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INTRODUCCION

Los mayas, desde el inicio de la conquista, lucharon por conservar
su independencia, autonomia y libertad. La primera aparicion de
los espaiioles en la peninsula fue en el aio de 15317; fueron recibi-
dos de manera hostil por parte de la poblacion nativa pero, en 1527,
arribaron nuevamente para someter el territorio. Los mayas, en
tenaz batalla, logran nuevamente la retirada del enemigo en el afio
de 1533; sin embargo, éste insistio al aio siguiente, encontrando
mayores obstaculos que en otras partes. Existieron otros intentos
por conquistar v poblar la region en la época colonial pero todos
fracasaron, inclusive los de pacificacion de la poblacion insurrecta,
llevados a cabo por los misioneros.

A partir de 1821, con la independencia de Espaiia, la situacion
de los mayas empeord al iniciarse el despojo de sus territorios.
Esta fue la causa principal de que, en 1847, estallara la rebelion
indigena conocida como “guerra de castas” o “guerra social maya”.
Los indios sublevados ponian como condicion para deponer las
armas que les devolvieran las tierras que les habian quitado y la
reduccion de las contribuciones personales. En Quintana Roo el
cultivo de la tierra era comunal, pagandose las contribuciones co-
lectivamente.

El foco de la rebelion se ubico en los limites del actual estado de
Quintana Roo, en la parte sudeste del estado de Yucatan; las ar-
mas eran obtenidas en el vecino pais de Belice a cambio de permi-
tir a los ingleses explotar los recursos naturales de la zona: la madera,
el chicle. En un primer momento la rebelion tuvo tanta fuerza que
obligaron a mantenerse a los blancos refugiados en Mérida, que se
encontraba pricticamente cercada: sin embargo, con el inicio de
la temporada de lluvia, muchos de los sublevados regresaron a
sembrar sus habituales terrenos. Conforme pasaba el tiempo la
situacion de los mayas se volvia mas precaria, pero no por ello
desistian de su voluntad de autodeterminacion. Ofrecian deponer
las armas si se les concedia la autonomia para establecer su propio
gobierno en un territorio que ocupaba casi la misma superficie que
¢l actual estado de Quintana Roo.
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En 1850, los rebeldes fundaron Chan Santa Cruz. hov Felipe
Carrillo Puerto. que se convirtio ¢n su capital sagrada v santuario
de la Cruz parlante, creandose la levenda de la cruz dotada con ¢l
don dc la palabra que aconsejaba v protegia a los mavas en su
lucha contra los blancos.

La region de Quintana Roo. nuevamente sc abandonaba a los
mayas sublevados. va que resultaba dificil perseguirlos en laselva.
En 1853, los grupos que vivian en los linderos de Campeche. desis-
ticron de la lucha v se sometieron al gobiemo, siendo incorporados
paulatinamente a la vida nacional.

Los indios de Chan Santa Cruz. procuraron mantencrse aisla-
dos del resto de la peninsula v reorganizar su vida. En este cacicazgo
s¢ origing una nueva tradicion cultural. mezela de elementos
prehispanicos, coloniales v elementos nuevos surgidos de las cir-
cunstancias prevalecientes. tales como la formacion de companias
para la defensa militar del santuario v del ternitorio.

Durante ¢l porfiriato se reiniciaron las campanas de conquista
por parte del Gobiemo Federal de una manera tan sangricnta que
los indigenas tuvieron que desbandarse. nuevamente, por la selva.
Chan Santa Cruz fue ocupada v convertida en Chan Santa Cruz
de Bravo, terminando en esta forma priacticamente la rebelion.

En el aiio de 1915, por érdenes del gobemador de Yucatan.
Salvador Alvarado. las tropas del Gobiemo Federal se retiraron de
Chan Santa Cruz de Bravo hacia Chetumal y entregaron ¢l lugara
los indios, anunciandoles que quedaban en completa libertad de
vivir donde quisieran sin temor de sufrir mas persecuciones,

Es a partir del afo 1917 que los mayas de Quintana Roo se
ponen en contacto con ¢l exterior. Empieza cl auge de la explota-
cion del chicle. Con esto aumento la influencia v la participacion
del Gobiemo Federal. Fue definitiva. para la plena pacificacion. la
visita del presidente Lazaro Cardenas en el afo de 1939, cuando
se inicia la dotacion de tierras ejidales v comienza la labor de los
magstros rurales.

Durante ¢l gobiemo del general Porfirio Diaz. ¢l 24 de noviem-
bre de 1902, Quintana Roo ¢s declarado terntonio federal v. poste-
riormente, transcurridos 92 anos. ¢l 8 de octubre de 1974, ¢s
declarado por decreto estado libre v soberano.

