por esa razén, generalmente se con-
siguen de forma externa. Las comidas rituales son muy apreciadas por las comunidades
porque tienen mucha historia y relacién con las milpas y las practicas ancestrales, los
conocimientos de los abuelos y padres, por lo que se celebra en grande (GOOD, 2013).

Asimismo, las comidas que se consumen en las ceremonias y rituales, siguen normas que
van ligadas a las tradiciones, que son muy respetadas, ya que son considerados como “au-
toridad y la mayoria de las normas, practicas, creencias e instituciones dependen de ella”
(MADRAZO, 2005). Los rituales tienen normativas que se transmiten de generacién
en generacion, las practicas demuestran la permanencia de una cultura a lo largo de los
afos, la cual manifiesta que sigue viva por medio de sus filosofias y forja una identidad.

Por medio de las tradiciones culturales, se presentan las normas a seguir en cierto tipo
de comidas, principalmente las que se relacionan con ceremonias y rituales, puesto que
las pautas se atafien con las deidades o seres sobrenaturales: son irrevocables, dado que
si no son cumplidas el pueblo sufre las consecuencias. Si no se realiza el ritual que co-
rresponde a la lluvia, no llueve y si no se realiza correctamente se enferman las personas
que lo realizan (BOTERO y ENDARA, 2000). También se relaciona con la religion, para
agradecer las bendiciones, por la fe y creencia en el poder espiritual, como a un santo de
la iglesia, por un aniversario o en su caso, a las deidades mayas.

Todo lo antes planteado, permite establecer que el conocimiento de la cocina tradicional
forma parte del patrimonio inmaterial que se encuentra en riesgo, seguir transmitiendo
y revitalizando, son medidas que pueden proteger estos conocimientos.
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las mujeres del fogén en Sacalaca, Quintana Roo

Actualmente en la comunidad de Sacalaca estan en riesgo las tradiciones, costumbres y rituales, esto puede
deberse en gran parte a la globalizaciéon que influye en los cambios de pensamiento y en las nuevas formas
de vida. Desde luego, uno de los aspectos afectados es la gastronomia, que responde a los cambios de habitos
alimenticios de los mayas. Otro factor que afecta la prevalencia de la comida tradicional es que las mujeres de
la tercera edad, que son quienes resguardan el conocimiento de las recetas tradicionales, estan muriendo. El
problema se ha agravado con la pandemia, por lo que se han perdido una gran parte de estos saberes.

Adicionalmente, es importante comentar que Sacalaca es una comunidad rural de bajos ingresos econdmicos
debido a la escasa remuneracion a actividades agropecuaria, por lo que es muy frecuente la migracién, deri-
vando en una pérdida de costumbres culturales, y la transculturizacién, trayendo como consecuencia la falta
de transmision de los conocimientos practicos, entre estos esta la gastronomia. Entre las estrategias que se han
aplicado para tratar de revertir la precariedad econémica de la poblacioén, esta la implementacién de un grupo
de turismo comunitario, en el cudl, son inicamente los hombres los encargados de guiar y organizar los reco-
rridos.

Entre los riesgos que se midieron con indicadores la accesibilidad de las politicas del turismo comunitario, se
evidencio que en el grupo turistico de Sacalaca tiene papeles asignados para hombres y mujeres (MEDINA, et.
al,2019). Estas tltimas son las cocineras, quienes tienen la funcion de la preparacion de la comida, sin interac-
cioén con los visitantes ya que se asume como inherente a sus labores cotidianas, sin reflexionar en los aportes
a la economia doméstica.

Las cocineras no recibian una retribucion a su trabajo, sino que las ganancias obtenidas eran distribuidas a
los esposos, quienes fungen como guias y organizadores. Las mujeres que participan en los grupos de turis-
mo comunitario, no son consideradas parte del comité, ya que solamente se involucran en la preparacion de
alimentos, sin voz ni voto en las decisiones. Con base a lo anterior, el presente trabajo pretende revitalizar las
costumbres y creencias relacionadas con la gastronomia, asi como el involucramiento de las mujeres en la toma
de decisiones a través de la sensibilizacion de los hombres, que favorezca la equidad de género en Sacalaca,
Quintana Roo.

