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PRÓLOGO – VOLUME I

La redacción de un prólogo nunca es una tarea fácil, más aún cuando se trata 

de la presentación de un libro de temática interdisciplinar y transdiciplinar en el campo 

de las ciencias sociales aplicadas. Es interdisciplinar porque los trabajos que aquí se 

presentan utilizan un amplio abanico de técnicas de investigación para investigar su 

objeto de estudio especializado. Así es común encontrar trabajos que por la técnica 

empleada podríamos pensar son propios de la Antropología y la Sociología. Sin embargo, 

por el objeto de estudio tratado nos ha parecido más pertinente situarlo en el campo 

de la Comunicación. Por tanto, hemos dado relevancia al objeto de estudio frente a la 

metodología investigadora para determinar el campo temático de cada trabajo. 

También consideramos que Ciências Socialmente Aplicáveis: Integrando 

Saberes e Abrindo Caminhos es un libro transdisciplinar porque los resultados de las 

investigaciones son aplicables a muy distintos campos del conocimiento; es decir, una 

investigación sobre alfabetización mediática puede muy bien ser aplicada tanto al campo 

de la Educación como a los campos de la Comunicación y la Sociología.

Sin embargo, previa labor de preparación de este prólogo hemos llevado a cabo 

una labor de análisis de contenido temático de cada uno de los trabajos aquí presentados. 

Su resultado ha sido un índice desarrollado por un metódico trabajo de selección de 

los descriptores más acordes a la temática y objeto de estudio de cada capítulo. Para 

la selección de los descriptores hemos seguido una herramienta, consensuada por la 

comunidad internacional, como es el Tesauro de la UNESCO; pues en él, se presenta 

de forma homogénea y normalizada la manera de designar cada uno de los campos 

del conocimiento. Y si bien debemos considerar toda herramienta de descripción 

como condicionada por el contexto ideológico, plasmado por sus sesgos y matices 

socioculturales, de la institución que lo edita pero que aporta un instrumento de navegación 

por las distintas materias que conforman el mapa de conocimiento de nuestro libro.

Es pues con ello que hemos procurado, de forma estructurada y sistemática, 

facultar al lector para introducirse en los heterogéneos contenidos del libro de una 

manera progresiva, armónica y lógica.

En este Volumen I se incluyen los trabajos relativos a los campos de Antropología-

Sociología, Educación-Alfabetización Digital y Comunicación-Divulgación-Social Media. 

El criterio seguido ha sido agrupar las materias que en el campo de las Ciencias tienen 

como foco principal no el desarrollo de actividades económicas, sino el estudio de las 

actividades sociales.



En el campo de la Antropología-Sociología hemos incluido diez trabajos de 

investigación que tratan desde aspectos concretos del individuo y por tanto pertenecen 

al campo de la Antropología hasta aquellos ligados con el análisis de las sociedades y que 

por tanto entendemos estarían más ligados con la Sociología.

En el campo de la Educación-Alfabetización Digital hemos incluido catorce 

trabajos agrupados bajo el criterio de análisis y propuestas de mejora del proceso 

educativo y alfabetizador.

Cierran este volumen seis trabajos propios del campo de la Comunicación-

Divulgación y Medios Sociales. En este campo el criterio de agrupación seguido ha 

sido recoger propuestas y reflexiones cuyo eje central es el proceso de transmisión, 

comunicación y divulgación de mensajes entre la comunidad ciudadana. Por tanto, son 

trabajos cuyo objeto de estudio primordial es el mensaje informativo.

Esperamos que el presente volumen de Ciências Socialmente Aplicáveis: 

Integrando Saberes e Abrindo Caminhos les resulten de interés pues busca 

proporcionar una foto fija del estado de la investigación a través de un grupo heterogéneo 

de trabajos aplicados y previamente evaluados sobre distintos temas comprendidos en 

este campo. Con ello procuramos al mismo tiempo sugerir futuras líneas de investigación 

a desarrollar a partir de los textos aquí publicados para todas aquellas personas ligadas 

a la actividad académica.