En la zona maya, como producto del proceso historico ya sefia-
lado. especialmente en lo que concieme a la guerra social maya de
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1847, se localizan los cuatro principales centros ceremoniales ma-
vas que son cuidados v vigilados, dia v noche, por compaiias inte-
gradas por indigenas proveniente de diferentes comunidades. las
cuales permoctan en los cuarteles durante 15 dias. La poblacion
guarda mucho respeto a los centros religiosos, permitiendo ¢l acce-
so0 s0lo si las personas estan descalzas v sicmpre bajo la vigilancia
de algun guardia. En ¢l municipio de Felipe Camrillo Puerto hay tres
centros ceremoniales: Tixcacal Guardia. Chanca Veracruz v
Chumpén: en ¢l primero se halla lacruz “la santisima’™;, ¢l cuarto s¢
encuentra en Tulum. en el municipio de Solidandad.

CGeografia v poblacion

El estado de Quintana Roo s¢ encuentra situado en la parte onental
de la peninsula de Yucatan: limita al norte con ¢l Golfo de México.
al sur conyBelice v una pequena parte de Guatemala, al oeste con
Campeche v el noroeste con Yucatan.

Cubre una extension territorial de 50 843 kilometros cuadrados.
ocupando ¢l noveno lugar en ¢l pais en cuanto a extension se refic-
re. Asimismo, se encuentra dividido en ocho municipios: Othon P.
Blanco, Felipe Carnllo Puerto, Jose Mana Morelos, Solidandad.
Benito Juirez, Lazaro Cardenas. Isla Mujeres v Cozumel.

Las comunidades que mantienen mayor acervo tradicional de la
cultura mava son los municipios de Felipe Carrillo Pucrto. José
Maria Morelos, Solidandad v Lazaro Cardenas, que conforman la
zona mava de Quintana Roo. Su localizacion en ¢l estado se deter-
mino en funcion a un agrupamicnto de clementos culturales. histo-
ricos v de organizacion que, en su conjunto. registraron carac-
teristicas homogéneas. La zona maya abarca, en su conjunto. un
espacio aproximado de 23 673 kilometros cuadrados. ¢s deeir ¢l
46.6 por ciento de la superficic total, y su poblacion ¢l 23.73 por
ciento, debido a que los municipios del norte v sur del estado estan
mas poblados. No obstante, existen poblaciones distribuidas de ma-
nera heterogénea cn otras partes del estado. que mantienen vivas
sus costumbres v tradiciones mavas.

El estado de Quintana Roo tiene una poblacion de 703 536 ha-
bitantes segun ¢l Anuario estadistico del INEGL, en donde se regis-
tran a 157 535 hablantes de la lengua mava, considerando a la

13



poblacion de cinco aios en adelante v que. a nivel de municipios.
representan para la zona mava integrada por cuatro de cllos. la
cifra de 74 888 personas. El municipio con mavor densidad de
poblacion es ¢l de Felipe Carrillo Puerto.

Flora y fauna en la gastronomia

La flora v la fauna se encuentran representadas por ecosistemas
que han constituido la fuente de poder del sistema social. Un as-
pecto relevante ¢n ¢l conocimicento que la gente de las comunida-
des poseen sobre sus recursos naturales.

Las selvas v bosques han abastecido siempre de alimentos al
hombre. por lo que siempre ha dependido de ellos para su subsis-
tencia. Entre los productos vegetales que figuraron en la alimenta-
cion de los antiguos indigenas se cuentan las siguientes especics
que todavia pueden encontrarse en los montes: fruta de ramon.
chirimoya, anona, semillas de arboles (pich), kunché, chicozapote.
sac pac v cincote, entre otros; en la milpa se obtienen productos
de cultivos que s¢ siembran asociados con ¢l maiz como son:
calabaza. chava, verba santa, jicama. frijol x-pelon. frijol negro.
cuitlacoche, camote, yuca v chiles de diversas vanedades: en ¢l
solar se obtiene makal, chiles, papava, cilantro, cebollina, epazote,
verbabuena, platano v calabacitas, entre otros.

La fauna de los bosques v selvas de Quintana Roo es rica en
especies silvestres que proporcionan caza deportiva v alimenticia,
Habitan estos lugares variados cjemplares de ardilla, armadillo.
conejo, lagarto, comadreja. jabali. mapache. marta, ocelote. mono.
venado, tepezcuintle, zorrillo, danta, zorro, tortuga, iguana. tejon,
tuza, tigrillo y cereque. entre otros.

En cuanto a aves, destacan ¢l guajolote silvestre o pavo de monte,
hoco faisan, loro, paloma, gallineta, codomiz, tortola, chachalaca,
perdiz. En los mares cercanos a los que se tiene acceso abundan
peces v mariscos tales como: pargo. liceta. sardina, picuda. mero,
mojarra. caracol, pulpo, solla, cteétera.