La importancia de este proyecto reside en revitalizar la cultura gastronémica a través de la difusion practicas
y creencias que reflejan las relaciones sociales, para lo cual, se investigd y recolecté informacion cuyo analisis
permitié generar estrategias para la incorporacion de los conocimientos e involucramiento de las cocineras
tradicionales en la toma de decisiones.

Para ello, se parte de la gastronomia para abordar las practicas socioculturales a través de la investigacion
accion participativa, desde el planteamiento que las ciencias sociales deben involucrar a los habitantes de las
comunidades, quienes identifican y resuelven las problematicas e implementan estrategia para transformar su
realidad (HERNANDEZ, FERNANDEZ y BAPTISTA, 2014).

Estas practicas estan asociadas a la vida cotidiana y a las ceremonias y rituales que se acompafian con comida
tradicional, por ello, se propone analizar las creencias y costumbres relacionadas con la gastronomia y el con-
texto de consumo.

Asimismo, es trascendental para promocionar las tradiciones culturales, para difundir el patrimonio de esta
localidad. La importancia de la implementacion de este proyecto es que se encamino a la equidad de género, ya
que se pretendio resaltar el papel fundamental que tienen las cocineras tradicionales en las comunidades, por
lo que se planted la participacion de los hombres en la realizacion de talleres de sensibilizacion.
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Aunado a lo anterior, se document? la informacién para su resguardo y difusidn, y para promocionar las visi-
tas, ya que el pueblo forma parte de la ruta de las iglesias y ruta de la guerra de castas, lo cual contribuye a la
economia de la poblacion, que podria disminuir la migracién a los polos turisticos del Estado.

A través de este proyecto se pretende difundir la importancia de las cocineras tradicionales mayas, su funcién
en el hogar como transmisoras de los conocimientos y la cultura alimentaria, asi como su fundamental parti-
cipacion en las fiestas, ceremonias y rituales tradicionales, que fortalecen la identidad y los lazos comunitarios.
Para ello, se aplican estrategias de incorporacion a la toma de decisiones, a través de la visibilizacién de su labor
y la sensibilizacion de los hombres.

recuperando historias y tradiciones através de las recetas

En la investigacion se utilizé el enfoque sociocritico el cual tiene el objetivo de realizar cambios en la sociedad
en una relacion entre la teorfa y la practica para resolver los problemas en la comunidad en el cual los miem-
bros son los que intervienen, generando una investigacion participativa (LOZA, et. al, 2020).

Asimismo, la accion participativa (IAP) parte de la experiencia de los integrantes, enfocados a obtener cambios
que resuelven problematicas para el bienestar de un grupo social. Asimismo, el investigador es un mediador,
no ensena, aprovecha los conocimientos de los participantes para que, con base a su experiencia, planteen e
implementen estrategias para el bienestar social (BACHER, 2017).

Como primer paso, se elabor6 el diagnéstico comunitario de Sacalaca, Quintana Roo, que es un proceso de
recoleccidn, ordenamiento, estudio y analisis de datos e informacion, para plantear estrategias que permitan
resolver las probleméticas encontradas (ALVARADO y GARCIA, 2008). Para la elaboracién del proyecto, se
empled el marco légico (ML), un instrumento que permitié estructurar los principales elementos, desde el
analisis de las personas interesadas en participar, los problemas existentes y de objetivos, contribuyendo asi a
identificar las necesidades, clarificar el propésito y la justificaciéon (SANCHEZ, 2007).

Posteriormente, se gestiond en la convocatoria PACMyC 2020, siendo favorecido con recursos financieros para
su implementacién con $97,000, por lo que se formé un grupo colectivo integrado por habitantes de la comu-
nidad quienes fueron beneficiados.

Se disefi6 un instrumento de recolecciéon de informacion, con distintas preguntas que se definieron en catego-
rias como: datos generales: sexo, nimero de personas que trabajan, ingreso (unico o complementario), comida
(frecuencia de consumo, insumos, procedencia de los insumos, creencias, leyendas) entre otros. Las categorias
se disefiaron de acuerdo con los indicadores enfocados en la resolucion de los objetivos especificos, para eva-
luar al final si se alcanzaron los resultados esperados. Los datos obtenidos se procesaron utilizando el programa
de excel MR para obtener informacién poblacional.

