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Resumen

El objetivo de este documento es proponer una clasificacion
gastronémica de la zona sur del estado de Quintana Roo a partir
de las caracteristicas que les brinda su ubicacion geogréfica, asi
como sus antecedentes histéricos y culturales. En este sentido,
se logran identificar la cocina maya, caribefia y fronteriza,
siendo que cada una de éstas se divide en cocina cotidiana y
cocina festiva. Esta investigacion es un primer acercamiento
categorial que permite identificar los platillos propios de cada
lugar, y que puede servir de fundamento para futuros estudios
que busquen la promocién y el posicionamiento turistico de la
region a través de la gastronomia.
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Abstract

The aim of this document is to propose a gastronomic
classification of the southern zone of the state of Quintana
Roo based on the characteristics provided by its geographical
location, as well as its historical and cultural background. In this
sense, Mayan, Caribbean, and border cuisine can be identified,
and each of these is divided into daily cuisine and festive cuisine.
This research is a first categorical approach that allows to identify
the dishes of each place, and that can serve as a basis for future
studies that seek the promotion and tourist positioning of the
region through gastronomy.

Key words
Mayan cuisine, Caribbean cuisine, border cuisine,
Quintana Roo gastronomy.
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Introduccion

En materia de investigacién, el panorama gastronémico ha sido abordado desde diferentes
enfoques a partir de la importancia que se ha dado a la gestién del patrimonio cultural
como actividad econémica para el desarrollo de una region y como elemento diferenciador
de los pueblos. En una primera ola de estudios que caracterizaron el inicio del siglo se
enfatizo en rescatar los saberes y sabores de las culturas indigenas, que por muchos afios
estuvo olvidada, haciéndose hincapié en la gastronomia como factor clave de atraccion
tanto para definir la competitividad de los destinos turisticos como la promocién para
los mismos (Lopez y Sanchez, 2012). Posteriormente, se conceptualizé a la gastronomia
como un elemento que actla en el espacio natural y social, que influye en la produccién y
transformacion del espacio (Mascarenhas et al., 2010), iniciando una serie de estudios que
vinculaban la gastronomia y el territorio.

El estudio de Lizarzaburo titulado “Disefio de estrategias para la utilizacién de la cocina
tradicional como elemento de atractividad turistica en la parroquia de Puéllaro, Canton
Quito, Provincia de Pichincha“ (2017) dio otro significado al territorio haciendo énfasis en
el vinculo que existe entre la cocina tradicional y una zona especifica como medio para
la revitalizacién y conservacidon del patrimonio alimentario de un pueblo, sin dejar de
lado la sostenibilidad; y dentro de todo esto, lo concerniente a la seguridad alimentaria,
postulandose que, de este modo, la cocina de un lugar puede llegar a ser el motivo principal
de desplazamiento a un destino turistico.

El trabajo de Granados “Propuesta para la promocion de la cocina tradicional Sincelejana
a partir de las directrices de la politica para el conocimiento, salvaguardia y fomento de
la alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia“ (2017) identificd la gastronomia
como un elemento dinamizador de la economia y el desarrollo social de los ciudadanos y
las comunidades, puntualizando que las limitaciones para hacer uso de ésta son producto
de la débil capacidad organizacional de las instituciones y el desinterés de los gestores y
portadores de la tradicion, lo que se convierte en un riesgo para la trasmision generacional
de los saberes, el fomento de capacidades y el desarrollo econémico local.
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Con base en estos estudios, se puede inferir que, en comparacion a la preocupacion de
otros paises respecto a la gestion del patrimonio gastronémico, México no habia prestado
atencién comenzado a prestar atencién a sus cocinas tradicionales, sino apenas una
década atras, cuando la Organizacioén de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia
y la Cultura (UNESCO) incluyé a la cocina tradicional mexicana en su lista del Patrimonio
Inmaterial de la Humanidad en noviembre de 2010.

Esto, porque el dictamen la considera un modelo cultural completo que comprende
actividades agrarias, practicas rituales, conocimientos practicos antiguos; asi como
técnicas culinarias, costumbres y modos de comportamiento comunitarios ancestrales. Y
se considera que esto fue posible gracias a la participacién de la colectividad en toda
la cadena alimentaria tradicional: desde la siembra y recogida de las cosechas hasta la
elaboracion de los platillos y degustacion de los manjares, representando asi la afirmacion
de la UNESCO, el reconocimiento de uno de los procesos de documentacién y promociéon
mas importantes a los que ha sido sometida la gastronomia nacional.