Los indigenas prehispanicos disponian de la caza, captura v pesca
v, solo excepcionalmente, la cria de algunos de estos animales.
Comian carnes v productos crudos, asados. cocidos v guisados.
Usaban poco las grasas a no ser la de los animales que guisaban
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¢n su propia gordura, los freian v agregaban, si eranecesanio, lade
los animales con mayor profusion de grasas.

En la actualidad se mantiene viva la tradicion en la elaboracion
de algunos platillos, en donde los ingredicntes principales son las
cames de diversas especies silvestres v de otras domesticadas
como son: gallinas, cerdos, guajolotes o pavos v patos. Hay que
reconocer que la existencia de algunas especies ha sido mermada
considerablemente debido al abuso de la caceria furtiva de anima-
les silvestres, lo que representa una de las limitantes en la tradicion
del arte culinano, porque en la comunidad va no s¢ caza para ¢l
autoconsumo sino para su venta a causa de la situacion economica
del cazador y su familia.

Produccion alimeniaria |

Los elementos mas importantes de la alimentacion de las familias
mavas son: el maiz, ¢l frijol v el chile. No obstante. hay diversos
productos que se utilizan como complemento para la ¢laboracion
de los alimentos, para enriquecerlos, darles sabor v hacerlos agra-
dables al paladar, vy que permiten a las mujeres elaborar variados
SUISOS.

La produccion del maiz se rige por la temporada de lluvias, que
avuda a las plantas a crecer v desarrollar sus frutos o mazorcas
para, después, cosecharlo v utilizarlo para la ¢laboracion de ali-
mentos. Todo el proceso lleva etapas que ¢l campesino respeta: la
tumba de monte se inicia desde octubre en caso de ser monte alto,
v en febrero o marzo, si es canada; debe dejarse que ¢l monte
derribado se seque para, despucs, quemarlo alrededor del mes de
abril y esperar las primeras lluvias del mes de mavo para sembrar,
La siembra es a espeque, utilizando una vara como scmbrador
(xuf) que en la punta esta reforzada con hierro: pasados unos me-
ses. se doblan las plantas para evitar que ¢l agua de Huvia penctre
en los granos v puedan secarse bien las mazorcas.

La cosecha es la ultima actividad que realiza ¢l mava para obte-
ner los esperados granos para su consumo; ¢sta puede ser desde
septiembre hasta febrero. Es tradicional que en la siembra del maiz,
cuando se echan de 3 a4 granos por hovo, se agreguen semillas de
ibes (variedad de frijol) v de calabazas. Hay maiz de ciclo corto: ¢l
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x-mehen nal v el x-t‘uupnal, v de ciclo largo, el x-nuknal. El
colorde las semillas ¢s amanillo, blanco. rojo v morado; este ultimo
¢s poco atractivo para ¢l consumo a pesar de que tiene la misma
calidad que los otros.

Aparte del maiz, tienen huertos como son los kaanches v los
pet pach, que corresponden a practicas agricolas tradicionales
donde se producen hortalizas como chiles, cebollina, platano, repo-
llo. cilantro, rabanos, ecpazote, verbabuena, chava, frijol x-pe-
ldn, camotes, jicama, calabaza v tomates, entre otras plantas co-
mestibles.

Los instrumentos que generalmente utilizan para la atencion de
los diversos cultivos son: coa, machete, hacha. hilo para medir,
lima, piedras para hacer mojoneras v canastos para cosechar. en-
tre otros,

Para ¢l logro de los cultivos s¢ han apropiado productos quimi-
cos, tales como herbicidas que combaten la maleza de las milpas:
insecticidas, para las plagas que han proliferado acelerada-
mente; asimismo, fertilizantes para avudar a las plantas a su buen
desarrollo v fructificacion. No obstante, s¢ esta perdiendo en ¢l
cultivo del maiz el ciclo tradicional de trabajar la tierra, va que s¢
esta explotando con mas intensidad, v las tierras, por ser de bajo
¢spesor vy pobres en nutrientes, no alcanzan a recuperarse, obte-
niendo producciones muy bajas, que no reditua el tiempo aplicado.
ni garantiza ¢l sostenimiento de una famihia.