David García Martul 

Universidad Rey Juan Carlos
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RESUMEN: A pesar de la invasión de 
costumbres alimenticias que llegaron a través 
los conquistadores y por la globalización, aún 
existen comidas ancestrales, aunque algunas 
son más bien el producto del sincretismo que 
domina la cultura mexicana. Entre 2010 y 2019, 
mediamente el método de investigación acción 
participativa (IAP) se registraron varias comidas 
mayas raras de Quintana Roo. Se encontraron 
guisos prácticamente desconocidos por la 
mayoría de la población de la región. En algunas 
recetas son predomina los vegetales, mientras 
que en otros son a base de animales. El estudio 
evidenció platillos maya que es están a punto 
de desaparecer, que deben ser rescatados y 

fomentados para diversificar la alimentación y 
al mismo tiempo promover el aprovechamiento 
de ciertos recursos naturales de la región. 
PALABRAS CLAVE: Comidas ancestrales. 
Guisos maya. México.

RARE MAYAN FOODS FROM QUINTANA 

ROO, MEXICO

ABSTRACT: Despite the invasion of food 
customs that came through the conquerors 
and by globalization, ancestral foods still exist, 
although some are rather the product of the 
syncretism that dominates Mexican culture. 
Between 2010 and 2019, several rare Mayan 
foods from Quintana Roo were recorded using 
the participatory action research (PAR) method. 
Stews were found practically unknown to the 
majority of the population of the region. In some 
recipes, vegetables are predominant, while in 
others they are animal-based. The study showed 
Mayan dishes that are about to disappear, which 
must be rescued and promoted to diversify food 
and at the same time promote the use of certain 
natural resources in the region.
KEYWORDS: Ancestral foods. Mayan stews. 
Mexico.

1 INTRODUCCIÓN

Desde los ancestros hasta el 

presente, la dieta ha sido determinante en las 

transformaciones de la dinámica social y de 

la interacción de los grupos humanos. Téllez 

CAPÍTULO 7
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(2010), menciona que la comida es uno de los actos sociales más importante que el hombre 

realiza durante toda su vida y sus usos y costumbres están muy arraigados en su propia 

idiosincrasia. Mientras que, Kuhnlein, et al., (2006), Leonard (2012), y Ungar (2007), agregan 

que la disponibilidad de alimentos está determinando en gran medida por la disposición de 

los recursos biológicos y económicos. La plasticidad dietética evolucionó, en parte, gracias 

a las innovaciones culturales y tecnológicas para procesar los alimentos (Zucoloto, 2011). 

A través del espacio, tiempo y cultura, la preparación de los platillos, la materia 

prima e incluso la manera como se consigue el material, provee información sobre la 

cultura, organización social, cacería, agricultura, idioma, resiliencia, sincretismo, y 

aprovechamiento de las especies del entorno natural, además, las comidas expresan la 

pertenencia a un grupo determinado (Vilá, 2005), y son eventos simbólicos de sociabilidad 

(Fox, 2015). La persistencia de ciertos alimentos es una resistencia más de nuestras 

culturas que se niegan a desaparecer. 

Los componentes alimenticios y la forma en la que se cocina, y aún las presentaciones 

del platillo o las circunstancias en las que se consume, son un sello distintivo de los grupos 

humanos del planeta. Generalmente los pueblos indígenas son buenos conocedores 

de sus ecosistemas y sus fuentes alimenticias (Kuhnlein, et al., 2006). Así como otros 

componentes de la cultura (vestimenta, la lengua, la vivienda, etc.) van cambiando por las 

presiones externas. Tellez (2010), menciona que el contacto entre los mundos “Viejo” y 

“Nuevo” que tuvo lugar en el siglo XVI, modificó los hábitos alimenticios de españoles y 

americanos; mientras que, Álvarez (2008) y Armstrong y Shenk (1982), agregan que la 

colonización impactó tanto en los alimentos como en el hábito de comer.  

Por otro lado, hay que considerar que muchas plantas de huertos familiares 

mesoamericanos, fueron introducidas por los conquistadores, por ejemplo los cítricos. 