También se realizé la recolecta de datos a través de un enfoque cualitativo, que indaga o comprende el compor-
tamiento del ser humano, permite descubrir tantas cualidades como sea viable (VILLAMIL, 2003). Se recurrio6
ala técnica etnografica denominada “Tsikbal” (platica profunda, conservacion en confianza) dado que es el que
mas se adapta a las particularidades y necesidades de la investigacion. Esta “conversacion” es especifica para
la poblacién indigena maya ya que permite que el entrevistado responda libremente y en confianza, segtin su
criterio y conocimiento (CASTILLO, CAL y RAMOS, 2017).
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Se realizaron entrevistas a 18 mujeres de la comunidad, que son reconocidas como Xiikoob (las chileras) por la
sazon de sus guisos y, las de mayor edad, son cocineras de las fiestas tradicionales del pueblo. Se aplicaron las
entrevistas a informantes clave; para ello, se utiliz6 la técnica de bola de nieve (AMESQUITA, 2022) en el que
se ubico a una Xiic y se les pregunt6 quiénes eran consideradas las cocineras de las fiestas tradicionales. Las
entrevistadas tienen entre 38 y 73 afos. Se les preguntaron cuales son las comidas cotidianas, de las cuales se
seleccionaron por su singularidad, y también se indagd las comidas y bebidas que se consumen en rituales, asi
como sus implicaciones culturales y su forma de preparacion.

Aunado a lo anterior, se diseflaron y se participd en seis talleres de sensibilizacion a los que asistieron siete
cocineras tradicionales que conforman el grupo colectivo, acompariadas de sus esposos, en los que se abor-
daron tematicas de Igualdad de género y derechos de las mujeres, uso del tiempo y division del trabajo en las
familias, autonomia econdémica y toma de decisiones de las mujeres. Los resultados alcanzados se plasman en
el siguiente apartado.

la comidas de Sacalaca, entre lo cotidiano y lo festivo

De las 18 mujeres entrevistadas, la mayoria son casada, solamente dos son solteras. Casi todas las entrevistadas
nacieron en Sacalaca, solamente dos son originarias de las poblaciones aledafas, del estado de Yucatan y que
migraron al casarse con pobladores, aunque llevan mas de 17 afios de residir en la comunidad.

Estas mujeres son amas de casa, aunque aportan a la economia del hogar pues se dedican al bordado, al urdido
de hamaca y a las huertas de traspatio, que son para autoconsumo y venta externa. Estas mujeres son seleccio-
nadas para cocinar en las fiestas y gremios, la mayoria es de la tercera edad y tienen una amplia practica en la
cocina. Preparan entre 10 y 20 ollas de comida, tienen ayudantes mas jovenes que aprenden el arte de la cocina
y heredan el titulo cuando la cocinera fallece. Se actualizé una informacion presentada en un trabajo previo
(MEDINA, et. al. 2018), del catdlogo de cocineras tradicionales, pues con la pandemia una de las Xiikoob fa-
llecio (figura 2).

Figura 2. La xiikoob, Eugenia Caamal
(+) cocinera tradicional de Sacalaca,
Quintana Roo (Imagen propia).
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En las entrevistas, se mencionaron 29 comidas cotidianas, de las cuales se seleccionaron 8 por su singularidad,
es decir, que son consumidas en este lugar y que no se encuentran a la venta al publico en restaurantes de la
region. El relleno negro (boox kool) es el guiso mas popular en la poblacion para fiestas y rituales, de hecho,
es el que le da nombre a las cocinaras tradicionales de Sacalaca, Quintana Roo: las Xiikoob que literalmente se
traduce como “las chileras” ya que preparan el chile para el relleno negro.

Un detalle a resaltar es que la comida denominada Paapa “suul (pepita de calabaza molida y revuelta con to-
mate, chile y cilantro) en las comunidades mayas de Yucatan es conocido como Sikli p ‘aak, ya que el primero
es una pasta también de semilla de calabaza en la que remojan una tortilla y envuelven huevo para formar un
taco que cubren de tomate (figura 3). Aunque los ingredientes son similares, la presentacion es diferente. Esto
permite observar la variabilidad en el nombre de los guisos de regiones cercanas y el consumo de ingredientes
en comun.

Figura 3. Paapa "suul en Yucatan.y en
Quintana Roo, Sikli p‘aak en Yucatdn
(Imagen propia).