A partir de este hecho, se destacé la importancia de documentar los conocimientos y
técnicas relacionados con la cocina mexicana por parte de investigadores, estudiosos,
conocedores, chefs y cocineros interesados en demostrar lo valioso de las tradiciones y
costumbres culinarias que perduran en las culturas indigenas en nuestro pais y que les
otorgan una parte de su identidad.

Adicional a ello, se pueden mencionar los esfuerzos de Ricardo Munoz Zurita, reconocido chef
mexicano, por adentrarse directamente a las comunidades pertenecientes al territorio nacional,
realizando una vasta recopilacién de la gastronomia de este pais a partir de la entrevista e
interaccion con los mismos pueblos indigenas, y publicandola en el “Diccionario Enciclopédico
de la Gastronomia Mexicana” (Zurita, 2012), creando con ello un precedente para el estudio de
las cocinas regionales en México, que por mucho tiempo estuvieron en el olvido.

En respuesta a este tema, el Gobierno de la Republica Mexicana crea en el 2015 la Politica
de Fomento a la Gastronomia Nacional como compromiso en la construccion de acciones
y medidas de orden juridico, técnico, cientifico, administrativo; social, cultural, educativo y
financiero que rescaten, impulsen, salvaguarden y difundan la Gastronomia Mexicana.
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Los objetivos que se consideran en este documento, se enmarcan en un ejercicio
de planificacién territorial a mediano plazo que incluye la proteccién de los portadores
del patrimonio (cocineras, cocineros, productores en pequefa escala y artesanos); la
generacion y transmision de conocimientos, la capacitacién de mano de obra y empresarial,
la certificacion de servicios de calidad y capacidades laborales, asi como la adecuacién
de planes educativos; la innovacion, la investigacién y la insercion en la cadena de valor
gastronémica tanto regional como local de practicas sustentables, productivas y eficientes.

Aunado a estos esfuerzos, se resalta la iniciativa de otros conocedores y estudiosos de la
cocina nacional, quienes se han sumado para documentar y difundir los saberes y técnicas
culinarias empleadas por las culturas indigenas; tal es el caso de Yuri de Gortari y Edmundo
Escamilla quienes, desde la Escuela Superior de Gastronomia, promovieron durante
décadas el rescate y elaboracion de recetas de la cocina tradicional mexicana.

Otra reconocida estudiosa del cambio cultural, la pérdida y desuso de ingredientes por
diversas causasy el abandono del campo mexicano es Diana Kennedy, quien se hadado ala
tarea de documentar recetas de la zona sureste de México, lo que ha propiciado la creacion
de diversos recetarios que tienen la finalidad de preservar las tradiciones y costumbres que
existen en torno a los platillos confeccionados en distintos puntos geogréaficos de México.
En este mismo sentido, Cristina Barros aborda la historia y evolucién de la cocina popular
mexicana, logrando expresar el sentir de los pobladores indigenas a través de multiples
libros, seminarios y conferencias que dicta alrededor del mundo.

Por otro lado, la Secretaria de Turismo del pais (SECTUR), en 2018, promueve el distintivo
"Ven a Comer", con la finalidad de distinguir y reconocer a la cocina mexicana como
elemento clave del patrimonio cultural y de la cohesién social, e impulsor de la economia
local, regional y nacional; asimismo, impulsa la gastronomia como atractivo turistico de
México, a la vez de contribuir al rescate, salvaguarda, difusién e innovacién de su cadena
de valor, partiendo de la produccién hasta llegar a su consumo.

La Organizacion Mundial del Turismo (OMS), es también uno de los organismos que
mayormente ha incidido en la promocién y posicionamiento de la gastronomia de los
pueblos mexicanos; su publicacion mas reciente al respecto: “Guia para el Desarrollo del
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Turismo Gastronémico” (OMS, 2020) propone la implementacion de rutas gastronémicas
con la finalidad de potenciar la identidad culinaria de sus territorios e impulsar propuestas
para conseguir que la gastronomia de la zona y sus singularidades influyan de manera
importante en la decision del turista de viajar al destino en cuestién y/o atraer a ese perfil de
turista gastronémico que busca profundizar en la cultura culinaria de los lugares que visita,
representando uno de los primeros esfuerzos documentales por establecer lineamientos claros
para la promocién y comercializacion de la gastronomia, a través de un enfoque turistico.

