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Resumen

Se trabajé en una comunidad en la Zona Maya del municipio de José Maria Morelos,
Quintana Roo. El objetivo de la presente investigacion fue conocer los significados
otorgados a la alimentacion y cocina por hombres y mujeres de grupos domeésticos
macehuales de la comunidad de Huay Max, Quintana Roo. La metodologia aplicada para
la recoleccion de datos se llevé a cabo en tres momentos: primero, se hizo una visita para
recorrer la zona y preseleccionar a los tres grupos domésticos; en un segundo momento
se regresO a la comunidad para plantear los objetivos de la investigacion y acordar
tiempos de estancia con cada uno de los grupos domésticos; en un tercer momento se
aplicaron las entrevistas semiestructuradas y a profundidad. Se constatd que los grupos
domésticos son la base fundamental para la organizacion de las actividades alimentarias
y de manera especial de la cocina. Asimismo, se comprobd que la cocina tradicional es
el lugar centro de las diferentes comidas; cotidianas, festivas y ceremoniales. Los
significados otorgados a la alimentacion y a la cocina tradicional por hombres y mujeres
varian de acuerdo a la edad, al género, a las costumbres alimentarias y las personas
encargadas de la preparacion de los alimentos. Los significados guardan relacién con el
lugar de procedencia de los productos e insumos con los que son elaborados los diversos
platillos. Se confirmé que los productos integrados actualmente en la cocina son
industrializados, deslocalizados y de facil preparacion. Esto se deriva de la migracién
masculina que permite cada vez mayor accesibilidad a estos productos, ademas que se
abandona el campo para optar por otros empleos. Se discute el papel que juega la
migracion masculina en el autoabasto alimentario y el abandono del campo, asi como la

insercion de nuevas formas de alimentacién adoptadas durante el tiempo de la migracion.

Palabras clave: significados, alimentacion, cocina tradicional, grupos domésticos mayas

macehuales.



Capitulo 1. Introduccién

“Ahora todo es facil, resulta mas rapido mandar a comprar una bolsa de
recado! para preparar chimole, se disuelve en agua y se agrega dentro de
la comida, y ya estd listo. No es necesario preparar el recado, ya lo puedes
comprar. A diferencia de antes, hay dios, tenias que preparar todos los
ingredientes; desde tostar el chile de arbol, lavarlo varias veces hasta que
el agua este limpia, molerlo y por ultimo agregarlo al relleno, chimole o lo

que se vaya a preparar”
Telesfora, 47 afos. Huay Max, Quintana Roo. 18 de junio, 2017.

En México en la década de los cuarenta iniciaron modificaciones en la alimentacion al
desarrollarse un conjunto de cambios en la industria alimentaria? (Najera y Alvarez 2003)
gue han contribuido a la integracién de nuevos alimentos y sus formas de obtencion,
conservacion, condimentacion, produccion y preparacion en la dieta habitual (Meléndez
y Cafiez 2010) de todos los grupos humanos que se encuentran en areas urbanas y

rurales (Llorca-Loureiro 2014).

Asimismo, existen otros factores que incentivan el cambio alimentario, como la influencia
de los medios de comunicacion y la migracion masculina, que antes del 2011 alcanzaba
5% anual, pero que ante la crisis econémica y la falta de apoyos productivos se
incrementd en un 15% durante el 2011-2016, al grado que existen comunidades que se
han quedado sin jovenes, con consecuencias grandes en la disponibilidad de mano de

obra para la produccién agricola (Cantén 2016).

La falta de mano de obra ocasionada por la migracion masculina ha favorecido la

introduccién y consumo de productos industrializados y deslocalizados con poco valor

1 El recado es una especia tipica en toda la peninsula de Yucatan que puede presentarse en diversos
colores, aromas Yy texturas que cumplen con la funcién de dar sabor, olor y color a diversos tipos de platillos
que integran la cocina tradicional.

2 La nocién de industria alimentaria es entendida en este trabajo como “el conjunto de actividades
industriales dirigidas al tratamiento, la transformacion, la preparacion, la conservacién y el envasado de
productos alimenticios. En general, las materias primas utilizadas son de origen vegetal o animal y se
producen en explotaciones agrarias, pesqueras o ganaderas” (Magalié et al.1991).



nutritivo y altos en grasas, entre otras caracteristicas que resultan perjudiciales para la

salud de los grupos domeésticos macehuales (Castro 2017).

En este trabajo hacemos referencia a la nocion de grupos domésticos macehuales (GDM)
por dos cuestiones; la primera, este grupo étnico se autoproclama como macehual por
ser descendientes de los mayas rebeldes o alzados que lucharon contra las injusticias
econdmicas, politicas y religiosas en el conflicto armado llamado “Guerra de Castas”
[1847-1901] (Villa 1994; Vadillo: 2017) y, la segunda, por la forma de organizacion que
los rigen. El grupo domeéstico es una agrupacion de varias personas emparentadas
patrilinealmente, que viven organizadas en un mismo solar en varias casas-habitaciones,
compartiendo las actividades productivas y de consumo, ademas de la cocina y las

preparaciones alimentarias (Estrada-Lugo 2005)

La cocina tradicional, entendida como el lugar-espacio fisico y simbdlico de preparacion
y consumo de alimentos (Fischler 1995) representa el centro del hogar de estos grupos
domésticos macehuales. En la cocina tradicional convergen los conocimientos culturales
de las mujeres principales (Christie 2002), quienes son las esposas, madres o hermanas
del jefe del grupo doméstico que ejercen el rol amas de casa desde la edad de los siete
afos. En este sentido, las mujeres principales de los grupos domésticos se encargan de
organizar todas las actividades habituales y de preparar las comidas cotidianas, festivas

y ceremoniales alimentarias con otras mujeres del mismo grupo (Padilla 2006).

Las diferentes preparaciones adquieren un significado propio para los grupos domésticos,
pues cada tipo de comida representa un modo especifico de produccién y consumo,
ademas de las formas de relacion de estos grupos con su sistema productivo (Valdez
2015). En este sentido, la comida cotidiana es aquella que suele prepararse y consumirse
habitualmente, y su preparacion es simple (Vazquez et al. 2011: 5). A diferencia de esta
comida, la comida festiva y ceremonial logra tener un valor simbdélico por los elementos

que la conforman y el motivo de su organizacion (Vazquez et al. 2011).

A las distintas preparaciones alimentarias los grupos humanos le otorgan diferentes
significados de acuerdo a las formas de obtencion, cosecha, manipulacion y coccion
(Meléndez y Carfiez 2010) que, a traves del tiempo, se van modificando cada vez mas

rapido, sobre todo en zonas urbanas donde existe poblaciones con grupos domésticos
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que se encuentran en situacion de pobreza extrema y la Unica opcion que encuentran
para resarcir este problema es migrar a zonas turisticas (Cantén 2016). Considerando lo

anterior, en esta investigacion nos plantemos las siguientes preguntas:

e ¢ Cuales son los significados otorgados a la alimentacion y a la cocina tradicional
por hombres y mujeres de los grupos domésticos macehuales de la comunidad de
Huay Max, Quintana Roo?

e ¢ De donde provienen los productos con los cuales son elaborados los distintos
platillos que conforman la cocina tradicional?

e ¢ Cuales son los cambios que se han presentado en las practicas culinarias a partir

de la migracion masculina y los programas de asistencia social?

Esta investigacion se inscribe dentro del campo de la antropologia alimentaria, realizada
a partir de una metodologia cualitativa (Hernandez 2014) mediante el estudio de caso
descriptivo, conjugado con la etnografia, tomando como unidades de analisis a tres

grupos domésticos mayas macehuales de la comunidad de Huay Max, Quintana Roo.

Antecedentes

La alimentacién es un fenémeno cultural complejo estudiado por la antropologia sobre
todo, a principios del siglo XX, desde diferentes perspectivas tedricas (Espeitx y Gracia
1999). En México, los estudios antropolégicos sobre alimentacion inician con Fray
Bernardino de Sahagun (1985) quien, a partir de una metodologia de observacién directa,
hace una descripcién detallada de las costumbres, practicas alimentarias, culinarias y

religiosas de los indios antes de la llegada de los espafioles (Chavez 2010).

Asimismo, cabe destacar el aporte del antropélogo mexicano Manuel Gamio, quien
realiz6 trabajos académicos fundados principalmente en buscar el mejoramiento de las
condiciones alimentarias de los indigenas. Segun Reynos (2013) los diversos grupos
indigenas no tenian una buena alimentacién nutricional pues su dieta basada en maiz,
chile y frijol no les proporcionaba los nutrientes necesarios para evitar problemas de
desnutricion, lograr un desarrollo demogréfico y un alto rendimiento para el trabajo fisico.

Esta deficiencia nutricional era considerada un problema grave para el desarrollo del
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México postrevolucionario pues, segun Gamio (1987), la variabilidad de la dieta dependia

de las condiciones econdmicas.

La alimentacion indigena contiene una dieta variada, sin embargo, actualmente esta
presentando cambios abruptos y drasticos (Castro 2017), pues ahora por diversas
circunstancias de la vida cotidiana las personas han incorporado productos no locales e
industrializados, y mucho mas baratos de adquirir y mas faciles de preparar (Bertran y
Arrollo 2006). Ante esta preocupacion, varios investigadores se han interesado por
estudiar la alimentacion a la luz de las nuevas tendencias, asi como la relacion que tiene

con la cocina tradicional de grupos domésticos.

Daltabuit y Rios (1992) aportan al tema alimentario con el analisis que hacen del efecto
de la migracion masculina y el nivel socioecondmico en la dieta familiar campesina en la
comunidad de Yalcob4, Valladolid, Yucatan. En sus resultados, estos autores encuentran
gue la migracion temporal es de gran importancia para la economia familiar; las familias
gue se encuentran en un nivel econémico alto tienen mas miembros migrados y eso
contribuye a que consuman mas alimentos procesados, a diferencia de aquellas familias

con nivel econdmico bajo que consumen alimentos mas tradicionales.

Asimismo, podemos encontrar otras investigaciones relacionadas a la alimentacion y los
factores que propician el cambio de la dieta tradicional. Becerril et al. (2014) en su estudio
realizado en siete zonas del Estado de Yucatan analizaron a profundidad la relacion que
existe entre pobreza, agrodiversidad y nutricién. En los resultados se demuestra que las
familias con recursos econdémicos bajos dependen mas de la actividad agricola. A
diferencia de las familias con recurso econdémico alto que demandan cada vez mas
productos industrializados ricos en azucares y grasas. En cuanto a la obesidad, la
tendencia es cada vez mayor sobre todo para aquellas personas que tienen acceso a

bienes y servicios (Becerril et al. 2014).

De igual manera, podemos encontrar el aporte de Marin-Cardenas et al. (2013), quienes
estudian la prevalencia de la obesidad y habitos alimentarios desde el enfoque de género
en Dzutoh, Yucatan, México. En los resultados reconocen que la obesidad es mayor en
las personas adultas, sobre todo en las mujeres. Esto es consecuencia de una dieta

conformada por una gran cantidad de alimentos industrializados y escasos alimentos
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tradicionales. En cuanto a la division sexual del trabajo doméstico aun sigue permeando
los roles hegemonicos de género, ya que la funcién de la mujer es la seleccion y

preparacion de los alimentos (Marin-Cardenas et al. 2013).

Otro aporte al estudio alimentario es el de Giemes y Ramirez (2012), quienes estudian
la riqueza gastrondmica de la zona sur de Quintana Roo desde una perspectiva del
turismo y marketing. En los resultados, reconocen que la gastronomia del sur de Quintana
Roo es variada pues existe influencia de la gastronomia belicefia y sobre todo de la
yucateca. Sin embargo, lo maya culinario que hace referencia a técnicas e ingredientes
que todavia se emplean en la cocina como simbolo de resistencia se ha perdido desde

gue los indigenas mayas fueron replegados a la zona norte durante la Guerra de Castas.

Marco tedrico

La alimentacién y sus significados para los grupos domésticos macehuales

La alimentacion es un fendmeno multidimensional que no sélo implica comer, pues este
acto alimentario incluye una serie de decisiones alimentarias para el individuo, en el cual
se involucran aspectos sociales, culturales y simbdlicos, vinculados también con las
practicas culinarias y la cocina tradicional de ciertos grupos humanos (Contreras 2007).
Cualquier grupo humano, para reproducirse necesita de medios que le permitan
garantizar la obtencidn de sus alimentos de acuerdo a su propios recursos, Y la cultura

particular en la cual se circunscribe (Espeitx y Gracia 2012).

La alimentacion esta vinculada con las formas particulares de consumo, preparacion e
ingestion de platillos de cada grupo, todos estos aspectos estan intrinseca e intimamente
relacionados con los significados sociales y simbdlicos otorgados a los alimentos (Ayuso
y Castillo 2017). En este sentido, el qué, por qué, cuando, dénde, cdmo, en qué, y con
quién se come, son elementos que le otorgan sentido y significado a lo que se considera

comestible (Ortiz-Gomez et al. 2005).

Para el antropdlogo Mintz (1996) la alimentacion esta revestida de significados externos
e internos; el significado externo esta relacionado con las condiciones econdémicas,
sociales y politicas, que permite a las personas incluir a su vida cotidiana los cambios

que ofrecen esos aspectos. Esto tiene que ver con el modo en que las personas usan
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sus medios para organizar su vida cotidiana, adquirir productos segln sus condiciones,
integrandolas y resignificAndolas. El significado interno tiene que ver con las adopciones
y la integracién de los cambios a la vida cotidiana segun las condiciones econoémicas,
politicas y sociales, influenciadas por el factor externo. Es por eso que las decisiones
alimentarias con el paso del tiempo son modificadas cada vez mas por factores como la
globalizacion de la industria alimentaria, la migracion y la insercion de hombres y mujeres
en el campo laboral, redefiniendo asi las posibilidades no solo de preparar los alimentos,

sino de autoabastecerse de productos sanos (Gracia 1996).

Cabe mencionar que la migracion rural ha transformado las formas de obtencion al
incorporar a la dieta productos deslocalizados; las relaciones sociales que se entretejen
en el seno familiar, ademas de la estructura organizacional de los grupos domésticos
mayas para la produccion del autoabasto alimentario al dispersarse los miembros
varones que representa la fuerza para trabajar la milpa (Meléndez y Cafiez 2010 ). La
dispersién de los miembros del grupo doméstico por el empleo afecta también los tiempos
de consumo, el lugar y las personas con quienes se comparten los alimentos. Asimismo,
la cocina tradicional y las préacticas culinarias llevadas a cabo en la vida cotidiana también
son modificadas por la introduccion de productos mas faciles y rapidos de elaborar
(Castro 2017), y con ello la dieta alimentaria y salud de los sectores mas pobres de la
poblacion rural como en este caso son los grupos domésticos mayas macehuales
(Daltabuit y Rios 1992).

“Los grupos domeésticos son considerados elementos basico de la sociedad humana”
(Ashmore y Wilk 1988; Netting 1993; Robin 2003, Fernandez-Souza, 2015:16), y es por
ello que es indispensable conocer sus formas de organizacién. Para este trabajo
retomamos la nocion de grupos domeésticos macehuales de acuerdo a dos referentes: el
primero, por la autoproclamacion de estos grupos como mayas macehuales, debido a
gue el territorio que ocupan fue creado por los dioses para los mayas (Villa 1995), ademas
el territorio donde se ubican esta dentro de la zona geografica donde sucedi6 el
movimiento, politico, social, religioso y militar, denominado guerra de castas (1847-1901).
El segundo, porque estos grupos comparten y ejercen un conjunto de actividades en

colectividad como la produccion, distribucion, consumo y la cocina, en el cual, las

13



relaciones de parentesco patrilineal son la base de su estructura (Estrada-Lugo 2005 ).
Cabe mencionar, que el compartir una serie de actividades productivas y de consumo
tiene que ver con el ciclo de desarrollo del grupo domeéstico, entendido éste como el
proceso dinamico de formacion y desarrollo de la familia residencial (Meyer 1971, citado
en Estrada-Lugo 2005).

El ciclo de desarrollo del grupo doméstico comprende tres fases: i) la fase de expansion,
inicia cuando en el matrimonio se ha completado la familia de procreacién; durante esta
fase ellla hijo/a o las/los hijos/as son dependientes econdmica, efectiva y juridicamente
de los padres; ii) la fase de dispersion o fusion, la cual inicia con el matrimonio del hijo o
hija mayor y finaliza cuando se casa el ultimo hijo o hija; iii) la fase de reemplazo, inicia
cuando se sustituye la familia nuclear por las familias de los hijos o hijas (Fortes 1917,
citado en Estrada-Lugo 2005). Este ciclo de desarrollo determina la estructura del GDM
que incide en la divisién de las funciones y los trabajos de acuerdo a la edad y el género
(Wilk y Netting 1984, citado en Estrada-Lugo 2005).