Téllez (2010), dice que, con la conquista de unos pueblos por otros pueblos, los invadidos 

toman las costumbres alimenticias y las técnicas culinarias de sus invasores, de tal forma 

que a los pocos años se quedan tan arraigadas que parecen propias. La cocina, como la 

ciencia o la lengua, se encuentran en evolución constante. Algunos platillos van quedando 

en el olvido o van siendo desplazados por otros introducidos, y de esa manera, se pierden 

los conocimientos sobre cómo elaborar el guiso y sobre las materias primas con la que se 

confecciona. Con el objetivo de documentar algunas comidas mayas que se encuentran 

en peligro de desaparecer, es efectúo el presente trabajo, con el fin de integrarlos al 

patrimonio de la humanidad.

2 METODOLOGÍA

Como parte de una actividad de la materia de “Etnobiología” que imparte el primer 

autor, en la Universidad Intercultural Maya de Quintana Roo (Figura 1), desde el año 
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2010, así como en la Universidad de Quintana Roo, donde imparte ésta misma materia, 

la segunda autora, a partir del año 2006; y se ha impulsado la búsqueda de información 

y el registro del proceso de elaboración de comidas poco comunes que ya solamente 

algunas personas conocen en las comunidades rurales de la zona maya perteneciente al 

municipio de José María Morelos, Quintana Roo (Fig. 1). 

Figura 1. Sitio de estudio donde se han registrado las comidas exóticas. En el estado de Quintana Roo, se ha 
trabajado sobre todo en las comunidades de Kantunilkin, Kankabchén, La Pantera, El Martirio, Bulukax, Pool Yuk, 
San Antonio Tuk, San Carlos, Los Lagartos, José María Morelos (cabecera municipal), Chunhuhub, El Naranjal y 
Tabasco, y en Yucatán, en la comunidad de Peto. 

Como parte del método, los estudiantes indagan entre sus familiares y conocidos 

sobre comidas raras (considerando “raras” como lo “no convencional”, lo “no cotidiano”), 

es decir, las que parecen ya estar en peligro de desaparecer, ya sea porque muy pocas 

personas las elaboran o porque las materias primas para su elaboración son escasas. 

Después de seleccionar el platillo se efectúa una investigación-acción-participativa (IAP), 

en donde el estudiante o grupo de estudiantes que realizan la investigación colaboran 

durante todo el proceso, desde la obtención de la materia prima, la preparación de la 

comida y la presentación final del platillo. Algunas veces los estudiantes deben pernoctar 

en la comunidad, por ejemplo, cuando se cazan animales silvestres para los platillos; 

Durante todo el proceso se aplican diferentes técnicas para adquirir la información: 

entrevistas semiestructuradas e informales, que incluyen preguntas sobre la historia 

del guiso, cómo y dónde se consigue la materia prima, cuándo se consume la comida; 

por supuesto, las cantidades de los ingredientes y el procedimiento de preparación de 

la comida son imprescindibles. Además, se toman fotografías, algunas veces se filma el 

procedimiento de la elaboración del platillo. La última parte de la actividad consiste en la 

presentación de los platillos en sencillos eventos que se organizan en las universidades, 

donde los platillos son evaluados por un comité conformado por los profesores de la 

misma institución, quienes reciben un formato con los aspectos que se deben evaluar, 
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tal como la presentación, el sabor, o que tan desconocido es el platillo. Se procura que 

las personas de las comunidades que colaboraron en la preparación de los alimentos 

participen en el evento, ellos reciben un reconocimiento por la información brindada.