El libro “Planificacién del Turismo Gastronémico Sostenible”, de Montecinos (2015),
propone un modelo de planificacién gastronémica y turistica regional que busca preservar
de manera urgente el patrimonio gastrondmico como un sistema de seguridad alimentaria
regional sostenible. El gran reto, establece el autor, es la creacién de servicios, rutas,
productos y destinos de manera planificada para que el turismo gastrondmico sea
considerado un producto turistico prioritario y una excelente herramienta para coadyuvar de
manera respetuosa, ética y pacifica al desarrollo social regional sostenible, representando
otro esfuerzo por vincular la gastronomia, la sostenibilidad, la planificacion turistica e
indirectamente, la promocion y el posicionamiento.

Los estudios relacionados con el patrimonio gastronémico de diversos estados en
México han proporcionado resultados sumamente interesantes respecto a productos e
ingredientes, platillos, tradiciones y costumbre endémicas de una zona en particular. En el
caso especifico de Quintana Roo, entidad a la que compete este estudio, se asume que no
hay una tradicién culinaria por ser la mas joven del pais, cosa que es totalmente errénea; en
el estado existe un gran pasado indigena maya, que se encuentra muy facil tierra adentro
y tal vez no tanto a la orilla del mar, porque los mayas decidieron habitar zonas interiores
donde hay mas prosperidad de los productos agricolas (Muioz, 2020).

Se destaca que las investigaciones en materia de cocina regional desarrolladas en el estado
de Quintana Roo han sido minimas; sin embargo, se ha logrado identificar algunas de ellas
por sus importantes aportaciones sobre las cocinas presentes en dicha zona. Entre los libros
que han abonado informacién de estas tradiciones culinarias se encuentran: “La cocina
cotidiana de Quintana Roo” (Pérez, 2020); “Agua, barro y fuego, la gastronomia mexicana del
sur” (Hernandez et al., 2017), asi como el “Recetario maya de Quintana Roo” (Ferrer, 1999).
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En estos textos se aborda la variada cocina quintanarroense combinando aspectos histéricos
con la documentacion de los platillos cuyo punto de partida es la cocina maya, pasando por
la gastronomia del Mar Caribe -tanto en sus islas como en las playas-, y documentandose
la influencia de paises extranjeros en la culinaria quintanarroense, producto de la importante
“zona libre” presente en este estado (también llamada “zona franca” en otros paises, donde
se ofrecen productos importados libres de impuestos).

Todos los factores anteriores, asi como las diversas influencias gastronémicas identificadas
en la regién, han dado como resultado una rica y amplia gama de platillos que se ofrecen a
los quintanarroenses, pero también a turistas nacionales y extranjeros que han comenzado
a conocerlay apreciarla. Empezando por la comida tradicional, y pasando por la alta cocina
que se elabora y consume en los mejores restaurantes. Variedades gastronémicas como la
yucateca, y en consecuencia, la espafola y arabe son comunes de encontrar en los mejores
sitios, pero también la belicefia y caribefia; asi como la cocina china, argentina y mexicana,
muchas veces en una clase de exdtica fusion.

El representante de la Camara Nacional de la Industria Restaurantera y de Alimentos
Condimentados (CANIRAC) en Quintana Roo, Angulo Eddie (2007), sefialé en una entrevista
entorno ala gastronomia chetumalefa, que no existia en aquel entonces mas que unreducido
numero de restaurantes -de 10 a 15- de un total de 60 establecimientos contabilizados en
la regién, dedicados al servicio de preparacién de alimentos. Afirmando que ofrecian una
pluralidad de platillos en condiciones de alta cocina, por lo que la cultura gastronémica
se caracterizaba por el consumo de un sector nacional del turismo. Actualmente, la
situacién no ha cambiado demasiado, la gastronomia de la regién se sigue adaptando a
las necesidades y preferencias de turistas nacionales y extranjeros, que acuden de manera
masiva a marisquerias y restaurantes de comida tipica regional.

Sin embargo, también en los Ultimos afos se ha ido gestando cierto sincretismo
gastronémico entre Belice y Quintana Roo; en Chetumal, la ciudad mas fronteriza, se ha
adoptado un platillo con todo y su nombre original: Rice and Beans, que, segun Flota: “es
posible que su verdadero origen se remonte a la isla de Jamaica. La particularidad de este
guiso es que tanto el arroz como los frijoles rojos que lo acompanan se sofrien en aceite de
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coco y se sazonan con el jugo (la leche) de esta misma fruta, lo que le da un sabor Unico
y caracteristico del Caribe” (2007, p. 109). Y en conjunto con esta fusién, se ha extendido
cada vez mas el gusto por la gastronomia maya, destacandose platillos como la “Cochinita
pibil”, el “Pescado a la tikin-xic”, y el “Seré de pescado”, por mencionar algunos.