La cocina tradicional y las practicas culinarias ejercidas por las mujeres de los
grupos domeésticos

La cocina tradicional normalmente es definida como un agregado de ingredientes y
técnicas empleadas para la preparacion de las comidas, sin embargo, la cocina se puede
entender también en un sentido mas amplio y concreto en el que confluyen diversos
aspectos: representaciones, creencias y practicas vinculadas a todas las actividades
cotidianas y que comparten los individuos que son parte de una cultura (Fischler 1995).
De acuerdo con Fischler (1995) cada cultura tiene una cocina propia que significada
especificidad, tipificacion y un entramando de reglas que regulan la preparacion y

combinacion de alimentos, ademas de su cosecha y consumo.

Bajo este mismo sentido, la cocina tradicional representa un claro ejemplo de creatividad
y formas de organizacién de las comunidades (Padilla 2006), ademas de ser practicas
cotidianas de vida son la expresion de relaciones sociales y de conocimientos culturales
gue se gestan a partir de la vida practica de los grupos domeésticos mayas, es por eso
gue las formas de relacionarse y entender el entorno que los rodea siempre es acorde a

la cosmovision, por lo que tiene sentido para su existencia misma (Limoén 2013).
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Los conocimientos culturales y la cosmovision estan enraizadas en las actividades
cotidianas y en las précticas culinarias que realizan las mujeres principales de los grupos
domeésticos mayas (Giard 1994 ), en el entendido de que estas constituyen las formas de
obtencion de los productos para las preparaciones de los distintos platillos que integran
la cocina tradicional, los procedimientos que se siguen en su elaboracion, los utensilios
usados para las preparaciones y las formas de consumo (Meléndez y Cafiez 2010).
Dichas acciones elementales que realizan las mujeres en la vida cotidiana muchas veces
resultan repetitivas, tan normales y comunes, que no reciben valor social y cultural, por
lo que son desacreditadas de inteligencia, memoria e imaginacién pues no son ubicadas
dentro del campo de conocimiento, de los programas escolares en lo que compete la
alimentacion (Giard 1994 ).

Sin embargo, las préacticas culinarias son la base de una practica esencial, ddcil, tenaz,
repetida una y otra vez en el tiempo y en el espacio, establecida en el seno de las
relaciones sociales y consigo misma, marcada por el contexto familiar y la historia (Giard
1994). Ademas, del conocimiento que tienen de las diversas comidas que preparar segun
la temporalidad, la ocasion, la disponibilidad del recurso, el momento o motivo, al grado
de clasificar los tipos de comida en cotidianas, festivas o especiales y ceremoniales o

rituales (Unigarro 2010).

Las comidas cotidianas son aquellas que se preparan regularmente, y por lo general, no
llevan carne de animales, se usan granos como frijoles e ibes, y hojas de la regién como
la chaya. Estos productos se obtienen del sistema milpa, pero también del solar, tiendas
locales y vendedores externos. A diferencia de la comida cotidiana, en la comida festiva
se usan carnes de pollos, pavos y cerdos para la preparacion del platillo, asi como un
despliegue de bebidas durante la celebracién de quince afios, bodas, presentaciones,
primeras comuniones y graduaciones (Unigarro 2010). Los productos usados provienen
del traspatio, por lo que representa un ahorro, pero no siempre alcanzan y se compran
los ingredientes que falten (cebolla, tomate, orégano, pasta de chile, recado rojo, carne
de puerco y pollo) (Sanchez-Vazquez et al. 2011 ).

La comida ceremonial es aquella que tiene un grado de significacién simbdlica y ritual,

generalmente se prepara para fiestas tradicionales y religiosas relacionadas con
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personajes simbodlicos como los dioses protectores y benévolos de la selva. Su

preparacion se confina exclusivamente a dichas épocas del afio y sirve para agradecer o

pedir, compartir y dar; ahi se muestra una organizacion minuciosa, la participacion y la

generosidad entre hombres y mujeres que integran los grupos domesticos (Ver tabla 1)

(Unigarro 2010). Es por eso que el dia de esta celebracion personas de la misma

comunidad y provenientes de otras comunidades aledafias se reunen para preparar,

consumir y compartir.

Tabla 1. Formas de participacion de hombres y mujeres en las distintas preparaciones

Tipos de comidas

Cotidiana

Festiva/especial

Religiosas/ceremoniales

Formas de

participacion de

-desgranan el maiz,

cocinar el maiz,

- compran los

productos para hacer

- matan y lavan la carne del

pollo

mujeres moler y hacer las la comida -muelen el nixtamal y la
tortillas -asan y molen los pepita
-compran los ingredientes para - preparan los recados para
productos, hacen la hacer los recados la comida
comida, sirveny -hacen, sirven'y -hacen, sirven y comparten
comparten la comida comparten la comida la comida

Formas de -producen o otorgan  -hacen los trabajos -asistir a las reuniones para

participacion de
hombres

el recurso econdmico
para la compra de
los ingredientes para
hacer las
preparaciones

-a veces ayudan a

preparar la comida

mas pesados como
traer y cortar la lefia.
-cavan el hoyo para
hacer el pib y le
prenden fuego.
-ayudan a las mujeres

a llevar la comida en el

horno y a tapar el

hoyo.

la organizacién de la fiesta
patronal

-llevar los ingredientes a la
persona encargada
-participar en la ofrenda o
ritual

-participar en las
preparaciones de las

comidas.

Fuente: elaboracion propia a partir de la revision bibliografica junio-agosto 2017.
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Como se menciond en los péarrafos anteriores los productos con los que son elaborados
los distintos tipos de platillos no provienen solamente del autoabasto, por lo que, para su
preparacion los grupos domésticos macehuales han tenido que integrar productos que
obtiene de lugares externos. Los productos externos integrados actualmente en la cocina
y el mantenimiento de ciertas practicas culinarias como el horno en pib y el ahumado de
la carne, ademas del uso de ingredientes como el achiote representan una resistencia
cultural (Smeke 2000), pues los grupos domésticos mantienen la costumbre de usar los
mimos ingredientes, técnicas de coccion y utensilios en las preparaciones con el fin de
lograr obtener los mismos platillos, pero con la incorporacion de productos no locales
como frijoles tiernos o recados ya preparados y empaquetados que compran en tiendas
y de vendedores ambulantes. La integracion de practicas culinarias con productos de
origen no local permite a los grupos resignificar las preparaciones lo que otorga identidad
y sentido de pertenencia al territorio, al espacio y al grupo al cual pertenecen, esto se
hace visible dentro del espacio cocina (Scott 2013).

Hipotesis

Los significados otorgados a la alimentacion y a la cocina por hombres y mujeres que
integran los grupos domésticos macehuales son la base sobre la cual se reproduce la
cultura de estos grupos. Sin embargo, la manera como se significan van cambiando a
través del tiempo por las influencias que reciben de la migracion masculina y los
programas de asistencia social que, impactan directamente en las practicas culinarias,
las formas de transmision del conocimiento cultural y las formas de organizacién para el
autoabasto alimentario en las unidades familiares. Lo anterior implica que estos grupos
domésticos a través del tiempo integren ingredientes no locales a sus preparaciones, y

al mismo tiempo mantengan las mismas técnicas de elaboracion y coccién en las

preparaciones alimentarias.

Justificacion

La alimentacion y las practicas culinarias en México en las ultimas décadas estan en
proceso de cambio, tanto en las formas de obtencion, como en la preparacion y consumo

de alimentos (Meléndez y Cafiez 2010). Existe la preocupacion sobre todo en zonas
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rurales donde se encuentran ciertos grupos domeésticos macehuales, en el cual los
jovenes varones migran a la Riviera Maya, causando el abandono del campo y una
dependencia cada vez mas de los mercados externos para el autoabasto de la canasta
basica. Lo anterior contribuye a que los grupos domésticos tengan mas acceso a una
variedad de productos industrializados, empaquetados y deslocalizados a la dieta
habitual (Gutiérrez y Magafia 2005).

Esta investigacion busca aportar informacion sobre la forma en que la migracion
masculina esta afectado la alimentacién y la cocina en cuanto a las formas de
organizacion para la provision del autoabasto alimentario de los grupos domeésticos
mayas Yy, por otro lado, pretende mostrar qué hacen estos grupos frente a problemas
econdémicos, sociales y culturales que los aquejan; al tratar de remediar la falta de
produccion alimentaria para el autoabasto, integrando a la alimentacion productos no

locales, industrializados y empaquetados.

Asimismo, en esta investigacion se estudia desde la antropologia de la alimentacion los
significados otorgados a la alimentacion y cocina por hombres y mujeres de grupos
domésticos mayas macehuales, porque se piensa que la academia representa una
oportunidad para dar a conocer que la alimentacion y la cocina son la base de la
organizacion social para la reproduccién cultural de estos grupos domésticos mayas
macehuales y, al mismo tiempo, reconocer el esfuerzo y el esmero que las mujeres,
principalmente, hacen e impregnan al ejercer las practicas culinarias en la cocina.
Ademas, que la cocina representa el lugar de preparaciones, es simbolo de identidad de
estos grupos, pues en cada uno de los platillos manifiestan y evocan sus conocimientos

culturales.
Objetivos
General

Reconstruir los significados que le otorgan a la alimentacion y a la cocina tradicional los
grupos domesticos mayas macehuales de la comunidad de Huay-Max, Quintana Roo a

fin de conocer su propia definicién, al tiempo que identificar los platillos que la conforman
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y los ingredientes utilizados para las preparaciones, y los factores que propician el cambio

en las practicas culinarias.

Especificos

- Identificar las formas de organizacién de hombres y mujeres que integran los
grupos domésticos mayas macehuales para proveer, preparar y consumir los
alimentos.

- Identificar los diversos platillos que integran la cocina tradicional y sus formas de
elaboracion.

- Identificar y registrar la procedencia de los insumos de las distintas preparaciones.

- Explicar qué y cémo se transmiten los conocimientos culturales de la cocina.

Metodologia

Para alcanzar los objetivos trazados en la presente investigacion se conjugaron dos
metodologias de la tradicién cualitativa (Hernandez 2014): el estudio de caso descriptivo
y la etnografia; y se utilizaron varias herramientas metodologicas en los diferentes
momentos de la investigacion. El estudio de caso descriptivo se utilizd porque permite
buscar la validez y confiabilidad de la investigacion, incorporando sisteméaticamente
varias técnicas para el disefio de proximidades concretas en la recoleccién y analisis de
datos (Solano 2005; Diaz et al. 2011).

El estudio de caso fue conjugado con la metodologia etnogréfica, debido a que para
alcanzar los objetivos la investigadora tuvo que aplicar el dialogo y “la observacion
directa” con los actores sociales con la finalidad de conocer “el punto de vista del nativo”
(Ameigeiras 2006). Cabe mencionar, que la conjugacién de ambos métodos permitié
hacer una descripcion completa y apropiada de las significaciones otorgadas a la
alimentacion y la cocina tradicional a través de las actividades cotidianas alimentarias
que realizan hombres y mujeres de los grupos domeésticos mayas macehuales en la

comunidad de Huay Max, Quintana Roo.

La aplicacion del método etnografico se realiz0 desde la primera salida de campo

exploratoria, en la cual se seleccionaron a tres grupos domésticos con base a los
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siguientes criterios: 1) el compartir la cocina para la provision, preparacion y consumo de
los alimentos; 2) la migracion de miembros del grupo con el fin de observar la influencia
de la migracion en el consumo y preparacion de comidas; 3) la distancia espacial de los
grupos que permitieran abarcar la comunidad y evitar las relaciones de consanguinidad
que pudieran afectar la investigacion;4) el dinero destinado a la compra de productos; 5)
los afios de residencia (30 y 40) de la mujer principal en la comunidad.

El trabajo de campo se desarroll6 durante los meses de julio y agosto de 2017, en los
que se visitaron a los tres grupos domeésticos previamente seleccionados, habiendo
realizado un acercamiento previo con ellos durante la primera visita exploratoria. Una vez
hecho el acercamiento se establecid el proposito de la investigacion, el tiempo de
estancia por cada grupo y las actividades en las cuales se puede ser participe (Tabla 2 y
3). Uno de los tres grupos previamente seleccionado desertd su participacion porque
sentia vergienza que persona ajena los observara cocinar y comer en su espacio mas
importante, ademas del machismo que viven las mujeres dia a dia al tener que pedir
permiso al esposo para poder invitar a otras personas a convivir en su cocina. Ante esta
situacion se recurrié a la aplicacion de la técnica bola de nieve para encontrar otro grupo

doméstico con las mismas caracteristicas.

Tabla 2. Actividades en las que se particip6 con los grupos domésticos macehuales

Actividades en las que se participaron

- Desgranar el elote- lavar el nixtamal- acompafar a la molienda-acompafiar a comprar los
insumos- lavar los utensilios-ayudar a cocinar-hacer las bebidas-ayudar a hacer las

tortillas

Fuente: elaboracion propia a partir del trabajo de campo (junio-agosto 2017)

Tabla 3. Tiempos y horarios de estancia en los grupos domeésticos.

Grupos 1GD 2GD 3GD

Tiempo de estancia® 3 semanas 2 semanas 2 semanas

% Los dias de estancia en cada grupo fue de lunes a viernes y a veces hasta los sabados. Los sabados se
incluyeron cuando habia alguna festividad del Santo Patrono.
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Horario de estancia por grupo para 9:00 am a 3:30 pm  9:00 am a 4:00 9:00 am a 3:00 pm
la preparacién de un platillo pm

cotidiano

Horario de estancia para la 7:30 am a 3:00 pm X 7:30 am a 2:00 pm

preparacion de un platillo especial 04:00 pm a 7:30

pm
Horario de estancia para la X 10:00 am a 5:30 X
preparacion de platillos pm
ceremoniales
Espacios observados: La cocina, el solar, La cocina, el La cocina y el solar
casa de otras solar, casas de
personas. diversas personas

donde se hace el

gremio®.

Fuente: elaboracion propia a partir del trabajo de campo (julio-agosto 2017)

La propuesta metodologica contemplé:

a) la observacion participante y la comunicacion en lengua maya®, lo cual facilité la
confianza, interaccion y participacion con las mujeres en las distintas actividades
alimentarias en su espacio mas intimo- la cocina- a fin de conocer también el uso-
significado de las palabras empleadas dentro del contexto alimentario.

b) entrevistas semiestructuradas a hombres y mujeres que participaban o
colaboraban en la provision y preparaciéon de los alimentos para conocer las
formas de organizacién del grupo doméstico en las actividades alimentarias.

c) entrevistas a profundidad a mujeres que se dedican a distintas actividades dentro
del espacio doméstico para conocer los significados y vision que tienen sobre la
cocina tradicional, las practicas culinarias, los platillos que preparan, los

4 El gremio es la fiesta patronal del pueblo, que generalmente se hace una vez al afio, por lo que, las
personas que participan en esta festividad se esmeran para hacer las preparaciones alimentarias y dar de
comer a los invitados.

5 Durante la aplicacion de la observacion participante la comunicacién en lengua maya en algunas
ocasiones solia no ser tan fluida debido al uso de varias palabras locales que tenian significado-uso
diferente para mi y viceversa. Lo anterior no significaba un impedimento para entablar una conversacion y
comunicacion en esta lengua, pues si yo no comprendia el significado de una palabra preguntaba y lo
mismo sucedia con aquella persona con quien conversaba
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ingredientes que usan, la procedencia de los productos y los cambios en las

practicas culinarias.

La propuesta metodologica se aplico en el orden anterior en cada uno de los grupos
domésticos, es decir, primero se inicid con la observacion participante, después con la
entrevista semiestructurada y finalmente se aplicé la entrevista a profundidad a la mujer

principal hasta culminar con el primer grupo y continuar con los dos grupos posteriores.

En total se aplicaron diecisiete entrevistas; siete entrevistas informales, siete entrevistas
semiestructuradas y tres entrevistas a profundidad a los tres grupos domeésticos,
integrados por hombres y mujeres de diferentes edades. En el primer y tercer grupo
fueron aplicadas dos entrevistas semiestructuradas y una a profundidad, y en el segundo
grupo tres semiestructuradas y una a profundidad. Todas estas entrevistas fueron
grabadas en audio, cada entrevista semiestructurada tiene una duracion de 30 minutos,

y las entrevistas a profundidad tienen una duracion de dos horas y treinta minutos.