Ltensilios de cocina

Los utensilios de cocina tienen los mismos origenes de invencion
que las primeras armas utilizadas por ¢l hombre para defenderse.
cazar v conseguir la came ademas de otros recursos esenciales
para subsistir: entre estos instrumentos podemos citar la honda. la
lanza, la red, palos v piedras. Estos instrumentos. através del tiempo.
fueron vanando v mejorando; asimismo se han creado otros fabri-
cados con el barro cocido v el metal, que se moldean para dar
forma a cazos, ollas, cucharas, platos. sartenes, asi como la utiliza-
cion de frutos secos de arboles, entre ellos ¢l jicaro, v de cucurbita-
ceas, como son los calabazos de diferentes especies que les sirven
de vasijas, tazas, jarros v cazuelas, entre otros.
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Sin embargo. ¢n las regiones de Quintana Roo, hubo una apro-
piacion de utensilios de otros lugares del pais que fueron llegando a
través del intercambio comercial en la ¢poca prehispanica v que,
hoy en dia. todavia usan algunas comunidades reproduciendo esos
modelos. Nos referimos, principalmente, a los utensilios que han
sido pilares en la cocina tradicional: ¢l metate, ¢l comal v el molca-
jete, que estan siendo sustituidos por otros hechos de matenales
industriales o de fabricacion modema.

No obstantc, por su importancia y a pesar de las innovaciones v
cambios culinarios, bien vale describirlas, por lo indispensable que
fueron en las comunidades. Incluso en las ciudades, en las cocinas
modemas, utilizan algunos de estos utensilios, principalmente el
molcajete. usado en la claboracion de salsas, va que ha denotado
¢l buen sabor de algunos preparados v guarda la ¢sencia v carac-
teristica de toda una tradicion culinaria proveniente de ¢pocas re-
motas. por ¢l intercambio comercial de la ¢poca prehispanica v
que. hoy en dia. sc sigue usando. Entre ¢stos utensilios podemos
mencionar los siguientes:

METATE: Fuc un instrumento de la cocina prehispanica, hecho
de piedra basaltica de color gris, dandole forma rectangular v apo-
vado en tres conos hechos de la misma piedra, dos en la parte
trasera v uno delante, de menor tamaiio para que tenga una ligera
inclinacion v vava cavendo la masa despucés de sermolido el maiz
con la mano de metate, que ¢s un rodillo del mismo material que
mueven hacia atras v hacia adelante; para recoger lo molido en la
parte delantera del metate, sc coloca una batea de madera. Entre
las comunidades mayas ¢s conocido como ka. Esta siendo susti-
tuido por el molino de mano a nivel familiar, o bien por el molino
con motor eléctrico que es de mayor utilidad para el beneficio co-
lectivo.

CoMAL: Es un instrumento conocido en la zona maya con ¢l
nombre de xamach, que se usa incluso en la actualidad para pre-
parar alimentos, entre ellos las tortillas. Hay comales de barro v
fierro en forma de discos; al usarse deben untarse con agua de cal
para evitar que s¢ pegucn las tortillas. Se coloca sobre el fogon,
para que se caliente v se cuczan los alimentos que en ¢l se pongan.

MOLCAJETE: Al igual que ¢l metate ¢s fabricado con piedra.
pero de menor tamaiio: ¢s un mortero de forma concava. Valién-
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dose del tejolote se muelen las especias para elaborar las salsas.
En maya se le denomina muux.

LEK: Es un fruto propio de cierta planta rastrera de la familia de
las cucurbitaceas: el fruto va seco es usado como utensilio para
guardar las tortillas recién claboradas v para que conserven su
calor, aunque algunas personas usan cestas hechas de palma en
donde colocan las tortillas envueltas en una servilleta.

JicARrAS: Son frutos del arbol del jicaro, conocido en la zona
maya como luuch, sus frutas va maduras se bajan v cortan en dos
partes, se limpian bien por dentro, dejandolas expuestas al sol para
que se sequen bien v desaparezea el olor caracteristico de la fruta.
Estos utensilios se usan para tomar agua, café o atole, para servir
la comida v hacer ofrendas ¢n sus ceremonias.

FOGON: Es un elemento mas de la cocina tradicional. Estd com-
puesto por tres grandes piedras colocadas en forma triangular que
sirven de apovo al colocar la olla o el comal, v entre piedra y picdra
s¢ coloca la leiia. En tomo a ¢l la poblacion maya ain realiza cerc-
monias y tradiciones.

Ingredientes basicos y la cocina

Entre los ingredientes que s¢ usan en la ¢laboracion de los alimentos
estan: chile colorado, chile x-carik, achiote, cebollina, chile haba-
nero, maiz, frijol x-pelon. hojas de chava, frijol negro, cpazote,
verbabuena, pimienta chica v hojas de pimienta.

La cocina es un espacio de la casa por lo comun de techo de
huano y paredes de bajareques, que la familia mava destina para
realizar todo el proceso de claboracion de los alimentos que consu-
men. La conforman un fogon vy, como muebles, sillas pequeiias
{banquillos), una mesa redonda de madera sostenida por tres bases
del mismo matenal en forma triangular; en las comunidades se la
conoce como banqueta: en algunos casos tiene una prolongacion
¢n una de sus partes que sirve de base para poner la masa que se
usara para hacer tortillas.