Gracias a la promocién de la gastronomia quintanarroense, se han ido generando diversas
estrategias para tal fin, entre ellas las ferias y festivales dentro de los cuales destacan el
“Festival de la cocina tradicional del Sur de Quintana Roo”, la “Feria del Coco”, la “Feria del
Queso de Bola”, todos realizados en la ciudad de Chetumal. Cada uno de estos eventos ha
aportado de manera significativa a la difusion de la cultura gastronémica de esta zona. Sin
embargo, aun existe mucho trabajo por realizar en materia de posicionamiento turistico de
la gastronomia de la regién, que sigue siendo poco conocida y, por ende, valorada.

El “Festival de la Gastronomia Tradicional del Sur de Quintana Roo, que en sus inicios fue
nombrado como el “Festival del ramoén”, tenia como objetivos principales difundir entre la
poblacion las propiedades de esta planta que abunda en esta comarca, asi como promover
y desarrollar el potencial del mercado regional de la semilla 'y los subproductos derivados de
este arbol como fuente de apoyo a grupos de trabajo que emprenden proyectos productivos
(Marin, 2019). Finalmente, en el 2017 los objetivos se replantean para convertirse en lo que
actualmente promueve, la cocina tradicional del sureste de Quintana Roo.

En cuanto a la primera “Feria del Queso de Bola”, ésta se realiza en el 2019; cabe sefialar que
dicho producto es representativo de esta parte del territorio nacional, aun cuando el origen
del producto es la ciudad de Edam, Holanda. A partir de 1520 empieza a comercializarse en
varias partes del mundo hasta llegar a la ciudad de Chetumal, lugar donde ha permanecido
gracias a la aceptacion de sus caracteristicas organolépticas por parte de la poblacién de
esta zona, asi como la adaptabilidad a sus platillos (Gonzalez y Pech, 2012).

En relacion con la “Feria del Coco”, ésta se realizd por primera vez en la capital del estado en
el 2014 con la finalidad de optimizar la produccién del coco en la regién, asi como su
distribucion. Durante esta actividad se dan cita productores locales, especialistas del Centro
de Investigacién del Cocotero de Yucatan, del Instituto Nacional de Investigaciones
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Forestales, Agricolas y Pecuarias, asi como artesanos, industriales y restauranteros.
Asimismo, en este evento se ofertan muestras gastronémicas cuyo ingrediente principal es
el coco, ademas de brindarse platicas para conocer las bondades que tiene la fruta, todo
esto acompanado de diversas actividades culturales.

Por otro lado, debe hacerse mencion al trabajo realizado por la sociedad civil en esta zona
de estudio; como evidencia final, se presenta en la Escuela Superior de Gastronomia de la
ciudad de México, un “Recetario de la Gastronomia Tradicional del Sur de Quintana Roo”,
mismo que surge como resultado de la investigacion de campo realizado por la Asociacion
Civil Sociogénesis en conjunto con alumnos y docentes de la Universidad Tecnologica de
Chetumal, esto en el 2017. En ese mismo ano, se presenta en la Ciudad de Bacalar el
“Recetario de la Semilla de Ramdn” a través del cual se enfatizé la necesidad de proteger
el patrimonio natural que representa la selva maya, mediante la generacion de alternativas
economicas sustentables dirigidas a la proteccién de este arbol que crece en el lugar, y
cuyas semillas tipo baya tienen un sabor y olor dulces.

Se resalta que todas estas iniciativas hasta ahora documentadas han permitido registrar
y promover la cocina de Quintana Roo, pero se considera que una tarea pendiente, es la
clasificacion de los platillos de la regién, con base en sus raices histéricas y territoriales, que es
el objetivo principal de esta investigacion. Asi, a través de una extensa revision de la literatura
disponible, visitas a la zona objeto de estudio y entrevistas a profundidad con actores clave, se
logra proponer una primera clasificacion de los platillos tradicionales en Quintana Roo.