Para poder hacer la sistematizacion y andlisis de los datos primero fue necesario realizar
las transcripciones de las entrevistas (maya-espafiol), y con la informacion obtenida de
los diarios de campo y entrevistas fue necesario crear una tabla de categorizaciones de
conceptos que tuvo la finalidad de contrastar los datos encontrados en campo con la
teoria. Posteriormente, con la tabla de categorizaciones se realizO una exhaustiva
contrastacion de fragmentos de entrevistas con la ayuda del programa Atlas.ti version 7
para poder visualizar la interrelacién de los conceptos y crear una red de relaciones (Ver

anexos).
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Capitulo 2. Articulo sometido a la Revista de Alimentacion Contemporanea y

Desarrollo Regional.

Significados de la cocina tradicional para los grupos domésticos Mayas Macehuales en Huay

Max, Quintana Roo, México

Meanings of traditional cuisine for Macehual Mayan domestic groups in Huay Makx,
Quintana Roo, Mexico
Rita Mercedes Dzib-Hau®, Maria Amalia Gracia’, Rocio Garcia-Bustamante®, Erin Ingrid Jane,
Estrada-Lugo® y Jorge Enrique Horbath- Corredor*®
RESUMEN:
Se indaga la funcién que tiene actualmente la cocina tradicional como lugar de preparacion de
alimentos en la reproduccion cultural de Huay Max, comunidad Macehual de la denominada Zona
Maya del Municipio de José Maria Morelos en el Estado de Quintana Roo mediante una
investigacion cualitativa que utilizé un enfoque de estudio de caso descriptivo conjugado con la
etnografia y teniendo como unidad de analisis el grupo doméstico. Para documentar las practicas
culinarias y los significados otorgados por sus integrantes se seleccionaron tres grupos domésticos
con los que se emplearon entrevistas semiestructuradas y a profundidad (realizadas en Maya) y
observacién participante. Los resultados demuestran que los grupos domesticos extensos son la
base de la organizacién de actividades productivas y alimentarias, al tiempo que indican que los
productos utilizados para elaborar los platillos son provistos tanto interna como externamente. En

relacion a los significados otorgados por hombres y mujeres a la alimentacion y la cocina, estos
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rmdzib@ecosur.edu.mx, 0000-0002-4646-0921
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estan ligados al valor de estas practicas, a las personas y al sentido de pertenencia al territorio que
otorga identidad. Sin embargo, con la migracion masculina, los programas de asistencia social y la
poca productividad agricola, se incorporan a la dieta productos no locales y alimentos
industrializados que modifican la cocina y las practicas culinarias e inclusive contribuyen a la
disminucion de la produccion agricola de autoabasto alimentario y, en consecuencia, al abandono
de la milpa. A pesar de lo anterior, los significados otorgados a la cocina y a la alimentacion son
fundamentales para la resistencia y la reproduccion cultural de estos grupos.

PALABRAS CLAVES: préacticas culinarias, significaciones, alimentacion, conocimientos
culturales, resistencia cultural.

ABSTRACT:

This investigation inquires about the function of traditional cooking in the cultural reproduction of
Huay Max, a Macehual community in the so-called Zona Maya —Municipality of José Maria
Morelos, State of Quintana Roo—, through a qualitative research that used a descriptive case study
approach combined with ethnography, having the domestic group as a unit of analysis. Three
domestic groups were selected to document cooking practices and the meanings granted to them
by their members; for that purpose we used semi-structured in-depth interviews and participant
observation, carried out in Maya. The results show that large domestic groups are the basis for the
organization of productive and nutrition activities, while indicating that the products used to make
the dishes are provided both internally and externally. In relation to the meanings given to nutrition
and cooking, these are linked to the value of these practices, the people and the sense of belonging
to the territory that gives identity. However, male migration, social assistance programs and low
agricultural productivity are the cause for the introduction of non-local products and industrialized
foods to the diet, modifying nutrition and cooking practices and contributing to a decrease in the

agricultural production of self-sufficient food and, consequently, to the abandonment of the milpa.
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Despite this situation, the meanings granted to cooking and food are fundamental to the possibility
of resistance and cultural reproduction of these groups.

KEYWORDS: culinary practices, meanings, nutrition, cultural knowledge, cultural resistance.
INTRODUCCION

En México desde los afios cuarenta se han registrado cambios en la alimentacion atribuidos a la
globalizacion de la industria alimentaria y a la migracion (Bertran-Vila, 2010), que provocaron la
aparicion de nuevos alimentos y formas de preparacion, condimentacién y conservacion de
alimentos industrializados (Meléndez Torres & Cafiez De la Fuente, 2010, p. 185) que impactaron
en las formas de alimentacion de las poblaciones rurales y cambiaron la dieta tradicional indigena
principalmente constituida por maiz, frijol y calabaza, entre otros productos, por la inclusién de
alimentos ricos en azUcares y grasas (Marin Cardenas, Sanchez Rodriguez, & Maza Rodriguez,
2013, p. 68). La influencia del entorno urbano y el papel de los medios de comunicacién han tenido
una incidencia importante en el cambio de las formas de produccion, adquisicion, tiempos de
preparacion, coccion y consumo de alimentos (Bertran & Arrollo, 2006), que han generado
problemas de salud, tales como obesidad, desnutricion en todas las etapas de desarrollo, altos
niveles de colesterol, triglicéridos en la sangre y aumento de diabetes mellitus Il en los grupos
domésticos méas pobres de la poblacién rural (Castro-Gamez, 2017, p. 83).

Los grupos humanos otorgan distintos significados a la alimentacion, por lo que, para entender
coémo se significan, en esta investigacion se retoma la nocién de Grupos Domésticos Macehuales
(GDM) para denotar a la agrupacion de familias extensas que tienen como referente principal la
co-residencia en un mismo solar, ademas de las actividades productivas y alimentarias, a diferencia
del concepto de familia que so6lo tiene como referente principal los vinculos de parentesco que

cumplen determinadas funciones (Bender, citado en Estrada, 2005, p. 39).
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El sistema de parentesco patrilineal en los grupos domésticos extensos permite a los hijos varones
co-residir con los padres durante los primeros afios de matrimonio (Estrada, 2005), por lo que la
organizacion del huerto y las actividades alimentarias recaen sobre la denominada mujer principal,
que suele tener entre 30 y 70 afios (Hernandez, 2012) y a quien se le asigna la funcion de transmitir
conocimientos culturales, entendidos como aquellos conocimientos construidos por los pueblos a
través del tiempo y del espacio territorial en el que se desarrollan y por ello sus modos de habitar
y vivir tienen sentido para su existencia (Limon, 2013, p. 96). Ellas conservan practicas culinarias
en la adquisicién de productos, preparacion de platillos cotidianos, festivos o ceremoniales y
elaboracion de recados!! (Meléndez Torres & Cafiez De la Fuente, 2010, p. 187).

Como espacio doméstico, en la cocina tradicional se transmiten aspectos historicos, econémicos,
ambientales y culturales de mujer a mujer y de generacion en generacion mediante el lenguaje oral
y visual de las comunidades (Kaplan & Carrasco, 1999, p. 27-30; Melélendez Torres & Cafiez De
la Fuente, 2010, p. 185y 187). En la cocina también se realizan procesos de intercambios culturales
que en lo regional conforman identidades en el contacto frecuente con otras sociedades lo que
resultaba visible en sus dindmicas culinarias (Padilla Dieste, 2006).

Si bien las transformaciones en la alimentacién y en las practicas culinarias han ocurrido méas
rapidamente en zonas urbanas, también se han observado cambios en distintas comunidades rurales
que afectan la organizacion y la salud de sus habitantes por la incorporacion de productos
industrializados, productos que afectan el modo-tiempo de obtencion y preparacion de los

alimentos y la compafiia de quienes comparten los alimentos (Micolta, 2005).

11Son mezclas de hierbas de olor (en su mayoria secas) molidas con pimienta negra y tabasco, cebolla, ajo, canela,
comino entre otros condimentos. El resultado es una pasta o polvo de color marrén, grisceo, negro y rojo que se utiliza
para dar olor, sabor y color a diferentes tipos de platillos que se preparan. Se usa principalmente en la cocina de la
Peninsula de Yucatan.
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En este articulo se busca conocer los significados que hombres y mujeres de los grupos domésticos
macehuales de la comunidad de Huay Max, Quintana Roo le otorgan a su alimentacién y a la cocina
tradicional, saber el origen de los productos para la preparacion de los distintos platillos y sefialar
los cambios en las practicas culinarias a partir de la migracion masculina y los programas de
asistencia social. Partimos del supuesto que el estudio de los significados otorgados a la
alimentacion y a la cocina por hombres y mujeres de los GDM permite conocer la funcion de la
cocina dentro de la reproduccion cultural. Esta investigacion se inscribe dentro del campo de la
antropologia alimentaria, realizada a partir de una metodologia cualitativa mediante el estudio de
caso descriptivo, conjugado con la etnografia, teniendo como unidad de anélisis los GDM.
MARCO TEORICO

Los cambios en la alimentacion se asocian a la globalizacion de la industria alimentaria y a los
procesos crecientes de urbanizacion y migracion (Gutiérrez & Magafa, 2005). Estos procesos
influyen en las formas de organizacion de los GDM, las précticas culinarias y la transmision de
conocimientos culturales de comidas, cotidianas, festivas, ceremoniales/rituales que las mujeres
principales realizan en la cocina tradicional al incorporarse productos des—estacionalizados,
industrializados y empaquetados, que requieren menor esfuerzo para su elaboracion y coccion. Lo
anterior altera la salud y el significado asignado por las personas que participan en la elaboracién
y consumo de la comida local, y el motivo de preparacion (Miranda & Favila, 2012).

La funcion sociocultural de la alimentacion y sus significados

La alimentacidn es un proceso social revestido de historias y significados atribuidos por los grupos
humanos, ya que el acto de comer no solo implica satisfacer una necesidad bioldgica sino que
involucra factores econdmicos, sociales, ambientales y culturales (Bertran & Arrollo, 2006, p. 389).
Los sujetos y sociedades humanas eligen qué, cémo, donde, cuando y por qué comer, de acuerdo

a los significados que atribuyen a los alimentos (Contreras, 2007). Segin Mintz (citado en
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Unigarro, 2010), los significados estdn condicionados por preferencias alimentarias de las
poblaciones, de modo que intentar entenderlas y clasificarlas supone considerar la ocasion,
condicion socioeconémica, edad, género, estado fisioldgico, imagen corporal y prestigio (p. 18).
De acuerdo con este autor los significados alimentarios pueden tener tanto un carécter externo
como interno. Lo externo refiere a cuestiones ambientales que permiten al grupo acceder a los
recursos naturales para producir su propio alimento, al sistema de mercados, los precios y el dinero
disponible para adquirirlo. Este &mbito contempla la imposicion de la vida laboral, que marca
horarios de preparacion y consumo, formas determinadas de comida, organizacion doméstica,
cuidado de los hijos y exposicion a alimentos nuevos (Mintz, citado en Unigarro 2010, p. 89). Los
aspectos internos refieren al valor que los grupos les otorgan a practicas que conservan a través del
tiempo, volviendo asi familiar lo extrafio (Mintz, citado en Unigarro 2011, p. 89).

Las préacticas culinarias y los conocimientos culturales de las mujeres principales en los GDM
Las practicas culinarias involucran técnicas de adquisicion y procedimientos de elaboracion,
condimentacién, presentaciéon y consumo de alimentos producidos en el ambito cotidiano
(Meléndez Torres & Cafiez De la Fuente, 2010, p. 11). Por ello, las actividades como la molienda,
preparacion y coccion de los alimentos son précticas culinarias ejercidas en el &mbito familiar,
elementales e importantes para la vida cotidiana de los GDM (Delgado Hervas, 2008, p. 166-175).
En este trabajo se denominan GDM a los conformados por familias extensas cuyo referente
principal es la convivencia en un mismo solar con varias casa-habitaciones conforme se van
casando los hijos varones y viven en la casa del padre (Estrada, 2005). El segundo referente, es el
compartir un conjunto de actividades productivas y la cocina para el consumo de los alimentos.
Estos dos referentes siempre van a estar organizados bajo el sistema de parentesco patrilineal, pues
este rige laresidenciay el ciclo de desarrollo, lo cual determina la forma de organizacion por grupos

para el consumo y la produccién, por lo tanto, el grupo de produccién y consumo puede coincidir
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0 no segun los hijos varones casados que viven en el mismo solar en casa propia y colaboran con
el padre en la produccién, compartan o no la cocina con aquellos que si viven con los padres; esto
depende del ciclo de desarrollo del GDM (Estrada, 2005, p.18 y 47).

El ciclo de desarrollo del GDM comprende tres fases: i) la de expansion, que inicia cuando en el
matrimonio se ha completado la familia de procreacion; durante esta fase el/la hijo/a o las/los
hijos/as son dependientes econdmica, efectiva y juridicamente de los padres; ii) la fase de
dispersion o fusion, que inicia con el matrimonio del hijo o hija mayor y finaliza cuando se casa el
ultimo hijo o hija; iii) la fase de reemplazo, inicia cuando se sustituye la familia nuclear por las
familias de los hijos o hijas (Fortes, citado en Estrada, 2005). Este ciclo de desarrollo determina la
estructura del GDM que incide en la divisién de funciones y trabajos de acuerdo a la edad y el
género (Wilk y Netting, citado en Estrada, 2005). En este sentido, la mujer principal,
esposa/madre/hermana del hombre jefe, es la persona encargada de preparar los alimentos para la
crianza de los hijos, asear la casa y comprar la provision del hogar (Hernandez, 2012). Todas estas
practicas culinarias que las mujeres ejercen al usar ciertas técnicas y procedimientos de
condimentacién y elaboracion (Meléndez Torres y Cafiez De la Fuente, 2010, p. 190) —que se
traducen en sabores, colores, texturas y aromas— en muchas ocasiones parecen actividades
mondtonas y repetitivas, sin ciencia ni gracia, sin reconocimiento social y cultural, pero estan llenas
de inteligencia, memoria, imaginacién, responsabilidad y esfuerzo (Giard, 1994, p. 159).

Las préacticas culinarias requieren la organizacion de las mujeres, incluyendo la reciprocidad: por
ejemplo, cuando el hijo mayor contrae matrimonio, su esposa tiene la obligacién de coordinar con
la suegra las labores domésticas y las actividades alimentarias (Estrada, 2005). En dichas précticas,
ellas construyen y reproducen cotidianamente conocimientos que permiten comprender el medio
natural, social, econdémico y cultural a través de un lenguaje culinario (Quintriqueo, Quilaqueo,

Pefia-Cortés, & Mufoz, 2015) cargado de emociones e imagenes, de lagrimas, fantasias,
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narraciones e ingredientes transmitidos de generacidn en generacion de madres a hijas (Christie,
2002, p. 21, 22). La transmision cultural sucede desde edades tempranas mediante la observacion
de acciones practicas: los movimientos y comportamientos durante la obtencion de provisiones asi
como en la preparacion y consumo de los alimentos, lo que posibilita la adquisicion de aprendizajes
significativos de creencias, secretos, tradiciones, costumbres, vision, filosofia de viejas recetas y el
rescate de la memoria colectiva (Christie, 2002, p. 22).

Cada pueblo construye y comprende su vida en comunidad; el conocimiento cultural permite
explicar lo percibido, reconocido y distinguido, ofreciendo sentido de vida a las actividades
précticas de la vida cotidiana (Limdn, 2013, p. 96). En este sentido, las practicas y conocimientos
culturales que las mujeres despliegan por medio de la cocina expresan identidad y memoria en la
historicidad que proveen con el conocimiento de las recetas, asi como en el orden de los actos de
la eleccidn, preparacion y consumo (Unigarro, 2010, p. 208).

Los diversos tipos de platillos

Para comprender la nocion de cocina tradicional se retoma a Fischler (1995), que reconoce la
existencia de varias cocinas que funcionan de acuerdo a los recursos de cada cultura. Segan Fischler
(1995) “la cocina es el conjunto de representaciones, creencias y practicas que forman parte de
ella, las cuales comparten los individuos de una cultura determinada” (p.33). Por ello cada cultura
construye su cocina en funcion al territorio, los utensilios y el protocolo de preparacion y
combinacion de alimentos, incluyendo la cosecha y los modos de compartir la mesa (p.34).