Tambien tiene, la cocina tradicional, las canobas, que son depo-
sitos hechos de madera de cedro o pich v revestida en su parte
interior por cemento; asi como el x-pefen, utensilio hecho de beju-
co que pende de tres hilos de la viga del techo de la cocina. sc
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utiliza para guardar o proteger alimentos v granos de los roedores
u otros animales,

Organizacion social

LA COMUNIDAD: Las comunidades se rigen por dos autoridades:
la ¢jidal v la municipal, aunque existe la tercera de caracter religioso.
que esta identificada con las costumbres v tradiciones de sus ante-
pasados mayas. De las dos primeras, la ejidal es laque incide en la
alimentacion v gastronomia, pues es a través de ella que se gestio-
nan los permisos para explotar la tierra para la siembra o la disponi-
bilidad de los recursos para su consumo o venta. En lo religioso. ¢l
J-men o sacerdote, es quien encabeza ceremonias y rituales donde
las familias mavas ofrendan comidas a sus dioses.

LA FAMILIA: Todo hombre casado construye su propia casa y ticne
una cruz para proteccion de los suyos. La mujer, al casarse, pasa
a formar parte de la familia del mando, pero sigue contando con la
avuda de sus padres, con quienes intercambia de vez en cuando
visitas v obsequios. En caso de desercion o mal comportamiento
del marido, la mujer cuenta siempre con ¢l hogar patemno donde
encontrard techo v proteccion.

Las familias son numerosas, por lo regular de seis a doce hijos.
La mayoria de los padres manifiestan estar a gusto con tener mu-
chos hijos, porque consideran que las familias grandes se ayudan
mejor. La familia esta organizada bajo la linea patema, en donde la
cabeza del hogar esta representada por ¢l padre, quien toma las
decisiones correspondientes a la actividad del nucleo familiar. Sin
su conscntimiento la mujer no atiende ni responde a nadie.

Mientras el padre lleva la iniciativa relacionada con los trabajos
pesados v ceremonia de la milpa, la madre se encarga de dirigir a
las hijas, si tiene, y alas nueras en los trajines domésticos. Hay que
aclarar que aunque se ayuden, cuando se trate de atender a los
¢sposos éstas se mantienen separadas, pues consideran impropio
de una mujer honesta hacer las tortillas o lavar los platos de un
hombre extraio.

Respecto a la funcion de la familia en la claboracion de la comi-
da. lamujer se destaca como la protagonista principal en la elabo-
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racion de alimentos, en la transformacion de los productos del campo
a platillos suculentos; en cambio, los hombres participan en la ela-
boracion de alimentos destinados a las ceremonias v ofrendas a
los dioses del campo, asi como en la procuracion de lefia para que
la mujer cocine.

El conocimiento v la transmision de saberes acerca de la prepa-
racion de los alimentos v sus ingredientes, asimismo del tipo de
alimento, se ha efectuado mediante la tradicion oral. de abuclos a
padres v, de ¢stos, a hijos, tnica via que ha mantenido fortalecido
el vinculo. Aunque la madre aconseja a su hija. ¢sta siempre con-
sulta, para mayor confianza con la abuelita, principalmente en gui-
sos especiales, que no son faciles de elaborar. por el interés propio
de las familias; sin embargo. en los ultimos afios esta costumbre
tiende a perder importancia entre los jovenes que van adoptando
nuevos esquemas culinarios. influenciados por las promociones de
productos a través de los medios de comunicacion como la
television y la radio, asi como por la influencia de los lugares
donde trabajan como Cancin, Plava del Carmen, Cozumel ¢ Isla
Mujeres.

Comidas cotidianas, festivas v rituales

COTIDIANAS: Entre los alimentos que pueden considerarse coti-
dianos estan los siguientes: frjol sancochado. pepita molida, chilmole
de frijol. chava frita. chava con huevo, pollo en caldo, huevo frito.
pipian de repollo v de came, sopa de flor de calabaza. vaporcitos
con x-peldn. tomate tamulado, sopa de arroz, entre los mas comu-
nes. Algunos platillos se elaboran de acuerdo a la época o tempo-
rada del cultivo.

FESTIVAS: Uno de los alimentos preferidos para las festividades
que se efectian en las comunidades es ¢l relleno negro. Se prepara
con una semana de anticipacion al dia ¢legido de su consumo o del
dia festivo principal: va que no s¢ prepara en una sola olla. sino en
pailas, desde tres hasta ocho. debido a la gran cantidad de personas
que asisten. El alimento se cuece en homos hechos bajo tierra co-
nocidos como pib: los trabajos se realizan de manera colectiva
voluntaria, se asignan comisiones para cada actividad. por ¢jemplo
la matanza de los animales como son pavos. pollos v cerdos: ¢l
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guisado, el cocimiento, la claboracion de tortillas y su reparticion.
Una caracteristica de la reparticion es que las mujeres acostum-
bran llevar una ollita para recibir la comida que les regalan para
comerla con su familia. Entre los grandes festejos esta el dia del
santo patrono de la comunidad, donde se acostumbra hacer el
maatan, reparticion de comida a todos los asistentes sin necesidad
de invitacion, También es comun este tipo de comida para las bo-
das v cumpleaiios, entre otros festejos.