3 RESULTADOS

Se encontraron varios platillos mayas raros o exóticos, a base de vegetales y 

animales, tanto nativos como introducidos. Algunos platillos solo poseen nombres maya, 

mientras que otros nombres son una mezcla de palabras mayas y español: papadzules 

de ciruela (Spondias spp.); chulii bu’ul; yéets’bi síikil; polcanes de momo (Piper auritum); 

sikilil chay; toksel; albóndigas de pepita con chaya; joroch de flor de calabaza; piib wáaj; 

caldo de chaya (Cnidoscolus aconitifolius) con pepita; mukbil waaj; caldillo y dulce de 

makal (Colocasia esculenta); y galletas de ramón (Brosimun alicastrum);  salpicón de ek 

(Pseudomirmyrmex sp.); pibil de tepezcuintle (Cuniculus paca); pipián de conejo; y ts’iik 

bi’baj. Los ingredientes y los procedimientos de elaboración de los platillos son diversos, 

algunas recetas se muestran a continuación.

Platillo con larvas de avispa. “Ek”, en lengua maya, son larvas de avispa 

(Pseudomyrmex sp.). En la comunidad “La Pantera”, Quintana Roo, se encontró que el 

consumo de Ek casi ha desaparecido por la dificultad de obtener las larvas. Una vez que 

se localiza el avispero, se aplica un poco de fuego con una antorcha improvisada, para 

que salgan las avispas (Figura 2); y posteriormente se baja el panal del árbol. Algunas 

personas colectan las avispas en luna llena, otras las colectan en cuarto creciente. 

Figura 2. Proceso de obtención y preparación del guiso de larvas de avispa, conocido como “Ek”.
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Ingredientes: Dos panales con larvas de avispas (Pseudomyrmex sp.); dos piezas 

de naranja agria [Citrus x aurantium (híbrido entre la naranja amarga Citrus máxima Merr. 

y la mandarina Citrus reticulata Blanco)]; seis piezas de chile seco rojo (Capsicum sp.); 

sal al gusto. Modo de preparación. El panal se abre y se pone sobre el comal caliente, 

después se despegan las larvas ya cosidas, las larvas se consumen revueltas en una 

salsa preparada con naranja agria, chile rojo y sal al gusto. Modo de servirse. El Ek, 

junto con la salsa, se consume envuelta en una tortilla de maíz, conocida como taco en 

el lenguaje mexicano.  

Cháamcham de tuza o ts’iik bi’ baj. La investigación se realizó en la comunidad 

de Poolyuk. La tuza (Orthogeomys hispidus Le Conte) es un animal totalmente silvestre. 

Ingredientes: Dos tuzas asadas y desmenuzadas; dos ramos de cebollina (Allium 

schoenoprasum L.) picada; tres limones (Citrus sp.); un kg de masa; tres chiles habaneros 

(Capsicum chinense Jacq.) asados; sal al gusto. Procedimiento para su elaboración: La 

tuza se asa sobre carbón para eliminar todo su pelo, también se puede eliminar el 

pelo con agua caliente, el pelo se elimina raspando y lavando constantemente. Una vez 

eliminado el pelo, se abre y se sacan las vísceras, las cuales se lavan. Por otra parte, se 

asan hojas de plátano para envolver la tuza. Las vísceras se envuelven en otras hojas 

de plátano asadas (Figura 3). 

Figura 3. Proceso de preparación del platillo de tuza; en la imagen se observa a los jóvenes investigadores y a la 
señora que realiza y les enseña el platillo.
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La tuza y vísceras envueltas se sepultan aproximadamente 30 minutos entre 

las cenizas calientes de un fogón. Una vez cocidos, las tuzas se desmenuzan y las 

vísceras se pican finamente. En recipientes separados las tuzas desmenuzadas y las 

vísceras se revuelven con cebollina picada finamente; tanto las tuzas desmenuzadas 

como las vísceras servirán de relleno para las empanadas. Aparte, se asan los chiles 

habaneros, luego se agrega jugo de limón y sal para molerlos y obtener una salsa. Por 

otro lado, para hacer las tortillas, la masa de maíz se revuelve con un poco de manteca 

de cerdo y sal. Se hace la tortilla y en su centro se pone un poco de tuza con cebollina 

o vísceras con cebollina, la tortilla de dobla a la mitad para formar una media luna, la 

cual se pone en un comal caliente para cocerla. Modo de servirse: se colocan de dos a 

tres empanadas en un plato y se acompaña con frijol o caldo de frijol. 