La zona Sur de Quintana Roo

Esta zona en Quintana Roo, y, en especifico, el Municipio de Othon P. Blanco, pertenece a la
Regidn Hidrolégica de Yucatan, a las Cuencas cerradas y a la Bahia de Chetumal, asi como
a otras de esta misma region hidrica. Aunque su suelo esta formado por la misma roca caliza
del resto de la Peninsula de Yucatan que impide las corrientes de agua superficiales, en
esta zona se encuentran las Unicas aguas de este tipo de todo el territorio, lo que dota de un
rasgo peculiar a todo el territorio. Ahi se pueden encontrar el Rio Hondo y el Rio Escondido,
Unicos rios de toda la zona; el primer rio sefala desde 1898 el limite internacional entre
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México y Belice, por lo que tiene una importancia capital en el desarrollo de la regiéon toda
vez que funge como la Unica via de comunicacién con el interior de la comarca. Aln hoy
una de las principales regiones del municipio es la llamada Rivera del Rio Hondo, donde se
encuentran poblaciones como Alvaro Obregén, y en la desembocadura de ésta fue fundada
la capital del estado y cabecera municipal, Chetumal. El Rio Hondo nace en las sierras
fronterizas entre Belice y Guatemala, la mayor parte de su curso sirve de limite internacional
y €s navegable en su mayor parte.

En cuanto al Rio Escondido, se trata de una corriente proveniente del vecino estado de
Campeche; es un rio mayormente estacional y de cauce muy irregular; lo plano del terreno
por el que corre le permite tener una corriente amplia y lenta, variando su cauce segun las
estaciones, de ahi su nombre. Usualmente se une a amplias aguadas y lagunas y con ello
constituye una importante via de comunicacién, desemboca en el rio Hondo al sur de la
Laguna de Bacalar, en las cercanias de la localidad de Juan Sarabia.

Tan importantes como los rios mencionados, en el territorio de Othén P. Blanco se encuentran
una serie de lagunas entre las que destaca la Laguna de Bacalar, también llamada la Laguna
de los Siete Colores, por estar constituida por siete cenotes cuyas aguas desbordaron
e integraron dicha laguna. Es la mas grande y conocida de todas, tiene una extension
aproximada de 42 kilémetros de largo por solo 2 kilémetros de ancho, y junto a ella se
encuentra la poblacién de Bacalar, la mas antigua del municipio.

La Laguna Guerrero también identificada en esta zona, tiene la caracteristica de estar
comunicada a través de un pasaje con la Bahia de Chetumal; también aqui se localizan la
Laguna Agua Salada, la Laguna Chile Verde y la Laguna San Felipe, mismas que al igual
que los rios y aguadas, durante las épocas de lluvia llegan practicamente a estar unidas
todas; gracias a ello, desde afos atras se cred un importante medio de comunicacion que
va desde la Bahia de Chetumal hasta el interior del territorio, lo que a un mismo tiempo
ha facilitado el desarrollo de otras partes del estado. Casi junto al Rio Hondo y cercana a
Subteniente Lopez y Huay-Pix se encuentra la Laguna Milagros, mas pequefia que todas
las anteriores y que se ha convertido en balneario para los habitantes de la zona.
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En relacion con el clima de esta region, puede decirse que la totalidad del territorio se
clasifica como célido subhimedo con lluvias en verano, y las temperaturas promedio anuales
se registran en tres grandes bandas; la primera de ellas que incluye toda su costa, la rivera
del Rio Hondo y el extremo nororiental del municipio, registra temperaturas superiores a
26° C, mientras que una amplia banda central del territorio municipal registra temperaturas
inferiores a este nivel.

La precipitacidon promedio anual en el territorio se encuentra definida en varias zonas, la
mayor precipitacién se da en la zona costa del Mar Caribe, donde el promedio es superior
a los 1,500 mm; una siguiente franja de territorio localizada al oeste de la zona anterior y al
este de la Bahia de Chetumal, tiene un promedio entre 1,300 y 1,500 mm al afio, una tercera
seccién formada por territorios del sur, el interior y la zona costera de la Bahia de Chetumal
tiene una precipitacién de 1,200 a 1,300 mm. Otras tres diferentes zonas formadas por el
centro del territorio, su extremo sur y su extremo noroeste tienen un promedio entre 1,100
y 1,200 mm y finalmente un pequeno sector de la zona central de la franja anterior, junto a
la Laguna de Bacalar, registra un promedio entre 1,000 y 1,100 mm. Como todo el territorio
de Quintana Roo, el municipio es muy propenso a recibir el embate de huracanes, durante
la temporada en que estos fendmenos se forman, y que va de junio a noviembre.