También el contexto de consumo cambia, ya que si bien es el mismo guiso, el Paapa “suul en la region maya de
Quintana Roo se consume como plato principal, mientras que el Sikli p ‘aak en Yucatdn es una entrada cono-
cida como botana. La calabaza, cuya semilla es el ingrediente principal, es muy importante en la cultura maya,
ya que se tiene la creencia que al consumirla produce leche a las mujeres que estan amamantando, y la semilla
se pone a secar para posteriormente tostarla en el comal y consumirla, se le conoce como pepita o, como se ha
mencionado, molerla y/o preparar pasta para la comida.

La cocina también es un reflejo de la division de trabajo por género, ya que las mujeres preparan la comida en
sus hogares y tratan de variar de platillo entre una o dos veces al mes para que tengan un menu familiar diver-
so. Generalmente, las mujeres se levantan a las 6 am para comenzar con sus labores, cocinan las comidas que
se consumen en familia en la cocina tradicional. Las mujeres mayores tortean, las hijas y nueras ayudan a esta
labor, mientras que los integrantes hombres consumen los alimentos, y cuando hay suficiente tortilla, se unen
a compartir la comida a la orilla de la banqueta (mesa redonda). Por su parte, son los hombres los que aportan
los insumos necesarios para la preparacion de los alimentos mediante sus actividades en el campo, como la
agricultura, la caza y la lefia para la coccidn, ya que la técnica cotidiana es la coccién mediante fogata hecha
con lefa.
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En las fiestas, cada integrante de la familia tiene una tarea asignada, desde el mas pequefio hasta los adultos,
la cocinera prepara la olla con agua en el fogén mientras que el hombre es quien sacrifica a los pollos, que in-
troducen al agua caliente para que posteriormente los nifios los desplumen, y la cocinera los limpia y prepara
los insumos para la comida. También los hombres colaboran realizando el hoyo del pib (técnica de cocimiento
bajo tierra cocido a las brasas, enterrado) para la coccion de los alimentos (figura 4).

T T

Figura 4. Preparaci6n del pib (Imagen propia).

Cuando es cumpleaios de algin integrante de la familia, se prepara un guiso especial, principalmente con cal-
do, ya sea de carne de pollo o pavo, para lo cual, utilizan animales de traspatio que crian para este fin. Para ello,
la mesa y las sillas son ubicadas en el patio del hogar, donde departen la comida con los integrantes y algunos
invitados. Las familias de Sacalaca durante las celebraciones acostumbran comer al aire libre, bajo la sombra de
los arboles en sus extensos patios, cerca de la cocina, siempre y cuando el clima lo permita. Este hecho, es mas
que alimentar el cuerpo, es alimentar su espiritu para fortalecer sus conocimientos, es un momento en el que
se reunen e intercambian platicas, historias y momentos familiares.

De las entrevistas, se recuperaron las recetas de las 29 comidas registradas, se detallaron los ingredientes y las
técnicas de preparacion, asi como una leyenda, historia o costumbre asociada, y se plasmé en un catalogo Gas-
trondmico que se dividio en dos partes, comidas cotidianas y comidas rituales (figura 5). Fue posible identificar
las creencias e historias relacionadas con la comida, entre las que destacan los guisos que llevan recado (con-
dimento en pasta) hecho de chile, desde una semana o tres dias antes de la preparacion. Como se mencioné
anteriormente, la comida mas significativa de la comunidad es el Boox Kéol (relleno negro, figura 6) que se le
ofrece a la gente que acude a las celebraciones como los gremios y festejos como cumpleafos, bodas, quince
anos, entre otros.

MUJERES DEL FOCON

Figura 5. Catélogo Gastrondmico de Sacalaca, Figura 6. Boox Kool
Quintana Roo (Imagen propia). (relleno negro, Imagenes propias).



Entre las practicas culturales que se realizan asociadas al guiso es que durante la preparacion del chile, al que-
marlo, se les pide a las personas que son flojos respirar el olor, se dice que esto funciona para quitarles la pereza.
También se cree que las personas que tosen al momento de quemar el chile, es porque son celosos.

Entre la carne que mayormente se consume esta el pollo, el cerdo y la res, y en ocasiones especiales el pavo,
aunque se incorpora a la dieta animales producto de la caza, principalmente el venado, ya que este animal se
acerca a las milpas y se alimenta de las plantas de maiz, frijol, entre otras. Los campesinos se organizan en “ba-
tidas” que son grupos de caza para atrapar a la presa. Se tiene la creencia de que existe una piedra que ayuda
a los cazadores a tener punteria y que la encuentran en el estomago del venado, pero que, si se abusa de este
regalo o hacen mal uso de ella, entonces nunca mas podran cazar o puede tener un accidente durante la caceria.