Caldo de chaya con pepita. Es un platillo adecuado para vegetarianos. Una 

porción para cuatro personas requiere lo siguiente. Ingredientes: 0.5 kg de hojas de 

chaya, 250 gr. de pepita molida. Modo de preparación: Se lava las hojas de chaya y 

hierven por aproximadamente una hora a fuego lento, posteriormente se agrega la 

pepita molida (antes de moler la pepita deben ser asadas a fuego bajo) y se revuelve. 

Forma de servirse: Al servir se agrega sal y limón al gusto, si se desea también se 

agrega chile picado. La sopa se es un buen acompañante para cualquier platillo seco.

Platillo Mukbil waaj. El mukbil waaj está ampliamente ligada a la acción de 

dar las gracias por la cosecha obtenida en la milpa. La porción para cinco personas 

se indica a continuación. Ingredientes: 150 gr de pepita molida (semillas de Cucurbita 

spp.), 300 g de frijol (Phaseolus vulgaris L.), 1 kg de masa de maíz, 5 Hoja de boob 

(Coccoloba spicata Lundell), 5 Hojas de huano (Sabal spp.). Modo de preparación: Se 

cocinan los frijoles, pero sin dejar que estos se ablanden demasiado. 

Por otro lado, se tuestan las semillas de pepita y después de muelen. Más 

adelante, se mezclan los frijoles y las pepitas para formar una masa uniforme de ambos 

ingredientes. Con la masa de maíz se elabora una tortilla y en el centro de la misma se 

pone la mezcla de la pepita y frijol; la tortilla se enrolla para formar un tamal que a su 

vez será envuelto en hojas de boob. Finalmente, varios tamales se envuelven en una 

hoja de huano para formar un tamal grande, el tamal enorme es horneado en un hoyo 

subterráneo previamente hecho (Figura 4), su cocción es por un periodo aproximado a 

2.5 horas. Se consume con café o chocolate.



Capítulo 7 97Ciências Socialmente Aplicáveis: Integrando Saberes e Abrindo Caminhos Vol I

Figura 4. Proceso de confección de la comida llamada “Mukbil waaj”. Nótese en la esquina inferior izquierda, el hoyo 
subterráneo, cubierto con piedras.

Joroch de calabaza. El platillo “joroch de calabaza y flor de calabaza” se elaboró 

en la comunidad de bulukax. El platillo para cinco raciones incluye lo siguiente. Ingredientes: 

Cuatro calabacitas “x-top”, aunque también suelen usarse la calabaza” xka  ‘ [(Cucurbita 

argyrosperma Huber (sin: C. mixta Pang.)]; la calabaza k’úum [Cucurbita moschata (Duch) 

Duch ex Poir]; o la calabaza” ts’ol (Cucurbita pepo L.). Procedimiento: se necesitan 30 flores 

de calabaza, un cuarto de cebolla, dos dientes de ajo, un cubo de consomé de pollo, una 

cucharada sopera de manteca, una cucharada de aceite, pimienta al gusto y un litro de agua. 

Modo de preparación: Se lavando las verduras, posteriormente se pica la cebolla y el ajo. 

En una sartén se ponen a freír la cebolla y el ajo picado, se agrega pimienta al gusto (Figura 

5). Después se agrega las calabacitas y las flores de calabaza para freírlas, finalmente se 

añade el agua y se deja hervir. Puede consumirse acompañado de otro platillo no caldoso. 

Figura 5. Platillo “joroch de calabaza”.
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Joroch de frijol. Los Joloches o joroches son pequeñas bolas de masa de maíz 

hechas a mano. Ingredientes: Dos tomates rojos (L. esculentum), un chile habanero (C. 

chinense), un kilogramo de frijol (Phaseolus vulgaris); una cebolla blanca, un kilogramo 

de masa de maíz; dos cucharadas de manteca de cerdo, y una pizca de sal de mesa. 