La cocina funge como espacio donde se transmiten los conocimientos culturales: la comida es un
medio de socializacién, intercambio de conocimientos y degustacion de platillos entre grupos y
comunidades y, como tal, también sigue una organizacién y funcién segln el acontecimiento

especifico (Miranda & Favila, 2012; Unigarro, 2010).
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De acuerdo a los estudios realizados por Vazquez Sénchez, Estrada Lugo, & Martinez Velasco
(2011) en comunidades mayas de Quintana Roo, la comida cotidiana es aquella que se elabora y
se consume a diario, sus insumos son locales y externos y, por lo general, sus platillos son menos
elaborados. A diferencia de la comida cotidiana, la comida especial se prepara para conmemorar
reencuentros y reafirmar las relaciones sociales con los demas integrantes del grupo. Para la
preparacion de esta comida los productos son obtenidos de forma local y también externamente;
usualmente, este tipo de comidas llevan carnes de aves como pavos o gallinas; esta comida se
distingue por la laboriosidad en su preparacion (Unigarro, 2010). Finalmente, la comida ritual o
ceremonial se relaciona con las actividades agricolas e involucra ofrendas que se hacen en honor a
patronos y deidades del monte, por lo que requiere la organizacién de hombres y mujeres en la
preparacion del platillo y los recados. Los insumos para su elaboracion habitualmente son externos
y usados en grandes cantidades (Vazquez Sanchez et al. 2011). La comida ritual o ceremonial es
realizada para una gran celebracion y sigue siendo la més preciada para la cultura local dada su
historicidad y relacion con el sistema milpa (Good, 2013). Esta comida representa la vision que
tiene una comunidad de sus practicas alimentarias y cocina. Realizada por estos grupos, esta
practica simboliza una resistencia cultural en respuesta a la penetracion de las grandes empresas
que ofrecen productos industrializados (De Jong, 2004), pues al incorporarlos y adaptarlos a sus
preparaciones culinarias van diseminando la cocina tradicional en espacios sociales marginales
(Scott, 2013).

METODOLOGIA Y ZONA DE ESTUDIO

A partir de un enfoque cualitativo de estudio de caso descriptivo apoyado por el método
etnografico, se seleccionaron tres grupos domésticos mayas de la comunidad de Huay Max,
Quintana Roo. En estas unidades de analisis se documentaron los significados que le otorgan a la

cocina tradicional, el origen de los insumos utilizados para la preparacion de los platillos, las
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précticas culinarias que integran esta cocina, las formas de transmision del conocimiento cultural
y los cambios que han surgido en las practicas culinarias. Las entrevistas se realizaron en maya y,
luego de traducirlas al espafiol, se analizaron con el programa Atlas. ti, version 7.

Trabajo de campo

En un primer momento se recorrid la comunidad para el reconocimiento del espacio y se aplicé la
técnica de bola de nieve (Martinez-Salgado, 2012) para identificar y contactar un primer grupo
domeéstico, el cual proporcionoé informacién para invitar a participar a los demas grupos. Para la
seleccion de los tres grupos domésticos mayas se aplicaron los siguientes criterios: i) el compartir
la cocina para la provision, preparacion y consumo de alimentos; ii) la migracion de miembros del
grupo con el fin de observar la influencia de la migracién en el consumo y preparacion de las
comidas; iii) la distancia espacial de los grupos que permitiera abarcar la comunidad; iv) el dinero
destinado a la compra de productos; v) los afios de residencia de la mujer principal.

El estudio se focaliz6 en la experiencia de vida de las mujeres principales de los GDM quienes se
encargan de preparar alimentos, por lo que, para poder acceder y convivir en su espacio mas intimo,
fue necesario convivir con cada una de ellas por un periodo de tres semanas, lo cual influyé en la
cantidad de grupos a seleccionar para realizar la observacién participante, sumado al hecho que

resultaba dificil compartir demasiada intimidad en el espacio de los grupos.

Tabla 1. Caracteristicas de los Grupos Domésticos Macehuales

Caracteristicas GDM1 GDM2 GDM3
Personas residentes en 8 4 5
el hogar
Personas migrantes por 1 (Hombre) 6 (Hombres) 2 (Hombres) 1 (mujer)
GDM
Ciclo de desarrollo de Dispersion-reemplazo Expansion-dispersion Expansion-dispersion
los GDM
Ocupaciones de los Ama de casa (2) Ama de casa (2) Ama de casa (2)
residentes Agricultor temporal Agricultor temporal Agricultor permanente
Estudiantes (M) Estudiante (F) Estudiantes (M)
Edad de los residentes 60, 30, 20, 10, 8, 2 50, 46, 30, 17 60, 50, 30, 17, 12
Afos de residencia de 50 afos 45 afios 50 afos
la mujer principal
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Entrevistas a 1 1 1
profundidad

Entrevistas 2 3 2

semiestructuradas

Otras charlas 5 4 3

informales
Observacion Convivencia de 3 Convivencia de 3 semanas  Convivencia de 3 semanas
participante semanas en GDM en GDM en GDM

Fuente: elaboracion propia a partir del trabajo de campo julio-agosto 2017.

En cada grupo doméstico se entrevistd a los integrantes que participaban frecuentemente en la
cocina, que no eran todos los miembros. Se hicieron entrevistas a profundidad y semiestructuradas
y se efectud observacion participante que incluyé conversaciones informales, todo en lengua maya.
La comunicacion en maya favorecio la interaccion, el establecimiento de confianza y convivencia
con las mujeres y hombres en los distintos espacios de sus casas; cocina, solar, huerto e inclusive
en fiestas de cumpleafios y presentaciones, aunque en algunas ocasiones los significados no eran
tan evidentes por el uso de palabras locales que se desconocian.

Zona de estudio

La comunidad de Huay Max, dentro del ejido de Saban, cuenta con una poblacion de 1343
habitantes de los cuales 1261 son hablantes de la lengua Maya yucateco (INEGI, 2010). Huay Max
esta conformada por 288 hogares en los que habitan 4.86 personas por vivienda'? (INEGI, 2010).
Desde su fundacion como anexo de Sé&ban, los pobladores de esta comunidad han sido migrantes,
fendmeno que continta y se agudizé en los afios 70 con el auge del turismo cuando, especialmente
los hombres, migraron hacia Tulum, Playa del Carmen y Cancun para obtener empleos mejor
remunerados y mejorar sus condiciones de vida (Alavez San Pedro, 2017, p. 72).

Huay Max esta ubicada dentro del Municipio de José Maria Morelos en el Estado de Quintana Roo,
inmersa en la denominada “Zona Maya”, region que formd parte del suceso historico y

emblematico conocido como la “Guerra de Castas” (Villa Rojas, 1977) y sirvid6 como espacio de

12 Resultado de dividir el nimero de personas que residen en viviendas particulares habitadas por el nimero de esas
viviendas (INEGI, 2010).
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refugio para los mayas rebeldes durante el movimiento armado iniciado en 1847, que respondié al
descontento social vivido por los mayas ante la opresion y despojo de sus tierras causados por la
expansion de las haciendas henequeneras en su territorio (Estrada, 2005). Terminada la Guerra de
Castas (1901), Huay Max quedd despoblada. Sin embargo, para el afio de 1918 cuando el presidente
Lazaro Cérdenas reformul6 la ley agraria para la dotacion de tierras ejidales a los nuevos
campesinos, la comunidad volvio a ser habitada por personas provenientes del Estado de Yucatan
(Joaquin, 1987). El derecho de uso de la tierra abrié la posibilidad de practicar la agricultura
tradicional de roza, tumba y quema, utilizando semillas criollas en asociacion con otros cultivos
(Santos-Fita et al. 2013). Este sistema de produccion, junto a otras actividades productivas y
reproductivas como la cocina tradicional, forma parte del sistema milpa que da sustento alimentario
a los grupos domeésticos mayas.

RESULTADOS

La presentacion de los resultados se organiza de acuerdo a los ejes que emergieron durante el
analisis de datos: 1) caracteristicas de los grupos domésticos y la mujer principal, 2) origen de los
productos para la preparacion de los distintos tipos de comidas, 3) significados otorgados a la
alimentacidn, a la cocina y a las comidas por hombres y mujeres de los grupos macehuales y 4)
cambios en las practicas culinarias a partir de la migracion masculina que surge con el auge del
turismo en Quintana Roo en los setenta, y con los programas de asistencia social

Caracterizacion de los grupos domésticos y el origen de los productos

Todos los DGM analizados son extensos, es decir, son familias patrilineales hasta de cuatro

generaciones que viven en un mismo solar compartiendo actividades productivas y de consumo.

Tabla 2. Caracteristicas de los Grupos Domésticos Macehuales analizados
Datos GD1 GD2 GD3

Generaciones Cuatro Tres Dos
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Personas que integran el
GD y residen en la
comunidad

Espacios y actividades

Bisabuela, mama, primer
hijo con familia (esposa y
tres nifios) y tercer hijo
soltero.

Solar, cocina, actividades

Papa, mama, dos esposas
de los hijos mayores, dos
esposas de los hijos recién
casados Yy la hija menor
Solar, cocina, actividades

Papa, mama y tres hijos
menores.

Solar, casa, cocina,

compartidas alimentarias de alimentarias de actividades
produccidn, preparacion y preparacion y consumo. alimentarias de

consumo. produccion,
preparacion y

consumo.
Lugar de migracién Tulum, Q. Roo Playa del Carmen, Q. Roo.  Playa del Carmen, Q.
Roo.
Comparten cocina (suegra- 1 2 0

nuera)
Fuente: elaboracién propia a partir del analisis de los datos.

En cada GDM hay una mujer principal de 40 0 mas afos, esposa del jefe de familia, que organiza
y realiza las actividades alimentarias dentro de la cocina. Esta mujer se arregla con su hija o nuera
para limpiar los utensilios, criar animales de traspatio, lavar nixtamal'3, comprar productos para la
preparacion de recados y la comida, moler o comprar masa, hacer tortillas, servir la mesa y
consumir los alimentos. El quehacer que suponen estas actividades explica por qué la esposa del
hijo tiene la obligacion y el derecho de organizarse con la suegra para compartir la cocina y las
actividades alimentarias!. Sélo en dos grupos domésticos se observo que suegra y nuera han
compartido la cocina durante mas de diez afios, pues no es usual que esto ocurra por mucho tiempo.
La empatia de la suegra con la nuera y viceversa permite establecer una relacion mas estrecha para
el acceso a la cocina y a los conocimientos sobre la preparacién de los distintos tipos de platillos.
Origen de los productos y las comidas

La cocina tradicional es considerada por las mujeres como lugar-espacio para preparar, consumir
y compartir diversos platillos elaborados con productos obtenidos de la milpa, del solar o huerto,

en tiendas comunitarias, de vendedores ambulantes y en tiendas de cadenas comerciales. El sistema

13La nixtamalizacidn es el proceso de cocer el maiz con agua y cal, y luego moler para obtener una masa para hacer
las tortillas

14_a nuera tiene la obligacion de colaborar en la molienda, la elaboracion de las tortillas, el lavado de los trastes, entre
otras actividades, y tiene el derecho de consumir una cantidad de alimentos segun la disponibilidad, pasear por todas
las areas del solar, entrar y salir de la cocina cuando ella desee.
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agricola de los GDM estudiados involucra la técnica tradicional de roza, tumba y quema e incluye
cultivos como la calabaza, frijol, chile, camote y yuca, entre otros que provienen del solar®®. Pese
a la préctica de la agricultura, las mujeres expresan que en los Gltimos afios hay un déficit en la
produccidn para el autoconsumo?®: por ejemplo, el maiz de su milpa no alcanza para el abasto anual
de la familia y han tenido que comprar en la Compafiia Nacional de Subsistencias Populares
(CONASUPO) para abastecerse y seguir preparando comidas basicas en su alimentacion como
tortillas, atoles y tamales. Asimismo, los integrantes de los tres grupos concurren a esas tiendas
para comprar tomate, cebolla, papa, pimienta, ajo, aguacate y zanahoria, productos de origen no
local. En ocasiones, cuando no hay buena produccién o no hacen milpa, compran una o dos veces
a la semana a vendedores ambulantes, provenientes de José Maria Morelos, Quintana Roo, Ichmul
0 Yucatén, frijoles tiernos, tomate, chile o calabaza. También una vez al mes compran en tiendas
de cadenas comerciales (Bodega Aurrera y Chedraui)'’ mediante vales de despensa que proveen
los hijos e hijas que laboran en Playa del Carmen.

Las tres mujeres principales de los GDM relatan que cuando compran productos que antes obtenian
de la milpa sienten nostalgia del pasado, afioran sentir la emocién producida al ver, palpar, oler,
cosechar, preparar, consumir y compartir con sus seres queridos los platillos con insumos de sus
milpas. Sin embargo, como estos recuerdos no son cominmente expresados, se esconden en la

memoria junto con la preparacion de los platillos asociados a estos recuerdos.

15 El solar, espacio predominantemente femenino, tiene la funcion de proveer diversos productos.

16 A nivel Estatal no existen datos especificos sobre la agricultura tradicional. Sin embargo, segln el INEGI (2016)
en su analisis del comportamiento del PIB por entidad federativa sefiala que en el Estado de Quintana Roo las
actividades primarias tuvieron (-)3.5%.

7 La organizacion y tecnificacion de las empresas monopolizadoras favorecen la movilizacion masiva de productos
alimentarios que demandan las ciudades contemporéaneas. Asimismo, la disolucion de las barreras arancelarias, como
la disminucion del costo y el tiempo de transportacién de mercancias favorecen el acceso desde distancias mayores,
(Gasca y Torres, 2014, p, 137).
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“Antiguamente en vez de comprar, habia tomate y cebolla también, yo sembraba mucho de antes,
hasta los Ultimos dos afios, si ves ese xka ‘anche (hortaliza en alto), ahi sembraba cebolla, pero se
acabo” (comunicacion personal, 18 de junio, 2017).

Las mujeres principales otorgan distintos significados al consumo compartido de alimentos, pues
el compartir las comidas con los demés miembros hace que las relaciones sociales sean estrechas,
otorgando mediante la comida una identidad y un sentido de pertenencia al GDM. Del mismo modo
cobra significado la forma en que se transmite a las hijas conocimientos sobre el uso de los
ingredientes y los diferentes tipos de comidas, proceso que comienza a los siete afios.

Tipos de comidas y précticas culinarias

Los platillos que preparan los tres GDM en la comunidad se clasifican en comidas macehuales,
cotidianas, festivas o especiales, y rituales/ceremoniales/tradicionales con diversos significados de
acuerdo a su funcionalidad, motivo y tiempo de su preparacion, las cantidades y proporciones de
los ingredientes que les otorgan sabores, olores y texturas propias de cada platillo. La comida
macehual se caracteriza por su simplicidad y el énfasis en la preparacién, coccién y temporalidad
de sus productos que, en la actualidad, provienen tanto de la milpa como de otros lugares. Las
comidas festivas se caracterizan por un mayor consumo de carne, pollo, pavo y cerdo (Tabla 2),
ademas de la preparacion de dos tipos de recados, el primero una mezcla de varios ingredientes
tostados y molidos (clavo, pimienta tabasco, pimienta negra, canela, ajo, cebolla, comino y
orégano) y el segundo (de consistencia pastosa y de color negro) mezcla de chile seco de arbol
tostado. Ambos recados son bastante complejos de elaborar y se demandan en grandes cantidades,
por lo que se elaboran con 15 a 30 dias de anticipacion. Los recados representan un simbolo de
identidad dentro de la cocina tradicional. Sin embargo, su elaboracion se ha visto afectada por la
misma complejidad de su preparacién, por el facil acceso a los recados industrializados y por la

participacion de las mujeres en otras actividades.

37



Tabla 2. Tipos de comidas consumidas por los GDM de la comunidad de Huay Max

Tipos de
comidas

Macehual

Cotidiana

Festiva/
especial

Tradicional/
Ritual/
ceremonial

Tipos de platillos

Tamales de hierba
santa

Sikil p aak-semillas
de pepita molida y
tomate
Caldo de chaya
Caldo de frijoles
tiernos
Joroch’-sopa de flor
de calabaza
Huevo con chaya

Frijol con puerco u
grasa de puerco
Frijol colado

Caldo de huevo

Caldo de pollo
Chimole de frijol

Potaje de lentejas

Escabeche

Mukbil pollo—pollo
enterrado

Relleno
Majkun—pollo en
adobo
Carnita estilo
Michoacan
Cochinita
Relleno negro

Chok’o’

Ingredientes seglin procedencia

Internos

Hierba santa, masa,
semillas de calabaza
y hojas de platano
Semilla de calabaza 'y
chile

Chaya y manteca
Frijol, limény
cilantro
Calabaza y la flor de
calabaza
Huevo, chaya y
manteca

Limon, chile y
cilantro
Manteca de cerdo y
chile
Huevo

Pollo y orégano

Ciruela y manteca de
cerdo
Huevo, limén y chile

Chile, manteca de
cerdo y naranja agria
Pollo, naranja,
manteca de cerdo y
hojas de platano
Pollo y masa

Pollo, sal y naranja

Externos

Frijoles y chile

Masa de maiz,
tomate, cebolla'y
chile

Frijoles y carne de
puerco
Cebollay frijol

Cebolla, tomate,
manteca de cerdo y
tomate
Tomate y pasta

Frijol, masa, tomate y
chile de arbol
Cebolla, tomate,
manteca de cerdo y
tomate
Tomate y pasta

Frijol, masa, tomate y
chile de arbol
Zanahoria, papa,
chayote, calabaza,
tomate, cebolla y ajo
Pollo, cebollay ajo

Chile molido en
polvo

Chile en polvo,
tomate, cebolla
Pasta de achiote

cebolla, tomate verde,

cilantro, chile y carne de puerco

Naranja
Puerco, pavo, cerdo

Pollo y hojas de bob

Carne de puerco y
pasta de achiote
Maiz, chile de arbol,
tomate y cebolla
Pasta de achiote,
pasta griséacea,
cebolla, tomate y
chile

Formas de coccion y
tiempos de
preparacion

Vapor — 1"30"

Asado al carb6n— 30"

Frito -1"
Hervido — 37

Hervido y frito — 3’

Hervido y frito — 2°
30"

frito y hervido - 3" a
4
Hervido — 2

Hervido y frito — 2°
30"

Frito y hervido — 3" a
4
Hervido - 2°

Hervido — 3°

Hervido, marinado y
asado al carb6n —4~
Rescoldo -4~

Asado al carbon'y
hervido —4"
Vapor -4’

Hervido, tiempo -4
Hervido, tiempo —4

Horno tierra (pib) 4
prepy 12 cocc.
Hervido y horneado
(pib)

3" prep y 2°cocc

Fuente: elaboracion propia a partir del trabajo de campo julio-agosto 2017.
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“Ahora hay facilidades. Una persona que quiere hacer relleno, compra el chile molido. Es facil
comprar el recado para hacer la comida, solo lo mezcla y lo pone. Antes cada persona prepara
los ingredientes. No va comprar mucho” (comunicacion personal, 18 de junio, 2017).