RITUALES: Las bebidas ¥ comidas también forman parte de las
actividades religiosas, tales como las ofrendas a los dioses del monte
v a los santos catolicos. Las mujeres no participan en las primeras,
solo los hombres. A continuacion se presentan algunas ofrendas en
donde los alimentos son elementos indispensables:

El piibinal generalmente se realiza en ¢l mes de noviembre v
consiste en enterrar los elotes en un homo conocido como pib. Es
una ofrenda que se hace al dios Chaak para pedirle que llueva en
sus sembradios, para que crezcan v sazonen sus frutos. una vez
que quede “buena’ la cosecha se hace una ofrenda a los dioses de
la milpa o los yuumisilo ‘ob.

En otros lugares se efectiia esta ofrenda de otra forma. Por lo
general los campesinos forman grupos de cuatro personas v hacen
¢l piihinal en la milpa. Esta ofrenda se dedica a los dioses
vnumisilo 'ob cualquier dia de la semana. No obstante, hay que
tener cuidado de no hacerlo en los martes o viemes: ¢s preferible
hacer el pib el sabado.

Recién sacados los elotes del pib, se separan los que s¢ van a
poner en la mesa; primero se sacan 13 clotes que van a servir
como rodaja donde s¢ pondran las 12 jicaras con atole nucvo,
(ak sa’), una grande ademads, y una mas chica que s llama suul,
que ¢s la que sirve para repartir los yuumisilo ‘'ob como si fuera
una cuchara sopera. Las 12 jicaras de atole son para los 12 aposto-
les v, cuando se ofrenda a Dios, se mencionan sus nombres.

Para dar color al ¢lote, se ponen hojas del arbol va ‘axnik; deba-
jo de donde se ponen los clotes se agrega un poco de agua v ¢n
medio del pib u homo se clava una madera. después. se depositan
los clotes v se¢ tapan bicn con las hojas de yva ‘axnik y de xolte’
x-muek agregando un poco de agua donde esta la madera clavada. v
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luego se tapa con tierra sobre las hojas va mencionadas; el elote s¢
toma de color gris cuando se cuece.

Hay que comprobar que los elotes no estén muy duros. si cse ¢s
¢l caso, se echan ocho cubos de agua; si estan tiemos, hasta scis
cubos. Una vez listos se enticrran y se dejan toda la noche.

El atole se¢ prepara la misma tarde, antes de sacar los clotes: ¢l
maiz nuevo se muele, se bate y se deja reposar hasta las tres de la
maifiana; al cocinarlo se le echa un poco de sal para que tenga
sabor.

En la madrugada tiene que haber un j-men: (los) dueiio(s) de la
milpa que se cosecho v cuatro personas mis; cada uno agarra una
vela v esparcen incienso, que s¢ hace al quemar la resina del arbol
pom. Se quema vy esparce hasta llegar a la milpa donde hicicron ¢l
pib. Se enciende una candela para que el carbon prenda. se echa
al pib para que arda, se esparce el humo del incienso para que sc
una al olor de la mazorca cuando lo estén sacando. Se tomarin
trece mazorcas v s¢ pondran en la mesa junto con las trece jicaras
de atole.

Luego sc sacan otras trece mazorcas para ¢l jo ‘oche. que ¢s la
primera ofrenda o primicia que se hace antes de comer lo que se
esta ofrendando. Se sacan otros trece clotes que se ponen debajo
de la mesa junto con una jicara de atole v una vela, que se ofrece al
dios de la tierra (yusm & 'wj). Y uno mas se pone en una horqueta
para ¢l halcon ehuny, una ave que cuida la milpa: después se que-
ma incienso y se pasa por debajo de la mesa, mientras los asisten-
tes se arrodillan y empiezan a orar (payalchi) para que su plegaria
llegue hasta dios v. a la vez, lo entregue a los nucuech mdaco ob,
que los antiguos llamaban aj joya ‘ob, seres que tienen asignados
en la tierra para que rieguen las plantas. Se tiene que decir que ¢n
lamilpa se logro la cantidad de maiz que se sembro. para que con ¢l
pensamiento v fe, Dios la reciba.

Esta primicia no debe hacerse de mala gana. porque los dioses
no la aceptaran lo que acarreara muchos accidentes en la milpa
los sembradios no daran buenas coscchas.