La vegetacion es mayoritariamente de selva mediana, que se extiende por la mayor parte
del interior del municipio; las especies vegetales mas representativas son el chicozapote,
el ramédn, el guayabillo y el chacd. Las zonas mas aisladas del interior del territorio se
encuentran pobladas por selva alta, en donde se puede encontrar el ciricote, el palo de tinte
y la caoba; hacia el suroeste del municipio se encuentran zonas dedicadas a la agricultura
de temporal y de riego, siendo el principal cultivo la cafia de azlcar; junto a la costa del Mar
Caribe se pueden localizar principalmente manglares.

La fauna es muy vasta y variada, entre las principales especies se encuentra el manati,
mamifero marino que habita en las bahias y lagunas litorales y que se ha convertido en un
simbolo de la regién; ademas, se pueden encontrar especies como el tepezcuintle, jabali,
venado cola blanca, nutria, tortugas y aves. Para la proteccién de especies animales y
vegetales existen tres zonas de reserva ecoldgica, el area de Proteccién de Flora y Fauna
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Uaymil situada en la costa noreste del territorio, en las cercanias de Mahahual; asi como el
Santuario del Manati en la Bahia de Chetumal y la Reserva de la Biésfera Banco Chinchorro,
dichos lugares perfectamente ubicados y valorados por la gran aportacion que hacen en
favor de estas especies.

Dada la importancia de las especies naturales, resulta interesante identificar que la zona
de estudio tiene una amplia diversidad de elementos naturales que pueden ser promovidos
a partir de proyectos enfocados al turismo, sin duda alguna; en la actualidad el medio
ambiente ha establecido una relacion estrecha que permite que el turista se enfoque en
realizar actividades con enfoque sustentable y ampliar de esta forma, su acervo cultural.

Sur de Quintana Roo: su gastronomia a partir de
sus condiciones geograficas y raices culturales

Con el paso de los afos, la alimentacidén humana ha experimentado grandes cambios,
esto como consecuencia del proceso de adaptacion al que el hombre debe enfrentarse
considerando diversos factores; uno de ellos, las condiciones geograficas y ambientales
del territorio en el que habita. De hecho, los pobladores de una zona en particular, han
aprendido a beneficiarse de los productos locales o endémicos que caracterizan a un
territorio especifico. Este instinto, aunado a la inteligencia y la creatividad del ser humano,
han hecho que la cultura se transforme en el tiempo y en el espacio (Castro, 2011).

Las costumbres y tradiciones también juegan un papel muy importante dentro de la
sociedad que habita un territorio, porque ello permite que pueda identificarse como
los habitantes de una regién aprovechan los recursos naturales ya sea como consumo
personal o comercial. Las diferentes formas de elaboracién y presentacién tienen relacion
con dichas expresiones, es por esto que muchos de los platillos populares o tradicionales
puedan adquirir nuevas caracteristicas organolépticas, diferentes nombres o incluso
hasta distintos sabores de un lugar a otro.

Las cocinas que se caracterizan por el uso de los productos endémicos frecuentemente
han tenido que adaptarse a otros ingredientes que se han incorporado al territorio
a consecuencia de los intercambios sociales y culturales; de este modo, se trata de

52



CULINARIA Revista virtual especializada en Gastronomia No. 24 < Nueva Epoca > Julio / Diciembre 2022 / UAEMéx

Propuesta de clasificacion de la gastronomia del Sur de Quintana Roo Carlos Argenis Quifiones Hernandez

ingredientes de otros lugares que terminan por incorporarse a la cocina permitiendo que
ésta adquiera caracteristicas Unicas, con identidad propia que trasciende y logra que una
determinada localidad, municipio o regiéon sea identificada.

El caso especifico del sureste de Quintana Roo, es una zona que se caracteriza por
tener una historia culinaria peculiar que se ha ido construyendo a partir de los diferentes
acontecimientos histéricos de los cuales ha formado parte. La poblacién con ascendencia
de la cultura maya que aun habita en las diferentes localidades, la cercania con la frontera
del pais de Belice, asi como la llegada de personas de diferentes nacionalidades son algunos
de los factores que han contribuido a la construccion de la identidad culinaria de esta zona
que empieza a ser reconocida por locales y foraneos. A continuacién, se realiza una breve
descripcion de las diferentes influencias gastronémicas que han permitido la identificacion
de los platillos que conforman la dieta alimentaria de esta zona.