El ultimo tipo de comida es la ceremonial o ritual, caracterizada por su relacion con el sistema
agricola, las costumbres y tradiciones. El distintivo de esta comida radica también en la dedicacion
para la preparacion de los recados, los utensilios, la técnica de coccion y la diversidad de personas
que colaboran para su elaboracion que no necesitan ser parientes consanguineos pues en la
elaboracion de esta comida participan visitantes, miembros de la comunidad y algunos migrantes,
los cuales muestran solidaridad y reciprocidad.

En los procedimientos de preparacion y coccion de las diferentes comidas, se observa la resistencia
asimilada al integrar practicas culinarias ancestrales e incluir en las preparaciones ingredientes de
distinta procedencia; un ejemplo lo constituye un platillo en particular el toksel, que contiene
ingredientes comprados en las tiendas o de vendedores ambulantes como el frijol, la sal y a veces
la semilla de pepita, y que su modo de preparacion ain mantiene la técnica ancestral de dejar al
rojo vivo las piedras que cumplen con la funcién de cocinar, dar sabor y olor.

A diferencia de esta comida, la comida ceremonial representa una resistencia mas fuerte a los
cambios. Por ejemplo, anteriormente para hacer pib*®, las tortillas se cubrian con la hoja grande
(bob) de origen local, pero en la actualidad esta hoja s6lo se usa para envolver las tortillas grandes
durante la ceremonia de ch achak®®, mientras que para envolver tamales o polcanes? de consumo

cotidiano se utilizan hojas del platano que proviene del Sudeste Asiatico, del llamado Archipiélago

18Esta técnica de coccion consiste en cavar hoyos de dimensiones que dependen de la cantidad de alimento a cocinar.
La base son piedras y maderas; una vez consumida la madera y calientes las piedras se procede a distribuirlas dentro
de la cavidad y se colocan las ollas con comida o las tortillas envueltas en hojas de platano; posteriormente, se cubren
con huesos del platano, maderas, cartones y, finalmente, con la tierra (Herrera y Markus, 2014, p. 90)

19 Ceremonia de peticion de lluvia.

20 Estos son gorditas rellenas con frijoles blancos o lentejas, que pueden cocinarse en pib o fritas en aceite.
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Malayo, planta que llegé a América con la conquista de los espafioles (Marques de Avila, 2014).
Las técnicas de conservacion de las carnes y condimentos que se practican son: el ahumado?® el
hervido?y el refrigerado —introducido recientemente—y, entre las técnicas de coccidn, el asado?,
el hervido, al vapor, el frito® y el pib. En uno de los GDM se observé un uso innovador en distintas
précticas culinarias; en la condimentacion de las comidas, por ejemplo, la mujer principal utiliza
hierbabuena fresca en vez de orégano seco y en la técnica de coccion, en lugar de asarlos, muele y
tritura la cebolla y el ajo fresco; en la técnica de conservacion, asolea el recado o agrega sal para
evitar su descomposicion a diferencia de las mujeres de los otros dos GDM que los conservan en
refrigeracion por contar con el electrodomestico, ademas de considerarlo més fécil y practico:
“cuando lo muelo le pongo sal, después lo guardo en el refrigerador: ahi puede conservarse tres
meses, pero si lo pones fuera puede ser que se seque” (comunicacion personal, 18 de junio, 2017).
Significados en torno a la alimentacion y a la cocina de los hombres y mujeres de los GDM

Los significados otorgados a la alimentacién y a la cocina por hombres y mujeres de los GDM se
relacionan con la edad, el sexo, el nivel econdmico y las creencias. Por ejemplo, en los tres GDM,
tanto hombres como mujeres de mayor edad prefieren alimentarse con “comida/jaanal” elaborada
en casa, que contenga caldo y se acompafie con tortillas hechas a mano pues de lo contrario no la
consideran comestible. Los integrantes mas jovenes (de entre 17 y 23 afios) de uno de los tres GDM
con mayor recurso econémico prefieren comer pasta, quesadilla, empanada, salbut o torta

elaborados con ingredientes procesados y empaquetados, a diferencia de los integrantes mas

21 Esta técnica de conservacion consiste en dejar la carne sobre el fuego para que el humo proporcione color y sabor
ahumado a la carne

22 En esta técnica se deja a temperatura alta la comida a fin de conservarla y mantenerla en buen estado, sobre todo en
temporadas de calor

23 Esta técnica consiste en exponer carnes, semillas de calabaza, cebollas, ajos y chiles verdes o secos a una fuente de
calor (brasa o fuego) que permita la distribucion del calor de manera uniforme y la coccion lenta (Nieto, 2014).

24 Esto requiere que la coccion sea con grasas y temperaturas muy elevadas. Esta técnica es la mas rapida y caldrica,
por la cantidad de aceite que se utiliza (Nieto, 2014).
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jovenes (de 8 a 17 afios) de los otros dos GDM con menor recurso econdémico, que prefieren comer
frijoles, chaya con huevo y pipian con recursos disponibles del solar o milpa.

Las mujeres principales de los tres GDM consideran que alimentarse saludablemente consiste en
preparar alimentos que incluyan verduras y carne de animales de traspatio que ellas mismas
alimentan. Al hacer estas actividades, sienten que ofrecen a los demas miembros del GDM
alimentos de calidad, provistos de nutrientes para prevenir enfermedades gastrointestinales
(diarrea, vomito, dolor abdominal). Asimismo, consideran que alimentarse sanamente depende del
nivel econébmico: con un mayor ingreso se puede acceder a un mayor nimero de productos
industrializados, carnes rojas, algunas verduras y frutas. EI consumir estos productos representa
para estos GDM un estatus social méas alto dentro de la comunidad, lo que propicia disminucion y
desvalorizacion de la dieta tradicional. Cabe sefialar que las percepciones que tienen las nueras que
han vivido por un periodo de 8 a 10 afios con la suegra son las mismas, pero las nueras mas jovenes
—de 20 a 25 afios— consumen productos mas procesados como sopa nissin.

A las mujeres se les transmiten distintas practicas y creencias respecto a la alimentacion que varian
de acuerdo a la edad y momento de sus vidas. Por ejemplo, desde pequefias las nifias no deben
tocar animales como roedores, lagartijas o pajaros, debido a que si lo hacen, al llegar a la edad en
la que aprenden a preparar los alimentos, podrian no lograr la consistencia y textura de algunos
platillos. Otra creencia es que si las mujeres en edad fértil consumen los testiculos del pollo tendran
mayor probabilidad de procrear hijos varones mientras que si consumen los ovarios de las gallinas
podrian tener abortos espontaneos.

El significado cultural de ser mujer implica llevar la responsabilidad de organizarse para las
actividades alimentarias, cuidar la salud de los integrantes del GDM, transmitir las practicas

culinarias y los conocimientos culturales.
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“Aprendi el trabajo de una mujer; desde que amanece tiene que alimentar a sus hijos y pensar en
la comida del medio dia. El trabajo en la mafiana es lavar trastes, poner frijol en la candela,
aunque sea solo frijol, se trata hacer algo para comer, no se trata buscar algo para comer después
de hacer las tortillas” (comunicacion personal, 16 de junio, 2017).

Para los hombres, la preparacion de los alimentos es una obligacion innata de las mujeres y por tal
razén no se involucran en la preparacion de las comidas cotidianas, salvo excepciones como en la
preparacion de la comida ritual. La participacion de los hombres en la elaboracion de la comida
ritual consiste en preparar el altar para hacer la ofrenda, cavar el hoyo del pib, mezclar la masa para
preparar las tortillas grandes, enterrar las tortillas en el pib y hacer la sopa-chok o para ofrendarla.
A diferencia de los hombres (que representan la fuerza) las mujeres no se acercan al altar, se cree
que asi se protegen de fuerzas superiores (dioses). Los hombres estdn obligados a conocer el
funcionamiento del sistema milpa asi como proveer los insumos para la comida. Empero, algunas
mujeres creen necesario que los hombres participen en la preparacion de la comida para que puedan
hacer frente a esta tarea en caso de que ellas se enfermen.

Para las mujeres la cocina es el lugar central de sus actividades diarias, donde intercambian y
transmiten sus conocimientos mediante la preparacion de diversos platillos en los que rememoran
la elaboracidn, tienen presentes a las personas con quienes compartieron o comparten los alimentos
y, al mismo tiempo, donde conviven cuando el grupo se alimenta.

“Es el lugar donde preparas tu comida, es el lugar de todos tus trabajos, es el lugar que te es util
para ti” (comunicacion personal, 18 de junio, 2017).

Los tipos de comida que preparan en la cocina, los ingredientes y utensilios que usan y las técnicas
de coccion empleadas tienen sentido tanto para ellas como para las personas con quienes se

preparan y comparten los alimentos. A diferencia de las mujeres, los hombres asocian la cocina
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con los alimentos preparados, las actividades agricolas realizadas en determinada época y las
personas que preparan o con quienes comparten los alimentos.

Cambios en las préacticas culinarias a partir de la migracion masculina y los programas de
asistencia social

Los tres GDM presentan migracion de sus integrantes hacia la Riviera Maya: el primer grupo
registrd la migracion de dos hijos varones: uno soltero de 18 afios y el otro casado de 30 afios, que
migran temporalmente. El segundo grupo registrd la migracion de seis hijos varones de 18, 20, 23,
25, 28, 30 afios, cuatro casados y dos solteros. En el ultimo grupo se registré la migracion de un
hijo vardn casado de 30 y una mujer soltera de 18 afios.

La migracion permite a hombres y mujeres emplearse en la construccion, en tiendas comerciales y
restaurantes, a veces en forma temporal y no. En este caso los hombres casados de los distintos
GDM migran temporalmente mientras que los jovenes solteros solo vuelven a la comunidad para
las fiestas o vacaciones. Lo anterior parece indicar que la falta del espacio-terreno para practicar la
milpa y la consecuente poca productividad para satisfacer la demanda y asegurar el sustento
familiar influye en el tipo de migracion: en los grupos donde hay méas miembros varones, los
jévenes solteros muestran una residencia mas permanente en la zona turistica. Al respecto, Cantén
(2016) observa lo siguiente:

La migracion era esporédica, alcanzaba el 5% anual, sin embargo, la crisis econémica y la falta de
apoyos productivos incrementd la migracion en los ultimos afios en un 15%, al grado que algunas
comunidades se han quedado sin jovenes y, lo peor, la carencia de esa fuerza laboral afecta la
produccidn agricola para el autoconsumo (p.1).

Aunqgue la migracion sea vista por los grupos domésticos como una oportunidad para ofrecer mejor
calidad de vida a los demaés integrantes por el recurso econdmico para la provision de vales y

compra de viveres, esta provocando la incorporacion a la dieta tradicional de otros alimentos
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(pastas, nachos, moles, enchiladas, sandwiches, quesadillas, hamburguesas, hotdogs) por el no
cultivo de la milpay las influencias que reciben los migrantes en el lugar donde trabajan (alimentos
mucho mas rapidos de elaborar con requieren ingredientes que no son de origen local).

Tanto la movilidad de los integrantes como los apoyos de los programas de asistencia social
PROSPERAZ —que reciben las mujeres principales de dos GDM- pueden ser vistos como dos de
los principales factores que inciden en la economia familiar, el tiempo-participacion de las mujeres
en las précticas culinarias y el cambio de alimentacion pues, segin el informe de ENSANUT
(2012), los programas de ayuda alimentaria tienen efectos adversos como el aumento de la obesidad
en la poblacidon de escasos recursos (p.71).

“Hoy les regalan dinero a las mujeres, pueden comprar hasta comida. Antes a tu esposo lo compra,
él va traer lo que vas a cocinar” (comunicacion personal, 8 de junio, 2017).

Los aportes de estos programas favorecen la adquisicion e incorporacion de productos enlatados e
industrializados (Pérez et al,. 2012). Se observo que en los dias de pago las mujeres necesitan
tiempo para buscar el dinero y deciden no cocinar por lo que se ven obligadas a comprar pollo,
carne asada o pescado frito que diversos vendedores ambulantes de José Maria Morelos ofrecen.
DISCUSION

Los significados que la poblacion otorga a la alimentacion y a la cocina dependen de la cultura
sobre la que se inscriben las practicas culinarias, modos de vida, las costumbres alimentarias que a
lo largo de los afios se modifican al incorporarse nuevos alimentos que van cambiando la

alimentacion de los GDM, que al mismo tiempo se van resignificando para darle un sentido.

25Es un programa de inclusion social del Gobierno de la Republica para las familias de escasos recursos, con el objetivo
de mejorar la salud, la educacién, la alimentacion, el fomento productivo, la generacion de ingresos y el bienestar
econémico. Existen dos modalidades, la primera es un pago sin corresponsabilidad (s6lo mujeres-PAL) y el otro es
PROSPERA 'Y PAL (mujeres e hijos).
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En el analisis del primer eje temético —caracteristicas de los GDM vy el papel de la mujer principal—
se mostr6 cémo el sistema de parentesco patrilineal rige el modo de organizarse y compartir la
cocina, las actividades alimentarias de produccion y consumo. Asimismo, se evidencio que los tres
GDM analizados estan en transicion en sus distintas fases de desarrollo: en el primer grupo se
encuentra en transicion la fase de dispersion—reemplazo—la mayoria de los hijos tienen familia—, en
el segundo y tercer grupo se encuentra en transicion la fase de expansion-dispersion-la familia
nuclear ha completado su familia de procreacién y los primeros hijos ya son casados. Lo anterior
sugiere que puede haber dos aspectos importantes que inciden en la fase de expansion-dispersion:
el matrimonio y la migracion.

El anélisis del segundo eje tematico —el origen de los productos y las comidas— demuestra que el
sistema milpa tiene importancia cultural-alimentaria para los GDM. Sin embargo, la falta de mano
de obra joven para la agricultura contribuye a que los GDM adquieran e incorporen a la dieta
productos no locales e industrializados. Esto concuerda con la investigacion de Fraga y Arias
(2015) que sostienen que la produccion del sistema milpero no satisface completamente el
autoconsumo de las familias. A pesar de lo anterior, la finalidad de las distintas preparaciones sigue
permeando los mismos protocolos de preparacion y coccidn, las personas que participan en su
elaboracion y consumo. Estos elementos estan vinculados a la resistencia cultural frente al cambio
de practicas culinarias que le dan sentido de pertenencia a su espacio y territorio.

En el tercer eje temético —los significados?® otorgados por hombres y mujeres de los GDM a la
alimentacion y la cocina— estos estan relacionados a las ideas de alimentacidn saludable: cocinar
con los propios recursos y comer segun el nivel econdmico demuestra estatus entre grupos,

dividiendo a los que los consumen y aquellos que no los consumen. Esto concuerda con la

26 Se considera pertinente realizar un estudio de los significados alimentarios enfocado a los nifios y adolescentes de
la comunidad, puesto que en esta investigacion no se profundizé en ese sector poblacional.
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investigacion de Pérez et al., (2012) que demuestra que las familias con un nivel econémico medio
consumen mas productos industrializados por el estatus social que otorga su consumo.