Cuentan los ancianos que algunas veces no s¢ logra bien la co-
secha como castigo de los dioses al duefio de la milpa. debido aque
esta persona hizo la ofrenda molesto o sin devocion.

Después de terminar ¢l rezo hay que esperar un rato para gue
los dioses tomen sus ofrendas. luego se les despide. Enseguida se
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toman los elotes y el atole para repartirse entre los asistentes; a
cada uno se le debe dar de diez a doce elotes y una jicara de atole
y, asi, se da fin a la ceremonia.

El janlikool es la comida de la milpa de todos aquellos dioses
que participaron durante ¢l tiempo de la siembra: Yuumisilo 'ob,
Chaak, Suka'm cha'ak v Batabes.

El jaanlikool se realiza entre los meses de enero a marzo, ya
sea sibado o domingo. Es la comida de la milpa que se hace en la
casa del dueiio. Por costumbre se junta un grupo de diez a doce
personas para realizarlo; la ofrenda se puede hacer en la iglesia, o
bien a un lado de la casa del dueiio.

Para preparar la comida del janlikool se efectia lo siguiente:
se cortan por la mitad calabazas y se sacan las semillas o pepitas,
que es lo que se va a usar. Con tres dias de anticipacion a la fecha
de realizarse la ceremonia las pepitas se muelen y las personas
que ayudarin se juntan en una casa, sobre todo las sefioras, pa-
ra que preparen la comida (k 'eol). Se sancocha la carne en una
paila, luego se retira de la olla y al caldo que queda se le echa el
k'ool. La pepita se revuelve con la masa y se prepara el nuk-waj
o torta grande. Los hombres son los que se encargan de hacer los
panes y también de preparar el pib; mientras tanto, las sefioras se
dedican a preparar la comida, que es el k'vol, y de cocer la came.
Ya preparado, se pone todo en el pib v se entierra.

El janlikool se hace cuando se tumba monte alto y cuando es
caiada. En la primera se hace el pib vy, en la Gltima, nada mas se
hacen unas tortillas v se le echa la pepita molida, que se poneen el
comal para, después, pasar a la mesa; se reza y se les entrega a los
yuumisilo 'ob. La persona que se encarga de entregar la ofrenda
es un j-men, quien menciona los nombres de los dioses que cuidan
las milpas.

Si es grande ¢l trabajo deben ser dos de trece tortas y, despucs,
se hacen de diez, de doce, once, nueve, ocho, siete y seis, luego
cinco. A cada torta que se prepara se le hacen trece hoyitos y cada
uno de ellos se llena con pepita molida que significan los ojos. Las
tortas mas grandes son para el jo ‘oche’, que es para los yuum-
tsilo'ob.

A los panes grandes se les llama x-naabal, son especiales para
la sopa junto con el k'ool; se hacen otros panes que se llaman
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fuzawaj, que s¢ entregan junto con los grandes. De este altimo pan
se dice que, en otras ¢pocas. a una seiiora se le dio una tortilla de
esas grandes v ésta la dejo encima de la mesa. cuando fue luego a
recogerla va no estaba, la busco por todas partes v se percato que
dentro de la casa habia un monton de tierra, dijo que alli s¢ habia
metido una tuza con latortilla extraviada, por eso se llama nzaway
Para sacar la tuza de ¢se hueco. la sefiora uso unas cintas que le
servian para amarrar su cabello, las puso en forma de trampa v con
¢so saco a la tuza.

La persona que hace ¢l rezo v entrega la comida a los dioses
soka mcha ‘akes, es el j-men; el soka mncha ‘ak (dios) es ¢l pn-
mero que fue a trabajar a la milpa para la quema (x-fupk ‘dak )
que consiste en apagar la candela; se preparan hojas de ¢h it o de
la mesa, colocando huano y ramas de sip ‘che ', especiales para ¢l
trabajo v, encima de las ramas, sc colocan las tazas de comidas v
las tortillas. Se hacen montones de tortillas v en cada uno deben
haber trece tortillas en nueve partes. Cuando va esté lista la comi-
da se pone en la mesa junto con las velas v ¢l saka ' para entregar
al soka 'mch ‘aak. Cuando ¢l kool s¢ sirve en las jicaras: se sepa-
ran las partes de la gallina: las patas, la mollgja, la cabeza, todo s¢
saca aparte. ¢s como ho oche’ que va junto con una torta con
kool v sopa, luego se pone sobre ¢l x-naabal. que sirve como
cuchara. Hokche es un tronco donde sc pone la taza. S¢ entrega a
los dioses santos v virgenes como & ‘anle " oox, que s la virgen
que participa en la milpa. la que hace el maiz, los names v el
kukutmakal que es el que da mas trabajo. pero ¢l mas fino.