Una de las principales caracteristicas del sur del estado de Quintana Roo es la presencia
de pobladores de origen maya que aun siguen conservando su lengua, tradiciones, pero,
sobre todo, sus costumbres culinarias. Los platillos caracteristicos de esta zona son el
fruto de las raices mayas que se han trasmitido de generacion a generacién, las cuales no
han dejado de estar presentes pese al empuje de la globalizacién. Por lo anterior, resulta
importante mencionar que muchos de los platillos pertenecientes a esta cocina, pueden ser
encontrados en el Estado de Yucatan y Campeche, esto en consecuencia a la presencia
que dicha cultura ejercié durante el periodo Clasico en la zona sur del pais de México, hoy
Peninsula de Yucatan.

El estudio de Sanchez et al., (2011) sefiala que la comida cotidiana en comunidades
mayas de Quintana Roo, es aquélla que se elabora y consume a diario, misma que se
prepara a partir de insumos tanto locales como externos y, por lo general, sus platillos
son menos complejos. Esta cocina se caracteriza por ser una de las mas versétiles y con
una trascendencia histérica la cual puede ser perfectamente identificada por hacer uso de
ingredientes que caracterizan esta zona, tales como los recados blanco, rojo y negro; el
chile habanero, x’catic, dulce y chile pais. El espelon (frijol negro), la chaya, la lima, la pepita
molida, la naranja agria e incluso la hoja de platano son elementos que no pueden faltar en
el proceso de elaboracién de este tipo de platillos.
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La comida especial es aquélla que se prepara para conmemorar reencuentros y reafirmar las
relaciones sociales, asi como para celebrar diversos acontecimientos relacionados con sus
actividades agricolas; este tipo de cocina por lo regular involucra ofrendas de acuerdo con
tradiciones de los antepasados que hasta el dia de hoy siguen vigentes; de igual manera,
se realizan en evocacion a patronos y deidades de la naturaleza, celebraciones para las que
se requiere la colaboracién de hombres y mujeres de la sociedad por su importante papel
en el desarrollo de las actividades de su localidad.

Las festividades que se realizan en torno a las tradiciones y costumbres adoptadas
por la sociedad han tenido un impacto trascendental para las comunidades respecto al
fortalecimiento de su identidad gastrondmica; en este sentido, se identifica el cha’a chak,
ceremonia de peticidon que la poblacion realiza con el fin de que nunca falte lluvia y que
sus espacios naturales siempre sean fértiles. Asimismo, se encuentra el Hanal Pixan, que
hace referencia a una tradicién que recuerda de una manera especial a los fieles difuntos
durante el mes de noviembre.

Durante estas celebraciones, al igual que en otras que aun siguen realizandose por pobladores
de esta regién, se pueden degustar platillos como el “Relleno negro”, mucbi ka’ax, “Cochinita
pibil”, el pibipollo, los “Tamales de espeldn”, los que son elaborados a base de carne de aves,
animales de caza y de corral de acuerdo con el guisado y la conmemoracion celebrada. Por
esta razon resulta complejo su proceso de elaboracién, ademas de las grandes porciones
que se cocinan para satisfacer a todos los invitados (Unigarro, 2010).

La zona sur del estado también tiene presencia de la comida caribefia, misma que esta
influenciada directamente por el Mar Caribe que se ubica al sureste del Golfo de México
y al oeste del océano Atlantico; gracias a esta localizacion, es posible disfrutar de sus
cristalinas y célidas aguas que exhiben una belleza extraordinaria en las costas de Quintana
Roo. En conjuncién con la vegetacién que lo rodea, se ha posicionado como un referente
turistico gracias a las visitas frecuentes por parte del turismo local y extranjero.

La zona que conforma el Caribe cuenta con el segundo arrecife mas grande del mundo,
donde las langostas son unas de las especies mas abundantes; sin embargo, también se
pueden encontrar peces luminiscentes, como el chromis azul, pomacanto rallado, peces
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puercos, el emperador; asi como el pez loro, pez limpiador y tiburones; al igual que la

tintorera y la cornuda. Entre los peces comerciales y consumidos comunmente por la

poblacion destacan: el mero, el sabalo, el pargo, el huachinango, la chigua, la sardina;

el jurel, la raya, el cazon, la cherna, la corvina, la picuda, el pampano, la lisa y el bagre,

abundan también las anguilas tubicolas y las morenas (Pérez, 2020).