El significado otorgado a la cocina varia segun hombres y mujeres, por los roles de género
asignados por la cultura; los hombres asocian a la cocina con la persona, la preparacion y las
actividades productivas, mientras que las mujeres asocian la cocina con el trabajo doméstico,
intercambio y transmision de los conocimientos culinarios.

En el andlisis del Gltimo eje —cambios en las practicas culinarias a partir de la migracién masculina
y los programas de asistencia social- se constatd que ademas del dinero que se genera por la
migracion, los vales de despensa y los programas de asistencia social como PROSPERA coadyuvan
a la inclusion de alimentos industrializados en la dieta maya. Pérez et al., (2012) mencionan que la
migracion hacia zonas turisticas trastoca valores, normas, conductas, costumbres y tradiciones,
debido al constante contacto cultural. Asimismo, se constatd que la migracion es uno de los factores
principales que modifican las formas de organizacion para la produccién y consumo al tiempo que
frenan la transmision de los saberes de las practicas del sistema milpa por la ausencia de los
receptores del conocimiento, en este caso los jovenes?’.

CONCLUSION

En la comunidad de estudio, los GDM extensos son una organizacion de personas cuyo fin es
mantenerse unidas en tiempos de precariedad. Es por eso que los lazos consanguineos representan
un modo y una forma de vida bajo los cuales se organizan para realizar actividades productivas
indispensables para su alimentacién. Los productos utilizados para preparar diversos platillos que

conforman la dieta maya provienen de diversos lugares, no obstante, la actividad agricola tiene su

27 Es de mencionarse que el periodo de tiempo de recoleccion de la informacion y el nimero de grupos contemplados
en esta investigacion pueden ser limitantes para ofrecer mas informacién respecto a otras practicas alimentarias en la
comunidad, pero la disponibilidad, la vergiienza y el machismo que impera en los grupos no hizo posible trabar
relaciones con mas familias, especialmente con mujeres, quienes son las depositarias de los conocimientos culinarios
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importancia cultural. Las précticas culinarias empleadas para la preparacién de las distintas
comidas representan una muestra de resistencia cultural por mantener las mismas recetas aun
cuando incorporan productos que no provienen del autoabasto.

Los significados otorgados a la alimentacion por hombres y mujeres de los tres GDM estan
relacionados con la cultura alimentaria, el aspecto econémico, las costumbres y tradiciones que los
satisface nutricional, espiritual y moralmente. A diferencia de los significados otorgados a la
alimentacidn, la cocina tradicional significa para las mujeres una herencia cultural milenaria llena
de memoria de précticas agricolas y culinarias sobre la cual se reproduce la cultura.

Existen evidencias de que hay cambios en las précticas culinarias por la introduccion a la dieta
habitual de alimentos deslocalizados e industrializados. Hay distintos factores para este cambio: la
migracion masculina de jovenes que afecta negativamente las actividades de la milpa lo que
requiere una mayor incorporacion de alimentos externos; los programas de asistencia social que
permiten una mayor disponibilidad econdémica para la adquisicién de estos alimentos.

Es posible, entonces, preguntarse qué pasaria si se perdiera de toda esta mano de obra que
representa las semillas en las que se depositan los saberes agricolas pues no parece haber planes u
oportunidades para los jovenes del sector. Es necesario preguntarse sobre los programas
gubernamentales de incentivo a la produccion agricola para el autoconsumo, si estan cumpliendo
con el objetivo de contribuir econdmicamente al ingreso familiar mediante el autoconsumo.
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Capitulo 3. Conclusiones y recomendaciones

La presente tesis tuvo como objetivo principal reconstruir los significados otorgados a la
alimentacion y cocina tradicional por hombres y mujeres de grupos domésticos
macehuales, asi como conocer los platillos que integran la cocina y los insumos utilizados
para las diversas preparaciones (Ver tabla 3). Para el logro de los objetivos plateados
hemos querido acogernos a la visidn antropoldgica conjunto con el estudio de caso
descriptivo conjugado con la etnografia utilizando varias técnicas exclusivamente

cualitativas para la produccion de los datos.

La vision del enfoque antropoldgico permitié entender los diversos significados otorgados
a la alimentacion y cocina, pues estos no solamente significan satisfacer una necesidad
biologica, sino que implica aspectos sociales, econdmicos, culturales, historicos,
ambientales y psicolégicos en los que ciertos grupos humanos rigen sus elecciones
alimentarias. Asimismo, el estudio de caso conjugado con la etnografia hizo posible la
interaccion directa con las y los actores en su espacio, y sobre todo entender la
cosmovision en su propia lengua, lo que abrié la posibilidad de aceptacién para
interactuar con distintos miembros de los grupos domésticos macehuales en su espacio
mas intimo, la cocina. De igual manera, la metodologia aplicada permitié el surgimiento
de ejes tedricos en la investigacion y de categorias como practicas culinarias, comidas
cotidianas, festivas, ceremoniales y macehuales, conocimientos culturales, significados,
el sistema de parentesco, roles de género, la residencia y el ciclo de desarrollo del grupo

doméstico.

En relacién al primer objetivo se demuestra que los hombres y mujeres de edad avanzada
que integran los tres grupos domésticos macehuales de la comunidad de Huay Max,
Quintana Roo otorgan significados a la alimentacion y a la cocina segun la persona quien
prepara o preparaba, el lugar, la manera en que elabora o elaboraba el platillo, los
ingredientes que lo conformaban y las personas con quienes se comparten o compartian
los alimentos. A diferencia de las personas de edad avanzada, los integrantes mas
jovenes de los grupos domésticos que tienen un nivel socioecondmico alto creen que a
mayor recurso econdémico mejor salud tendran. Sin embargo, tener mayor acceso

econdmico no significa alimentarse saludablemente, pues cuando se desconoce o
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desvaloriza la forma de alimentacién local por adoptar nuevas tendencias o modas
alimentarias es muy usual que las generaciones mas jévenes cambien sus formas de

alimentacion.

En relacion al segundo objetivo, la cocina tradicional para los grupos domésticos es
entendida por las mujeres como un lugar espacio fisico y simbolico de preparaciones
alimentarias, que esta interrelacionada con su manera de entender el mundo, la
cosmovision maya que nutre las creencias alimentarias y la division de los roles de género
en la designacion de ese espacio para las preparaciones. La cocina para las mujeres
también significa k'ooben- que son las tres piedras que conforman el fogon, y esta
interrelacionada con las divisiones de las actividades alimentarias. Es por eso que, a las
nifias desde la edad de los tres, seis, nueve o doce meses se les hace la ceremonia del
jets’méek™8. Esta ceremonia guarda relacion con las tres piedras que conforma el fogén
y representa el trabajo doméstico. Sin embargo, a pesar de esta cosmovisién en la
actualidad las mujeres que integran los grupos domésticos mencionan que es necesario
gue los hombres participen en las preparaciones alimentarias para que puedan hacer

frente a estas tareas en caso que ellas enfermen.

“no sdlo las mujeres deben hacer la comida. Los hombres deben aprender a
cocinar porgue en cualquier momento se enferma la mujer y, ¢ Cémo le van
a hacer?, por eso es importante que los hombres aprendan a cocina, aunque

sea huevo y frijoles”

Telesfora, 47 aios. Huay Max, Quintana Roo. 18 de junio, 2017.

28 F| jets’ méek’ es una ceremonia maya que data de la época prehispéanica, cuyo fin es fomentar el
desarrollo intelectual y social de los/as nifios/as mayas desde sus primeros meses de vida (Villanueva y
Prieto 2009). Esta ceremonia debe realizarse cuando las nifias cumplen tres meses de edad y los nifios,
cuatro meses. El jets’significa “aligerar” o “aliviar la carga” y méek’ “abrazar’. El jets’ méek’recibe el nombre
como tal por la forma de como se abraza al bebé por primera vez, colocandolo ahorcadas sobre la cadera
izquierda del padrino o madrina, segln sea el caso.
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Tabla 4. Tipos de comidas consumidas por los GDM de Huay Max, Quintana Roo

Tipos de comidas

Platillos

Ingredientes segun procedencia

Formas de
coccion y tiempos

de preparacion

Internos Externos
Macehual Tamales de hierba santa Hierba santa, masa, semilla de la Frijoles y chile Vapor — 1"30"
calabaza y hojas de platano
Sikil p’aak-semillas de pepita Semillas de calabaza y chile Masa de maiz, tomate,
molida y tomate cebolla y chile
Caldo de chaya Chaya y manteca Frito -1
Caldo de frijoles tiernos Frijoles, limén y cilantro Frijoles y carne de Hervido — 3’
puerco
Joroch’-sopa de flor de calabaza Calabaza y la flor de calabaza Cebolla y frijol Hervido y frito —
3
Huevo con chaya Huevo, chaya y manteca Cebolla, tomate, Hervido y frito —
manteca de cerdo y 2" 30"
tomate
Cotidiana Frijol con puerco/frijol con grasa Limon, chile y cilantro Tomate y pasta frito y hervido — 3°
de puerco a4
Frijol colado Manteca de cerdo y chile Frijol, masa, tomate y Hervido — 2°

chile de arbol

Caldo de huevo

Huevos

Cebolla, tomate,
manteca de cerdo y

tomate

Hervido vy frito —
2" 30"

Caldo de pollo

Pollo y orégano

Tomate y pasta

frito y hervido — 3’
ad
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Chimole de frijol Ciruela y manteca de cerdo Frijol, masa, tomate y Hervido — 2°
chile de arbol

Potaje de lentejas Huevo, limén y chile Zanahoria, papa, Hervido — 3’
chayotes, calabazas,
tomate, cebolla y ajo

Festiva o especial Escabeche Chile, manteca de cerdo y naranja Pollo, cebolla y ajo Hervido,
agria marinado y asado
al carbén — 4
Mukbil pollo — pollo enterrado Pollo, naranja, manteca de cerdo y Chile molido en polvo rescoldo — 4

hojas de platano

Relleno Pollo y masa Chile en polvo, tomates  Asado al carb6n y
y cebollas hervido — 4

Majkun — el pollo en adobo Pollo, sal y naranja Pasta de achiote Vapor -4~

Carnita estilo Michoacan Cebolla, tomates verdes, cilantro, chile y carne de puerco Hervido tiempo 4

Cochinita Naranja Carne de puerco y pasta Hervido tiempo 4
de achiote

Tradicional (ritual  Relleno negro Puerco, pavos y pollos Maiz, chile de arbol, Horno tierra (pib)
0 ceremonial) tomate y cebolla, 4 prep.y12°
cocc.

Chok’o’ Pollos y hojas de bob Pasta de achiote, pasta  Hervido y
grisacea, cebolla, horneado (pib)
tomate y chile, 37 prepy2°

cocc.

Fuente: elaboracion propia a partir del trabajo de campo julio-agosto 2018.
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Cabe mencionar que a los nifios también se les hace el jets’'méek’, la diferencia radica en
el niumero de meses que representa las cuatro esquinas de la milpa/los cuatro puntos
cardinales. Es por eso que los hombres estan obligados a conocer el funcionamiento del
sistema milpa asi como proveer los insumos para que las mujeres principales puedan

preparar los platillos cotidianos, macehuales, festivos y ceremoniales.

Los platillos que preparan las mujeres principales de los grupos domésticos se clasifican
en: comidas macehuales, cotidiana y festiva. La clasificacion de estas comidas en esta
parte de la Zona maya difiere un poco con la agrupacion de comidas que hacen Vazquez
et al. 2011 en la misma Zona. Las mujeres de la comunidad de Huay Max, Quintana Roo
agrupan a las comidas ceremoniales dentro del grupo de comidas macehuales. La
comida macehual es aquella elaborada especialmente para celebrar ceremonias de
peticion de lluvias y gremios, y preparar platillos que se solian elaborar con productos

provenientes exclusivamente de la milpa, que también son una vez al afio.

Los distintos platillos que las mujeres preparan en la cocina tradicional presentan las
mismas técnicas de coccion como el péoktadn-rescoldo?® y el pib, pero con la integracién
de productos-ingredientes de distinta procedencia: milpa, huerto, tiendas comunitarias,
vendedores ambulantes y tiendas de cadena comercial. La integracion de productos de
distintas procedencias para las preparaciones alimentarias es cada vez mayor, pues la
baja productividad del sistema milpa y la falta de mano de obra para la produccion
contribuye a que las familias tengan que recurrir a la compra de productos que coadyuvan

a introducir a la dieta productos industrializados y procesados que afectan a la salud.

Aunado a lo anterior, la migraciébn masculina y los programas de asistencia social
colaboran a que los grupos gue tienen mayor numero de integrantes emigrados tengan
acceso a una diversidad de productos de facil preparacién que afectan a las practicas

culinarias.

Este estudio nos ha permitido hacer un andlisis profundo en una comunidad maya
macehual, sin embargo, las caracteristicas historicas y geograficas de estos grupos, nos

impiden generalizar nuestras conclusiones a una dimension mayor. Se desconoce cuales

29 Esta técnica consiste en cocinar ajo, cebolla, tomate entre otros productos con las pequefias brazas que
se encuentran dentro de las cenizas.
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son los significados otorgados a la alimentacion, a la cocina tradicional y a las practicas
culinarias y alimentarias por grupos domésticos mayas del ejido de Saban que se
encuentra justo a un costado de la comunidad de Huay Max y los impactos de la
migracion masculina. Es por eso que nos atrevemos a proponer para futuras
investigaciones un estudio comparativo en el ejido de Séban, que al igual que la
comunidad de Huay Max, tienen una cocina tradicional de origen agricola. También se
recomienda hacer un estudio de corte mixto para conocer el estado nutricional de los
grupos domeésticos con integrantes emigrados y no emigrados, para determinar si la
migracion esta relacionada con el estado nutricional de las familias de los grupos
domésticos macehuales. Asimismo, podria ser interesante hacer este tipo de estudio en
otras zonas urbanizadas del municipio, que reciben una mayor influencia de la
globalizacion de la industria alimentaria, para estudiar las nuevas tendencias
gastronomicas que se ofrecen en las redes sociales como Facebook y que al mismo
tiempo esté provocando cambios en las practicas culinarias e incorporando insumos que

no son de origen local.

Se recomienda que para futuras investigaciones con poblaciones indigenas se apliquen
metodologias que permitan al investigador interactuar directamente con los actores
desde su cotidianidad, y si es posible hacer uso de la lengua originaria, pues esto es
clave para lograr la confianza y aceptacion del investigador con los grupos, y de esta
manera hacer que los didlogos que se emplean sean profundos, enriquecedores y con

sentido en la cosmovision de los grupos.
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Anexos

Anexo 1. Categorizacion de los conceptos centrales de la investigacion

CATEGORIZACION DE LOS CONCEPTOS CENTRALES DE LA INVESTIGACION
PREGUNTAS DE INVESTIGACION ASOCIADA A LOS CONCEPTOS A CATEGORIZAR
1. ¢(Como definen la cocina tradicional los GD Mayas de la comunidad de Huay-Max,
Quintana Roo? ¢Que platillos la integran y de qué manera son elaborados?
2. ¢Qué significaciones le otorgan a la cocina los GD al preparar y consumir los platillos?
3. ¢Qué insumos se utilizan para elaborar los platillos? ¢Cuél es su procedencia?
4. ;Quéy como se transmiten los conocimientos de la cocina?
CONCEPTOS A CATEGORIZAR PARA EL ANALISIS DE LA INFORMACION

La cocina tradicional es un espacio fisico, social y simbolico, en la cual se llevan a cabo practicas
culinarias, se ponen en juego costumbres y valores y se transmiten conocimientos culturales de
generacion en generacion (Unigarro, 2010). La transmision cultural relacionada con la
produccion, seleccion, condimentacién, preparacion y consumo de los alimentos es un proceso
dindmico que pueden involucrar la introduccién de nuevos insumos para la preparacion, el
abandono de ciertos insumos locales, distintos procedimientos, métodos y técnicas de
condimentacién y coccidn para la preparacion de nuevas comidas, recetas, utensilios, modos de
comer y de compartir, codigos culinarios e imagenes y sensaciones respecto cierto alimentos
(Unigarro 2010).