La carne del venado también se prepara en tsi’ik (ahumado en pib, se deshebra y se revuelve con tomate, cebo-
lla y cilantro aderezado con naranja agria y sal). Los mayas respetan la veda de venado, que es esencial para el
periodo reproductivo, es en el mes de septiembre especialmente el 15 y 16 que no se debe matar venado porque
esos dias las culebras se convierten en estos animales y pueden atacar a los cazadores.

El venado también se consume en Pipian en dias de fiesta o de caza, este guiso fue el mas mencionado, que es
una comida caldosa espesa que también se prepara con huevo y/o frijol. En las comunidades mayas se cree que
sia un nifo se le sirve la comida y queda aguada, es porque jugd con la cola de un ratén o de un iguano. De esta
forma, se regula el comportamiento de los infantes a respetar a estos animales.

También existen comidas que se consumen en épocas especificas del afio, debido a que los productos son de
temporada, aunque los mayas encuentran formas de almacenar y conservar por mas tiempo los insumos, como
es el caso de los ibes (Phaseolus lunatus L) que son frijoles de color blanco muy consumidos en la Peninsula de
Yucatan. Durante su recolecta, los campesinos tienen mucho cuidado de recoger todas las vainas porque saben
que, si por error deja una, cuando quemen el terreno antes de la siembra, los granos se quemaran y amargan la
siguiente cosecha. También es importante que al cocinar los ibes no se vaya a poner bakales (“hueso” del elote)
bajo de la olla porque esto amarga la comida.

Por ello, cuando se van a cocinar los ibes y se siente el sabor amargo, las cocineras tienen un secreto: colocan
azucar debajo de la olla y sobre la tapa, para componer la comida y que tenga buen sabor. Los campesinos sue-
len almacenar por un tiempo los granos para cuando necesiten, cuando esto sucede, los ibes tardan en cocerse
o estan un poco duro, para evitarlo, durante el cocimiento se deja una cuchara dentro de la olla o se le agrega
hielo. Con esto, se dice, quedan los granos como recién bajados.

Cuando los indigenas catélicos hacen abstinencia de carne durante la cuaresma, optan por platillos como el
caldillo de huevo, Kool de huevo, Koolbi bu ‘ul (caldo de masa con frijol) ya que es una comida sencilla, facil
y rapida de preparar, dado que en esos dias asisten a sus servicios religiosos y no tienen mucho tiempo para
cocinar. Ademas, los ingredientes son de bajo presupuesto ya que son cultivados en las milpas, por lo que es
muy econdmico.

Las creencias cristianas mayas, se combinan con las cosmovisiones heredadas por sus ancestros, por lo que
continuan con practicas rituales a las que se les agregan elementos catolicos, resultando un sincretismo cultu-
ral. Entre ellos, podemos mencionar el keex, que es un ritual de cambio, los mayas creen que pueden manipular
el destino de las personas. En Sacalaca si alguien se enferma, se puede evitar que muera a través de un ritual,
o si esta pasando por dificultades, necesita cambiar el rumbo de su vida. Se dice que si un nifio tiene doble
remolino tendrd un caracter rebelde, fuerte y dificultades de adaptacion, también si tiene un diente sobre otro,
necesitan realizar esta ceremonia, porque de lo contrario, la mama no podra tener otro hijo ya que lo perdera
por el mal sentimiento del hermano mayor, por lo que es necesario cambiar su destino.
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Esta ceremonia esta asociada a la comida, ya que la realiza el Jmen (oficiante maya) o una curandera, y se ofrece
comida en el altar que consiste en un gallo si es nifia y, si es nifio una gallina, esto es, del sexo contrario, que se
prepara en un caldo rojo hecho de achiote (Bixa Orellana) mismo que se usa en el guiso de cochinita pibil. La
comida tiene que ser consumida en su totalidad por quién sea el destinatario de la ceremonia, y los huesos son
descartados en el traspatio, enterrandolos, ya que estan cargados de la energia desechada (figura 7).

Figura 7. Comida para keex
(Imagen propia).