Procedimiento: Remojar el frijol negro y al día siguiente se cosen con un pedazo de cebolla, 

un diente de ajo, una rama de epazote (Chenopodium ambrosioides) y dos o 3 cucharaditas 

de consomé en polvo. El frijol cocido se muele y se cuela, se hierve 45 minutos, mientras 

hierve se le adiciona un poco de manteca y un chile habanero cortado por la mitad. Por 

otro lado, la masa para los joroches se amasa con un poco de manteca y sal, se forman 

los joroches haciendo una bola de maíz en cuyo centro se pone un relleno, por ejemplo, 

chicharrón de cerdo. Los joroches se envuelve con papel aluminio para dejarlos en el fuego 

15 minutos, después, se abren y se agregan los joroches en el frijol colado y se hervir 15 

minutos más. Se adereza con una salsa de tomate asado y chile habanero. 

Figura 6. Proceso de conformación de la comida conocida como “joroch de frijol”.

4 DISCUSIÓN

En las zonas rurales, bajo efectos intrusivos de las presiones externas (Food 

secure Canada, 2010), los guisos se van transformando, o incluso perdiendo, hasta el 

grado de que muy pocas personas los conocen y menos aún las preparan. Por ejemplo, 

en una comunidad (Kancabchen) un platillo conocido como “Chilaquil de huevo” era 

casi desconocido y consumido, pese que varios años atrás era un platillo común (Ávila, 

2008; Gutiérrez, 2011). En el estudio se encontró que varios alimentos raros o exóticos 

de la zona estudiada, incluyen para su elaboración tanto recursos nativos como especies 

introducidas. En algunos platillos predominan los vegetales y en otros predomina los 

derivados de animales. Entre los recursos vegetales nativos se encuentra la chaya, que de 

acuerdo a (Fernández, 2009) es un excelente legado de la cultura maya. La chaya es de 
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fácil cultivo y está bien adaptada a las condiciones de la Península de Yucatán, pose hojas 

todo el año, así que puede consumirse a lo largo del año. Además, la chaya es apreciada 

en la medicina: mejora la circulación sanguínea, la visión, desinflama las venas y cura la 

hemorroides, bajar los niveles de colesterol y aumentar el calcio en los huesos (Diario de 

Yucatán, 2009). Aunque las hojas crudas contienen glucósidos ciangenicos, los cuales 

son cianhídrico (HCN), el compuesto tóxico es destruido por medio de la cocción (Palos-

Suárez, 2007). La tuza es uno de los muchos animales silvestres que consumen (Yucatán 

all, 2013). En los platillos descritos en el trabajo queda evidente el aprovechamiento 

de los recursos naturales del entorno, producto del conocimiento que se transmite de 

generación tras generación. México es uno de los principales países con tradición en el 

consumo de insectos, los cuales son muy ricos en vitaminas y minerales (Aguilar, 2011), 

incluyendo las larvas, como fue el caso del platillo denominado “Ek”. En la obtención de 

los ingredientes y su consumo suele estar inmersa la cosmovisión de la gente, así, algunas 

personas colectan las avispas en luna llena, mientras que otras lo hacen en cuarto 

creciente. Igualmente, algunas personas opinan que comer la lengua de la tuza ayuda 

a no tener sed, porque la tuza no consume agua. Otro platillo intrínsecamente unido a 

la cultura maya es el mukbil waaj el cual está ampliamente ligada a la acción de dar las 

gracias por la cosecha obtenida en la milpa, acción que demuestra la percepción del 

pueblo maya de no ser dueños de la naturaleza, pero también hay que aclarar que es una 

práctica que se está perdiendo. 

5 CONCLUSIÓN

A pesar del avance de la globalización, todavía sobrevive una riqueza culinaria 

ancestral en la zona maya de Quintana Roo; esa riqueza es producto de siglos de 

conocimientos que se han transmitido de generación en generación; sin embargo, como 

era de esperarse, el sincretismo se ha hecho evidente en la mayoría de los platillos. Aun 

así, el rescate y difusión de dichas recetas, podrían contribuir a ampliar la diversidad 

culinaria de la humanidad, al tiempo que se promueve el empleo de recursos aún poco 

conocidos y empleados en el mundo, tal como la chaya. 
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