Mintz (2003) en Unigarro 2010, menciona que, dentro de la cocina existen significados
atribuidos a los alimentos, mismos que estan condicionados de acuerdo a las preferencias
alimentarias de una poblacion determinada que los clasifica de manera que dichas significaciones
interfieren en la eleccion de qué comer dependiendo de la ocasion, la condicidn socioeconémica,
la edad, sexo, el estado fisiologico y el prestigio. Los significados atribuidos a la cocina pueden
ser externos e internos: los primeros corresponden a las condiciones ambientales en las que vive
un grupo, es decir, el acceso a los alimentos, el sistema de mercados, los precios y el dinero
disponible para comprarlo, 0 en su caso las condiciones climaticas para producirlo (Mintz 2003
en Unigarro 2010). De igual manera se contemplan la vida laboral que establece horarios de
consumo Yy formas de comida determinada, asimismo se incluye la organizacion domeéstica, el
cuidado de los hijos y la exposicion a alimentos nuevos (Mintz 2003 en Unigarro 2010). El
segundo refiere al significado interno, relacionado con el valor que personas o grupos les
otorguen a ciertas practicas, por lo que, se vuelve mas familiar e intimo. Estas cuestiones mas
intimas son los resultados de los afios de adaptacién doméstica, mismas son reguladas por
aspectos externos como: qué se come, donde, como, cuando, por qué y con quién (Mintz 2003
en Unigarro 2010).

Las practicas culinarias se encuentran presentes en la vida cotidiana, la parte mas elemental y de
vital importancia (Meléndez Torres y Cafiez De la Fuente 2010). Las préacticas tienen sus raices
en las costumbres y valores construidos con base en la sabiduria popular, de modo que precisan
la presencia de lo afectivo, el sentido de pertenencia vinculado al territorio que se manifiesta en
la persistencia de ciertos elementos y las transformaciones de otros (Meléndez Torres y Cafiez
De la Fuente 2010). Las practicas culinarias dan lugar a platillos-que comprenden distintas
acciones practicas como la adquisicion, manipulacion, el uso de ciertas técnicas y
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procedimientos de elaboracién, condimentacion, conservacion, presentacién y consumo de los
alimentos, considerando tanto su funcién nutricional como la disponibilidad del recurso para
prepararlos (Meléndez Torres y Cafiez De la Fuente 2010). Estas practicas suceden en ciertos
tipos de hogares, grupos domésticos y comunidades y son desempefiadas generalmente por las
mujeres que fungen como agentes claves para su transmision (Unigarro 2010).

De generacién a generacion las mujeres transmiten los conocimientos culturales vinculados con
la cocina tradicional mediante un lenguaje culinario cargado de emociones e imagenes que
incluyen las lagrimas, las fantasias, las narraciones, historias e ingredientes. Las mujeres
transmiten los secretos de la cocina, las historias de viejas recetas, las creencias, las tradiciones
y costumbres, ademéas de una vision y filosofia de vida a las nuevas generaciones (Meléndez
Torres y Cafiez De la Fuente 2010).

La comida comprende los distintos platillos que resultan de las practicas culinarias y en ella se
pone de manifiesto el acto humano de comer que responde a una necesidad bioldgica vital para
el funcionamiento del organismo y, al mismo tiempo, cumple una funcion social valiosa e
importante por lo que, al llevarse a cabo, se forjan relaciones sociales (Unigarro 2010).
Asimismo, la comida constituye un acontecimiento colectivo compartido por la familia, los
grupos, la comunidad; como tal, sigue una estructura y organizacion que norma el tiempo, el
lugar y el orden de los actos, los ingredientes que la componen y el tiempo destinado a de acuerdo
a la cultura (Valdez 2015). De acuerdo a lo anterior, se distinguen distintos tipos de comidas
dentro de la cocina tradicional: las comidas cotidianas, festivas o especiales, ceremoniales o
rituales, todas las cuales responden a acontecimientos especificos (Unigarro 2010).

De acuerdo a los estudios realizados por Sdnchez, Estrada y Te Velazco, (2012) en comunidades
mayas de Quintana Roo, la comida cotidiana es aquella que se elabora y se consume en la
cotidianidad; sus insumos son locales y externos y por lo general es un poco menos elaboradas
por lo que resulta ser mas sencillas.

La comida especial se prepara para eventos mas intimos con la familia, es decir, conmemorar
reencuentros y reafirmar las relaciones sociales con los demas integrantes; los insumos y los
recados son adquiridos local o regional y externamente a través de la compra (manteca, col,
tomate, cebolla, bebidas industrializadas) y por lo general llevan aves, especialmente pavos o
gallinas; esta comida se distingue por la laboriosidad de su preparacion (Unigarro 2010)
Finalmente, la comida ritual o ceremonial involucra ofrendas que se hacen en honor a Patronos
y deidades del monte, por lo consiguiente requiere la organizacion de hombres y mujeres y en
ella la preparacion de recados para darle, olor, sabor y textura requieren ser elaborados de forma
anticipada por los métodos y técnicas que se emplean. En su preparacion, condimentacion y
coccion participan hombre y mujeres, siguiendo ciertas reglas de convivencia en algunos
aspectos como la preparacion y entrega de la ofrenda. Los insumos que se requieren por lo
general son externos y en grandes cantidades (Sanchez, Estrada y Te Velazco 2012).

Concepto central | Categorias Subcategorias
1. Cocina Précticas culinarias - Procedimientos intermedios para
tradicional la elaboracion de los platillos
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Técnicas de condimentacion vy
coccion

Conservacion de los ingredientes
Procedimientos vinculados al
olor y sabor de los alimentos
Procedimientos vinculados a la
nutricion

Organizacion del espacio cocina
y el sentido asociado con ello
Utensilios de la cocina

Comida

Aspectos nutritivos vinculados a
los platillos

Formas de consumo

Formas de elaboracién de los
ingredientes

Formas de preparacién de las
comidas

Proveniencia de los insumos
Sentires asociados al consumo
Momentos en el que se prepara
Momentos en el que se consume

Comidas cotidianas

Momentos en la que se preparan
Momentos en la que se consumen
Platillos que se preparan
Ingredientes que se utilizan para
su elaboracion

Recados que se utilizan
Laboriosidad en la preparacion
del recado y el platillo

Formas de preparacion de los
platillos

Proveniencia de los insumos
Formas de consumo

Formas de elaboracién

Sentidos asociados (iméagenes,
definiciones, emociones, sentires,
experiencias)

Comidas especiales

Tipo de platillo

Laboriosidad en la preparacion
del recado

Laboriosidad en la preparacion
del platillo

Formas de consumo

Formas de preparacion del
platillo
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Tipos de recados gque se usan para
elaborarlo

Formas de coccidn

Ingredientes que se usan para
elaborarlo

Personas que la comparten
Sentidos asociados (iméagenes,
definiciones, emociones, sentires,
experiencias)

Comidas rituales 0
ceremoniales

Laboriosidad en la preparacion de
los platillos

Laboriosidad en la preparacion
del recado

Formas de coccion

Formas de preparacion del
platillo

Personas que comparten el
platillo

Formas de organizacion
Proveniencia de los insumos (de
manera general, incluyendo el de
los recados)

Formas de consumo

Utensilios que se usan para
elaborar el platillo

Recados que se utilizan para
preparar el relleno

Sentidos asociados (iméagenes,
definiciones, emociones, sentires,
experiencias )

Conocimientos culturales
ligados a la cocina tradicional

Transmision de mujer a mujer de
generacidn en generacion
Formas en el que se transmiten
Lugares donde se transmiten
Comidas que se transmiten
Recados que se transmiten
Formas de preparacion y coccion
que se transmiten

Recuerdos, emociones,
sensaciones

Significaciones ligados a la
cocina tradicional

Formas de consumo de las
comidas

Horarios establecidos

Modos de preparar

Modos de servir

Modos de consumir
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- Ndmero de comidas al dia
- Indicadores gustativos (olores,
colores, texturas).

Pregunta de investigacion:
5 ¢Como se organizan los Grupos Domésticos para proveer los insumos, elaborar y
consumir las comidas?

CONCEPTOS A CATEGORIZAR PARA EL ANALISIS DE LA INFORMACION

El grupo doméstico es un conjunto de personas que son parientes primarios de la linea patrilineal,
desempefian actividades domesticas y comparten residencia comun hasta el crecimiento de toda
la progenie; el grupo de residencia puede ser igual al grupo de consumo Yy, dependiendo del ciclo
de desarrollo del grupo doméstico, el grupo de produccién puede o no coincidir con el grupo de
consumo (Estrada 2002). Los grupos domesticos Mayas basan su relacion en el parentesco, la
cooperacion, produccion y consumo, por lo que, los miembros que los conforman pueden tener
varios arreglos y formar grupos de cooperacion para algunas actividades productivas y de
consumo, ademas de tener un mismo solar con varias casas-habitaciones (Estrada 2002).

El sistema de parentesco es definido como la forma de comportamiento que rige la transmisién
de bienes y derechos, el patrén de residencia y la formacion de grupos de accién, permitiendo la
pertenencia a cierto grupo (Needham 1971:37 en Estrada 2002). Dentro de este sistema, la
patrilinea limitada es una agrupacion agnaticial que puede estar conformada por tres o cuatro
generaciones que coexisten en el mismo espacio o en espacios contiguos. Su composicion esta
condicionada por la disponibilidad de la tierra, es un grupo solidario en el cual los mayores
ejercen una autoridad moral sobre los jévenes (Hunt 1959:50 en Estrada 2002). La herencia recae
principalmente en los varones. Como todo grupo estd en constante transformacion, por lo que
sigue un ciclo de desarrollo que comprende tres etapas: la fase de expansion inicia en el
matrimonio hasta completar su familia de procreacion y durante esta fase el/la los/as hijo/s/a/as
son dependientes econdmica, afectiva y juridicamente de los padres; la fase de dispersion o
fusion, inicia con el matrimonio del hijo (a) mayor y finaliza cuando se casa el ultimo hijo (a) v,
por ultimo, esté la fase de reemplazo que termina con el fallecimiento de los padres y sustitucion,
en la estructura social, de estas familias por la familia de los (a) hijos (a) (Fortes 1971:18 en
Estrada 2002).

El ciclo de desarrollo del grupo doméstico es de utilidad para entender como éste contribuye a
conformar su estructura de acuerdo a la edad y sexo de quienes la integran, mismas que
condicionan los métodos de organizacion del trabajo, produccion y consumo que se llevan a cabo
(Oliver, S.1).

La morfologia refiere a la estructura o composicion de los grupos domésticos mayas, que incluye
la divisidn de las funciones y trabajos, de acuerdo a las edades, sexo y género (Wilk y Netting
1984:40 en Estrada 2002). Dentro de esta unidad familiar cada uno de los miembros realizan
diversas actividades productivas, de consumo y ceremoniales (Estrada 2002). Para este caso la
mujer interviene en las labores del hogar, actividades relacionadas con la comercializacion de
productos y en las labores de la milpa (Estrada 2002). Y el hombre se dedica a la produccion y
al trabajo remunerado (Escot, S.f; Godoy y Mladinic 2009).
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El patrén de residencia para los Grupos domésticos Mayas es virilocal (Estrada 2002). La manera
en la que se presenta es cuando el hijo mayor contrae matrimonio, y los primeros tres afios viven
en casa de los padres, compartiendo la misma casa-habitacidn o en su caso se construye un cuarto
adicional para la nueva pareja. Entonces desde el momento de contraer matrimonio la nuera tiene
acceso a la cocina, por lo tanto, ella tiene la obligacion de organizarse con la suegra para las
actividades cotidianas (Estrada 2002).

El sistema de parentesco supone distintos arreglos que incluyen la reciprocidad, entendida como
la complementariedad que emana de la division del trabajo, como la obligacion reciproca mutua
entre dos 0 mas personas relacionadas por el sistema de parentesco (Abduca 2007). Este
concepto funciona de manera diferente dentro de las comunidades indigenas ya que la
reciprocidad no es entendida como una forma de organizacion basada en el mercado
autorregulado, sino que se organizan de acuerdo a sus necesidades de produccion y consumo
para su mantenimiento y/o permanencia (Abduca 2007).

La solidaridad es entendida como la fraternidad o ayuda mutua que existe dentro de los grupos
domésticos mayas, que involucra la responsabilidad, generosidad, desprendimiento, cooperacion
y participacion, para el acceso al territorio, la produccion y al consumo de alimentos (Moénne
2010; Estrada 2002).

Concepto central | Categorias Subcategorias
2. Grupo El sistema de parentesco en la - Patron de residencia y acceso a la
doméstico | preparacion de comidas preparacion de las comidas

- Derecho de compartir los
espacios domeésticos (el solar, la
cocina y casa-habitacion)

- Obligacién de organizarse para
realizar las actividades cotidianas
y preparacion de los alimentos.

- Acceso al conocimiento de las
técnicas, métodos y formas de
cocinar de acuerdo a los afios de

residencia
El patron de residencia para el - Derecho de consumir y compartir
consumo de alimentos las comidas

- Obligaciéon de cooperar para el
consumo de las comidas
- Acceso al consumo de los

alimentos
Reciprocidad - Cooperacion en la preparacion de
los alimentos
- Cooperacion en la provisiéon de
insumos

- Cooperacion econémica en la
compra de insumos para la
despensa

Solidaridad - Solidaridad entre géneros
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Solidaridad en la produccién de
insumos  segun  patrén  de
residencia
Solidaridad en el consumo de los
alimentos
Solidaridad en la provision de
insumos segun el patrén de
residencia
Solidaridad en las actividades
cotidianas segun el patréon de
residencia

Ciclo de desarrollo del grupo
doméstico

Arreglos internos para la
provision de insumos

Arreglos internos para la
preparacion de las comidas
Arreglos internos para la
obtencion de productos de la
milpa

Morfologia

Division del trabajo de acuerdo a
sexo-genero para la preparacion
de las comidas

Divisién de las actividades para
la producciéon de insumos entre
hombres

Division  del  trabajo  de
preparacion segun edades y
funcion dentro del GD entre
género

Actividades que hacen las
mujeres

Actividades que hacen los
hombres
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Anexo 2. Formato de consentimiento informado

Formato de consentimiento informado

Colegio de la Frontera Sur

Departamento de Sociedad y Cultura

Investigacion de maestria

Grupos domeésticos de la comunidad de Huay-Max, Quintana Roo.
Rita Mercedes Dzib Hau

Maria Amalia Gracia

Consentimiento informado

La investigacién cocina tradicional en los grupos domésticos en la comunidad de Huay-Max, Quintana Roo
es realizada por la Lic. Rita Mercedes Dzib Hau, bajo la supervision de la Dra. Maria Amalia Gracia. Dicha
investigacion tiene como objetivo reconstruir las significaciones que le otorgan a la cocina tradicional los
grupos domeésticos de la comunidad de Huay-Max, Quintana Roo a fin de conocer su funcién dentro de la
reproduccion cultural.

Por lo que, sera necesario realizar las siguientes actividades:

1)

2)

3)

4)

5)

Observacién en los espacios domésticos participando en: actividades cotidianas en la compra de
insumos, preparacion de alimentos, plantacion en el huerto, crianza de animales de traspatio. Asi
como la participacion de espacios recreativos, fiestas y convivios en la que participen los grupos
domésticos. Estas observaciones pueden realizarse en el espacio de los grupos domésticos
seleccionados. Cabe mencionar que el registro de observacion se realizara en un diario de campo y
fotografias.

Observacion en los diferentes espacios de trabajo de los grupos domésticos; practicas de trabajo
como la recoleccion de insumos para la preparacion de las comidas dentro y fuera de la comunidad
de Huay-Max, Quintana Roo.

Entrevistas informales: a personas fundadoras de la comunidad, ejidatarios, delegado, SESA entre
otros. Ello permitira conocer datos generales (N° de habitantes, N° de grupos domésticos, Mapa del
ejido) de la comunidad de Huay-Max.

Entrevistas semiestructuradas general: (hombres y mujeres) que se encuentran dentro de los grupos
domeésticos, para conocer las preferencias alimentarias y los sentidos que le otorgan al comer una
comida.

Entrevistas a profundidad: a partir de los resultados del proceso de observacion y el primer intento
de entrevistas a profundidad, se volvera a aplicar a las mujeres preparadoras de los alimentos de los
tres grupos domésticos seleccionados y a hombres que participan en la preparacion de comidas
religiosas, para conocer las formas de preparacion de las comidas, las formas de organizacion en la
provision, las formas de transmision de los conocimientos culinarios y las formas de consumos de
las comidas.
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Los resultados de la investigacion seran publicados como tesis de maestria, misma incluira un articulo
cientifico sometido a una revista arbitrada, preferiblemente que sea difundida en bases de datos de
acceso libre, de acuerdo con las disposiciones de ECOSUR/CONACYT.

Cabe mencionar que, la informacion tratada y sus resultados seran divulgados con las personas de los
grupos domésticos participantes, para lo cual se contempla la posibilidad de material de divulgacion en
un formato pertinente: taller comunitario, folleto informativo, articulo de divulgacion. La metodologia
de esta devolucion serd definida de acuerdo con las caracteristicas y preferencias de la poblacion
participante. Por lo que, con ello se pretende buscar la motivacion de los grupos domésticos para mejorar
sus practicas alimentarias y/o seguir practicando aquellas ya incorporadas en su vida cotidiana.