Este tipo de peces comiUnmente es el predilecto para ser preparados al pil pil con

chile habanero, en seré (platillo donde predomina la leche de coco), y algunos platillos

cotidianos como fritos o al mojo de ajo, macum de pescado que hace referencia a su

coccion realizada en una olla tapada.

Tabla 1. Clasificacién de la comida de la region.

PLATILLOS TRADICIONALES DEL SUR DE QUINTANA ROO

Cocina Maya Cocina Caribena Cocina Fronteriza
Cocina Cotidiana I Cocina Festiva Cocina Cotidiana Cocina Festiva Cocina Cotidiana l Cocina Festiva
Papadzules |Relleno negro E; de Filete de pescado relleno de[Kibbeh frito IKibbdl crudo
Chilmole de fjol Muukbi pollos Tortas de hueva de lisa manscos Tostadas de queso de bola Tamales nortefios

Frijoles en pipiin

Chilmole de bagre

Chilpachole de mariscos

Carnitas michoacanas

Rice and beans
Barbacoa de

Gorditas de tuza Brazo de reina Camarones a la diabla Camarones al coco Marquesitas

[Tamal colado Salpicon de venado Ceviche de cebolla morada Pan de cazon Pan de levadura Tamales beliceiios

[Pescado en pipian con ciruelas | TsOot t'6ojbi chay Ceviche de pescado y mariscos  |Mak kuum de pescado Torta de harina Dumplin
|Empanadas de tuza Tamales de calabaza frita [Jaiba al mojo de ajo Cueritos de caracol Empanadas de queso tipo Edam_|Pollo en barbecue

Tortitas de yerba santa Chachak waa) Hueva de pescado |Escabeche de pulpo |Sopa de plitano macho Sandwiches navidefios

Vaporcitos Panal de avispas |E;22mdas de cazon Langosta al mojo de ajo lEnsalada con huevo |HOEZ cake

Potaje de ibes blancos Venado en caldo (Camarones con tocmo Pescado Tikin Xk Machacados de frutas naturales |Honey bon

Sikil'p'aak Tamales de huevo |Dulce de coco Ceviche de pulpo frito Seré de pescado Pan negro

Frjjol colado Nojwaa) |Rébalo encebollado Langosta a la mantequilla Queques de leche de coco Pay de limon
|Huevo con chaya Caballero pobre Empanadas de mariscos Pulpo en escabeche Hot-dogs sencillos, esp y[Light cake

Pepita con chaya Frijol con puerco Camardn al mojo de ajo Sopa de caracol empanizados

Joroch' de frijol Mukb: Kaax |Pescndo al mojo de ajo Pescado al pil pil

(Crema de yuca y calabaza Sandwichon Empanadita de coco Sak k’ool de langosta

Torta de huevo con yerba buena |Puchero tres cames Buut' negro de caracol

Pipiin de fryol Cochiita

Toksel [Nifio envuelto de repollo

Manjar blanco Escabeche
|Empanadita de camote |

Fuente: Elaboracion propia a partir de “La cocina cotidiana de Quintana Roo” (Pérez, 2020).
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La gastronomia de esta zona se caracteriza por ser versatil y ofertar variedad de platillos
tradicionales que son elaborados de acuerdo con los conocimientos que se van heredando
de generacion en generacion. De la misma manera, estos platillos poseen caracteristicas
propias en su proceso de elaboracién, la forma de servirse, el modo de consumirse e incluso
muchos de ellos forman parte de celebraciones vy rituales gastronémicos propios de un area
0 zona sureste en Quintana Roo.

Conclusiones

Sin duda, la complejidad gastronémica de México obliga a realizar estudios en cada una de
las regiones donde se dan manifestaciones culinarias particulares vinculadas a su territorio y
su cultura; en este tenor, la gastronomia tradicional toma un papel importante respecto a la
identidad culinaria de alguna zona en especifico.

La investigacion en torno a trabajos enfocados a la elaboracion de alimentos, y en concreto,
en la zona sureste del pais, conlleva distintas pautas que pueden dirigirse en la promocién de
destinos turisticos y también a la conservaciéon de costumbres, pues el ambito gastronémico
resulta importante para la preservacion de la cultura a través de la elaboracién de platillos.

Este trabajo tuvo como finalidad proponer una clasificacién gastronémica de la zona sur
del estado de Quintana Roo, y a partir de ello, brindar elementos para el inicio de cualquier
investigacion futura en este ambito, o bien, ser un antecedente en materia de promocion de
espacios o rutas gastronémicas que destaquen la cocina de la region.
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