Otra comida ritual es el Chdokoob, esta comida (figuras 8a y 8b) se ofrece en el altar en la ceremonia del l6oj
keex, que es un ritual para purificar una persona, predio, terreno o milpa, que trabaja toda la familia. También
se ofrece durante las primicias, para agradecer las cosechas y bendecir la milpa. Aunque en esta ceremonia solo
participan los hombres en el ritual, la mujer no se puede acercar porque se puede enfermar, el kool es hecho por
las mujeres y los hombres preparan el tuut waaj (caldo espeso de masa con tortillas).

Estos son algunos de los conocimientos, creencias y costumbres que se recopilaron a través de esta investiga-
cion. El pensamiento maya se refleja en la gastronomia; la filosofia maya en las comidas expresa la vida social
cultural de los pueblos y los representa ante otros grupos sociales, el cual es la vida misma que se construye dia
a dia.

Figura 8a.
Comida para Chdokoob
(Imagen propia).
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consideraciones finales

La gastronomia es mas que disfrutar de los aromas, sabores y colores de los alimentos,
implica el conocimiento ancestral, valores, historias, leyendas, arte, entre otros. La gastro-
nomia de la Peninsula de Yucatan, a su vez, depende de los ingredientes que se cultivan en
la milpa maya y el cultivo de hortaliza, lo que conlleva a la revalorizacion de la calidad de
los insumos para la preparacion de alimentos saludables, frescos y variados, que, ademas
de ayudar a la economia familiar, también garantiza la calidad de las propiedades nutri-
mentales a ingredientes y el fortalecimiento de la seguridad alimentaria.

El presente proyecto documento las practicas que involucran la gastronomia tradicional y
su importancia social, econdémica y productiva de la comunidad indigena maya de Sacala-
ca. Fue posible comprobar que la gastronomia esta asociada a multiples aspectos de la vida
de los mayas contemporaneos, por ejemplo, de medicina tradicional, a través de platillos
considerados “sanadores’, la alimentacion asociada a la salud, tal es el caso de las ceremo-
nias del keex (cambio de destino). También las ceremonias y rituales son acompafadas por
la comida tradicional, resaltando la importancia de revitalizar la preparacion y realizacion
de los rituales de la milpa.

Por ello, es necesario fomentar estrategias de difusion del conocimiento gastronémico sus-
tentable, compartir experiencias y vincular a los productores, por ejemplo, en participar
en los tianguis agroecoldgicos, donde se difunden muestras gastronémicas, algunas veces
recorridos interpretativos, imparticion de talleres de la elaboracion de platillos y eventos
comunitarios, como los gremios y las vaquerias, entre otros. Su difusion entre pobladores
refuerza la identidad y la cohesion social, y la interpretacion a los visitantes, generaria
bienestar econémico, fortaleciendo la iniciativa comunitaria.

Aun falta mucho que trabajar sobre el rescate y la difusién de cocina maya, el fortaleci-
miento a las estrategias de revitalizacion del patrimonio gastronémico, como la interpre-
tacion de platillos para locales y visitantes de la comunidad, talleres de capacitacion para la
ensefianza de la preparacion de la comida tradicional a nifios y nifia, asi como actividades
de exposicion del patrimonio cultural intangible gastronémico, que debido a la pandemia
no fue posible implementar, y que se abordaran posteriormente.

Entre los alcances de la investigacion, cabe resaltar la implementacion de los talleres de
sensibilizacion, cuyos aportes incidieron en la equidad de género, ya que fue visible el
cambio de actitud de los integrantes del colectivo, quienes incluyeron en su reglamento el
porcentaje de remuneracion para las mujeres. También destacd que las mujeres se motiva-
ron para implementar otros proyectos.

Las Xiiko “ob que colaboraron en este proyecto, percibieron el reconocimiento de su labor
al ser participes de la investigacion, portadoras del conocimiento y las practicas de la co-
munidad. Lo anterior, las motivé a involucrar a sus hijas, nueras y nietas en la ensefianza
y aprendizaje de la comida tradicional. Actualmente hay mas mujeres interesadas en el
aprendizaje de la gastronomia, especialmente en ser una xiik.

Les esperamos en la zona maya de Quintana Roo para que deguste nuestra ancestral gas-
tronomia que por medio de ella se puede describir su identidad cultural.
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