Usted puede participar de parte del proceso de entrevistas.
¢ Tiene preguntas sobre su participacion en esta investigacion?

Los datos para contactar a la investigadora son:

Correo electronico: rita.dzibh@gmail.com

Teléfono celular: 9971021106

El Colegio de la Frontera Sur Unidad Chetumal Av. Centenario km 5.5, CP 77014
Chetumal, Quintana Roo

CONSENTIMIENTO

Yo, he leido (se me ha leido) y comprendido la informacién
antes mencionada y mis preguntas han sido respondidas de manera satisfactoria. He sido informado/a y
entiendo que los datos obtenidos en el estudio pueden ser publicados o difundidos con fines cientificos.
Convengo en participar en este estudio de investigacion.

Firma del participante:

Firma de la investigadora:

Fecha: / /

Lugar:

69


mailto:rita.dzibh@gmail.com

Anexo 3. Guia de observacion participante

EL COLEGIO DE LA FRONTERA SUR
UNIDAD CHETUMAL, QUINTANA ROO
GUIA DE OBSERVACION
Guia nam.: Fecha: _/ / Hora: Lugar de la casa:

El propésito de esta guia de observacion en conjunto con las entrevistas semiestructuradas y las entrevistas
a profundidad es alcanzar el objetivo general, que es reconstruir las significaciones que le otorgan a la cocina
tradicional los grupos domésticos del ejido de Saban y Huay-Max, Quintana Roo a fin de conocer su funcién
dentro de la reproduccién cultural.

Por lo que, en la siguiente guia de observacion se busca tener una vision general y particular del espacio
cocina gue comparten los integrantes de los grupos domésticos de la comunidad de Huay-Max. Asimismo
los saberes y practicas culinarias, las formas de organizacién en la provision de insumos, preparacion y
consumo de los alimentos, las actividades que en ella se lleven a cabo v las relacionadas a ella, y las formas
de transmision de los conocimientos.

Periodicidad: el reporte del registro de la observacion participante se realizara una vez a la semana.
Tipo de observacion que se realizara: observacion participante.
Materiales: diario de campo y guia de observacion.

DESCRIPCION GENERAL
1) Distribucion del espacio domeéstico.
e Cocina (;talvez si es estufa?, fogdn, otros)
Huerto (plantas de uso comestible, medicinal)
Patio (animales que se encuentran; pollos, pavos, puercos, borregos, otros)
Dormitorio

2) Materiales elaborados
e Concreto
e Materiales de la region (maderas, huanos, piedras...)
e Formas ligadas a la funcionalidad de cada uno de los espacios.
e Utensilios disponibles en la cocina (cacerolas, muebles, arreglos dentro de la
cocina, usos que le dan).

3) Caracteristicas de las personas que la integran.
e Hombres, mujeres, jovenes, nifios, nifias
e Division del trabajo- roles visibles.
e Actividades en las que participan.
e Relaciones de poder “jerarquia”
e Edades
e Lengua (maya/espariol)

4) Platillos/comidas que se elaboran.
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¢ Como son?
Colores, olores, texturas.
¢A qué saben? ;Con que actividades se relacionan?

5) Preparacion

¢Como las elaboran? [técnicas de condimentacion y coccion].

Técnicas de preparacion [picado, marinado]

Técnicas de condimentacion y coccién [recados hechos en casa, a la cazuela,
horneado, bafio maria, pib...].

Recetas que se usan para preparar los alimentos

Dias que lleva la preparacién hasta su consumo.

Lugar donde se elaboran.

Personas que las elaboran.

Herramientas o utensilios se emplean para elaborar los platillos.

Emociones y sentires que surgen al momento de elaborar los platillos (alegria,
tristeza...)

Valores asignados al hacer que de las comidas y hacer cémo (sentido que tiene para
la preparadora el hacer ciertas actividades, cual es la légica para ella).

6) Insumos

Insumos que se utilizan para elaborar los platillos.

Lugares donde traen los insumos

Personas que las traen, compran, intercambian (Quiénes aportan).

Productos locales que se consumen, venden o intercambian.

Productos que se compran en los mercados, vecindades o tiendas.

Productos que mas se consumen en la comunidad de Huay-Max, y personas que la
consume, el sentido asociado a ello.

7) Consumo

Orden y distribucién de los platillos [porciones segun edad y sexo]

Relaciones de poder [superioridad e inferioridad por el consumo de algln
alimento].

Personas que las comen y que no las comen.

Horas destinadas a la preparacion y al consumo de los alimentos.

Numero de veces de consumo de los alimentos al dia.

Personas que consumen los alimentos colectiva e individualmente.

Preferencias de consumo segun edad y sexo (bebidas, comidas).

Expresiones y sentidos que manifiestan al compartir la comida.

Platicas que surgen en relacion a la comida [mitos, creencias, tables recuerdos de
formas de alimentacion].

Relacién simbdlica con lo que se consume.

Sensaciones que se producen.

8) Transmision

Lo que se transmite
Las formas de como se transmite.
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Personas que transmiten los conocimientos.

Personas a quien se transmiten los conocimientos.

Lugares en donde se transmite
Momentos en el que se transmite.
Lengua en la que se transmite.
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Anexo 4. Guia de entrevista informal

EL COLEGIO DE LA FRONTERA SUR
UNIDAD CHETUMAL, QUINTANA ROO
GUIA DE ENTREVISTA INFORMALES

Entrevista nUm.: fecha: hora:

Nota: la aplicacion de esta entrevista tiene la funcion de conocer aspectos mas generales de los grupos
domésticos, la comunidad de Huay-Max, Quintana Roo y los diferentes tipos de comida que existen y son
reconocidos por los propios habitantes como tal.

o

Podria decirme, ;Qué comidas conoces que se preparan en Huay-Max, Quintana Roo? 6 ;Qué tipos
de comida hay en la comunidad de Huay-Max? ¢?

¢Cuando se prepara? 6 ;existe una fecha para su elaboraciéon? ;por qué?

(COomo se organizan para reunir los ingredientes? ;Quiénes traen masa, carne...? ;Quiénes la
preparan? ¢por qué? ;Qué les recuerda al momento de prepararlo? ¢Con qué lo asocian?

¢Es decir, usted sabe cémo se prepara? Podria explicarme, ¢Cuéles son los pasos se siguen para
elaborar una comida que usted conoce?

¢Qué técnicas y herramientas se emplea para preparar las comidas, segun los tipos [por ejemplo: el
pib de Relleno]?

¢Qué ingredientes se usan? ¢Dénde obtiene los ingredientes [las compra, las intercambia, las
obtiene de la milpa, huerto otros?]?

¢ Cudl es la forma de coccion que se usa para ello?

De las comidas antes mencionadas, podria decirme ¢cuanto tiempo le dedican para su elaboracion?
¢Donde las elaboran? ;Por qué?
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Anexo 5. Guia de entrevista semiestructurada

EL COLEGIO DE LA FRONTERA SUR
UNIDAD CHETUMAL, QUINTANA ROO
GUIA DE ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA

Entrevista nUm.: fecha: hora:

Dirigida a hombres y mujeres que integran los grupos domésticos que comparten la cocina.
Periodicidad: 1:20 minutos
Tipo de instrumento: entrevista semiestructurada.

NOTA: buenas tardes, antes que nada, quiero agradecer a cada uno de ustedes por el tiempo que me brinda
para poder llevar a cabo esta entrevista. También quiero mencionarles que los comentarios e informacion
proporcionada seran valiosos para la tesis. Ojala también pudieran ser de valor para ustedes pues al
compartir su conocimiento tal vez surgen en la platica cuestiones que no habian pensado y que se pueden
conversar en grupo. De igual manera, referir que la informacién sera utilizada absolutamente con fines
educativos, la informacion se manejara de manera confidencial, y en caso de que alguno desee gue su
nombre aparezca tal cual en el documento resultante me indique. Cabe mencionar que, lo que resulte de este
trabajo sera presentado a ustedes en algiin momento, y posteriormente dejar un ejemplar en la biblioteca de
la comunidad o bien del ejido.

Fecha: / / Hora: Lugar:

1. Informacién general:

Este apartado busca generar informacion para caracterizar a los (a) entrevistados (a) que integran al grupo
domésticos, las actividades en las que participan dentro de la provision, preparaciéon y consumo de las
comidas.

Nombre del entrevistado (a) opcional:

Actividad/trabajo/ oficio:

Lugar de nacimiento:

Nivel de escolaridad:

Estado civil:
Edad:
Sexo: (H) (M)

I.  Préacticas alimentarias y sentidos asociados a la comida.
1) ¢Qué comida te gusta comer? ;A qué asocias la comida que comes? ;Ba’ax jaanlil uts a jantik?
(Ken ajaan le jaanlo’ ba’ax ku tal ta tuukul? Wa ;, Ken a jaan le jaanlo’ ba’ax yaax ku tal ta tuukul?
2) ¢Con que bebidas acomparias tu comida del dia (por ejemplo, el desayuno, almuerzo y cena)?
3) ¢Te gusta comer frutas y verduras? ;Qué verduras y frutas te gusta comer?
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4)
5)

6)

8)

9

Formas de organizacion en la provision de insumos y consumo.

¢Sabes donde se consiguen los insumos? [en funcion de lo que esta disponible por temporada].
¢Quién los trae o compra?

¢Podrias decirme que sembraron este afio en la milpa? ;Quién lo sembr6? ;Sabes como se decide
qué se siembra en la milpay quién lo decide?

¢sabes o conoces que verduras se traen de la milpa? ;Cémo se consumen estas verduras?

¢Qué actividades relacionadas a la comida haces? [vas en la milpa por la lefia, vas a sembrar, vas
por las verduras, lavas los trastos, ayudas a cortar las verduras, lavas el nixtamal....] ;En qué
actividades participas?

¢En gué actividades participan hombre y mujeres? ;Qué hacen los hombres? ;Qué hacen las
mujeres?

¢Siempre come en casa? ¢Por qué le gusta comer en casa? ¢Podria decirme que siente al comer en
casa? ¢Generalmente con quién comen todos los dias? ¢por qué te gusta comer solo 6 por qué te
gusta comer acompariado? ;Qué sientes?

10) ¢Siempre comen a la misma hora? ¢siempre han comido a la misma hora? ;Ha cambiado la hora en

el que comen?

11) ¢Cuantas veces come al dia? ;come lo mismo las veces que come o cambia?
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Anexo 6. Guia de entrevista a profundidad

EL COLEGIO DE LA FRONTERA SUR
UNIDAD CHETUMAL, QUINTANA ROO
GUIA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD

Dirigida a mujeres y hombres que preparan las comidas cotidianas y religiosas.

Fecha:
Lugar:

l.
1)

2)

3)

4)

1.
1)

2)

3)
4)

5)

1)

/ / Hora:

Introduccion a la conversacion.

Apertura de la conversacion, como punto de partida se pedira a la persona que platique un poco de
la cocina, las actividades que lleva acabo en ella y el lugar que ocupa la cocina dentro de todas las
actividades que realiza en el dia.

Significaciones otorgadas a la cocina y la comida
¢Cuando escucha la palabra cocina que es lo primero que piensa? ;Como se lo imagina? ;Qué es y

como es? ¢(Qué hay dentro? ;Qué actividades se llevan a cabo en la cocina? ;Cudl es la actividad
mas importante gque se hace en ella? ;Cudl es su importancia para usted?

¢Le gusta cocinar? Si responde si, preguntar ¢Por qué le gusta? ;Qué comidas prepara usted en ella?
Cuando prepara la comida ¢ Cuanto tiempo y esfuerzo le dedica? ; Cuantas veces cocina al dia? ;Qué
cocina esas veces?

De las comidas que prepara, ¢cual le gusta preparar y cual es su favorito? ;Por qué? ¢Le recuerda
algo? ¢ Puede diferenciar una comida que usted no prepara al momento de comerla? si/no ;Como se
puede dar cuenta de la diferencia?

Formas de preparacion y condimentacion.

¢COmo prepara una comida del dia? O ;Coémo lo prepara? ;de cuantas formas sabe preparar una
comida con un mismo ingrediente?

¢Qué cocina normalmente en el dia, para el almuerzo? ;Ddnde lo cocina? [lefia, estufa de gas] ¢En
cudl le gusta cocinar mas? ¢Por qué? ;Con qué lo cocina? [manteca de cerdo, aceite vegetal] ¢Por
gué con manteca o con aceite? Para preparar las comidas ¢Cuél es la técnica de coccién que usa?
[asado, hervido, en pib ] ;Quién decide la comida del dia? [mama, papa, otros...] ;Por qué? ;Como
es que se decide?

¢Con qué frecuencia prepara una misma comida a la semana?

¢Usted que condimentos le pone a las comidas? ;para qué comidas usa cada condimento y por qué?
Digame un ejemplo [el achiote para color ...]

¢Las prepara o las compra? ¢Por qué los compra o los prepara? ¢con que utensilio las prepara?
¢Como conserva esos condimentos? ¢cada cuando los prepara? ;Cuanto tiempo y esfuerzo requiere
para preparar un condimento?

Insumos
¢Qué insumos [verduras, colorantes, leguminosas, carnes] se requieren para preparar las comidas?

¢DoONnde obtiene generalmente los insumos con los que preparan la comida y por qué? [mercado,
tiendas, super, trueque, milpa, parcela, otros...]
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2) ¢Cada cuénto tiempo compra los insumos que usa para preparar los alimentos?, podria decirme
¢ Qué porcentaje de sus insumos compra cada vez? ;Cudl es el insumo que mayormente compra?

3) Cuando preparar la comida del dia, ;Cuanto gasta generalmente?

4) ¢Cuéanto gasta a la semana en insumos para preparar la comida?

5) En caso de comer carne, ¢,Qué carne consume? ;Cuantas veces a la semana? ;Ddnde lo obtiene o
compra? ¢Le es facil comprarlo u obtenerlo? ¢Por qué?

6) custed a la hora de comer compra sus tortillas o las hace? ¢ Cuantas veces hace tortillas en un dia?

Formas de transmitir el conocimiento

1) Podria usted decirme, ;Como aprendi6 a cocinar? ;Quién la ensefid? ;Qué le ensefio a cocinar?

2) Recuerda, ¢Qué actividades hacia o en qué actividades participaba cuando era nifia? ; Cuantos afios
tenia cuando empez6 a cocinar?

3) ¢En qué momentos le ensefiaban a cocinar? ¢En qué lugar le ensefiaban a cocinar?

4) Mientras cocinaba, su mama o abuela le contaba algo relacionado a la cocina o a la comida. ¢ Qué
le contaban o qué platicas surgian mientras cocinaban?

5) ¢Tiene alguna receta de las comidas que le ensefid su maméa o abuelita? Si/no ;Cudles sigue
preparando? ¢Por qué?

6) ¢Usted le ensefia a cocinar a sus hijas (0) o nietas (0)? si/no ¢Por qué? ¢;Qué les ensefia a cocinar?
¢Por qué esas comidas y no otras?

7) De las comidas que sabe preparar y que le ensefiaron por su mama o abuelita, ¢Cudles le esta
ensefiando a sus hijas?

. Cambios en la alimentacion.

8) Recuerda, ¢Qué comia de nifias (0)? ;Coémo lo preparaba su mama o su abuela (0)?

9) ¢Qué ingredientes le ponia a la comida?

10) ¢Ddnde traian o compraban las verduras o lo que le ponian a la comida?

11) ¢Las verduras estaban disponibles todo el afio? ¢(Era por temporada? ;Qué es lo que estaba
disponible por temporada? ;Como era la forma de consumo? O (Qué comidas se preparaba con
ello?

12) Y en la actualidad, ¢Estan disponibles todo el afio? ;Ha habido algin cambio? ;Qué cree que
cambio?

13) En aquel tiempo, ¢Quiénes se encargaban de traer o comprar los ingredientes para las comidas?

14) ;Como era la participacion de la familia en traer o comprar lo que le ponen a la comida? ;Quién se
encargaba de preparar la comida en aquel tiempo? ¢Lo que se preparaba se comia con gusto?

15) Usted cree, ¢Qué ha cambiado los lugares de donde se compran o traen lo que le ponen a la comida?
¢Ha cambiado la forma de cémo se preparan y se consumen esas comidas? ¢si las prepara ahora
cree que lo comerian? ¢Por qué?

16) ¢Qué le parece a que se deba el cambio? ¢con qué lo asocia?
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Anexo 7.

Red de relaciones seménticas entre cddigos

fs part of

e ' =]
&: .. wth
I¢ part ol isBesttiated s part of

Wil dgsodated with

Is assarited vitls assocutbe W

s i bmgiated with i cafse of I¢ assaciztecatiprit o

iy
is djsnciated w:'II

(Ticomids/cotidiznz~ [+

s twnetathd with yekggiatsd with

N AW

78