En la ceremonia donde se hacen las hostias jo ‘olbat ‘an su ela-
boracion es igual en todo cxcepto en la preparacion de las hostias.
El jaanlikool. por lo general, se regala a personas que realizan ¢l
trabajo durante la preparacion y algunos visitantes que se encuen-
tren en ese momento de la reparticion.

Jo ‘osaj gracia. Esta ceremonia, al igual que otras, forma parte de
las costumbres religiosas mavas. La ceremonia se realiza con el fin
de dar gracias a los dioses, porque su milpa va esti encaminada
para una buena cosecha. pidiendo que caigan mas lluvias para po-
der lograrla. Para eso es necesario la preparacion de la ofrenda
La comida religiosa es el chilmole de gallina o pavo. Para prepa-
rar la ofrenda, la familia del campesino se ocupa de esta tarca en
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su misma casa. Mientras se cocina el chilmole, todas las mujeres
se ponen a tortear aproximadamente de seis a siete kilogramos de
masa; se preparan nueve tortillas gruesas, que se conocen como
pnekuch, y la hostia, que es masa mezclada con miel; logrado este
trabajo, las mujeres tapan con servilletas y todo lo preparado v la
comida la echan en pequeiias ollas. Mientras, los hombres prepa-
ran los utensilios que van a utilizar como son jicaras, tazas, velas,
miel. cerillos, agua y saka’. Cuando llegan a la milpa su dueiio se
dispone a poner todas las cosas de la ofrenda sobre la mesa, que
se encuentra dentro del oratorio provisional.

Las mujeres no asisten a la milpa durante las ceremonias, por-
que se sienten cansadas después de trabajar en la preparacion de
los alimentos.

Ch'a’ Chaak (Ceremonia de peticion de lluvia). Se realiza en to-
das las comunidades de la zona maya de Quintana Roo con la fina-
lidad de pedir a los dioses la santa lluvia, la salud y el bienestar de
los habitantes de la comunidad.

Los responsables directos de hacer la ceremonia seran las auto-
ridades. Se convoca a todos para fijar la fecha del inicio de las
actividades, que puede ser a los 15 6 30 dias después de la reunion,
segin lo establezca la mayoria; por lo general, se realiza a finales
de junio o en los primeros dias de julio. Una vez que hayan tomado
los acuerdos sabran como y de qué manera van a colaborar. Las
colaboraciones son de dos tipos:

Por especie. Se colabora aportando maiz, comida, atole, café,
chocolate v velas para el inicio de las actividades, ya que antes
deben efectuarse nueve novenas en la iglesia catolica maya o centro
ceremonial.

De tipo laboral. Se realizan fajinas para la limpieza del entorno
del centro ceremonial y se elabora los altares en el cabo del pueblo
por donde caen las lluvias, se corta la lefia para el horno (pib) y se
cava una zanja que sera utilizada para el horno. Durante el trans-
curso de las novenas, los participantes tendran que llevar al centro
ceremonial los alimentos antes mencionados para que se repartan
a los asistentes.

Finalizando las nueve novenas, inicia ¢l ¢h'a’ chaak, que dura
dos dias. El primer dia se lleva la santa cruz al cabo del pueblo, se
ofrenda bebida sagrada (sakd) v pozole a los dioses, entregandolos
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con oraciones; esto lo realiza el sacerdote maya (j-men). El segundo
dia es ¢l de mayor actividad, ya que todos los participantes tendrin
que trabajar organizadamente, por lo que el j-men formara comi-
siones para cocinar, hornear, acarrear agua y hacer las tortillas
grandes o pibo ‘ob, también conocida como funt waj. Los habitan-
tes colaboran para este dia con masa, pollo, azicar, miel, pepita
molida, sal, etcétera.

Los panes o tuute 'ob son los alimentos principales que se hor-
nean de diferentes tamaiios y capas que, posteriormente, servirdn
para la sopa. Se preparan nueve piezas de fuur de nueve capas,
también con pepita. Se preparan siete fuur de siete capas y se
preparan seis fuut de seis capas; por iltimo, se preparan un prome-
dio de 50 hostias hechas de masa revuelta con pepita molida; todos
los otros panes pueden ser de cuatro a cinco capas o hasta donde
se quiera hacer.

Estos panes, cuando salen del horno, se colocan en los tres alta-
res hechos de madera. En el altar mayor se coloca el fuur grande
de trece capas, cuatro panes de nueve estibas, cuatro de siete estibas
y cuatro de seis capas. En los dos altares menores se colocan equi-
tativamente los demas panes.

Para la ceremonia, ¢l j-men nombra a ocho nifios para que si-
mulen a las ranas y, de igual forma, nombra a cuatro adultos para
que desempeien el papel de los yuumisilo 'ob, que son los duefios
del monte de los cuatro puntos cardinales. Cada uno debe tener su
calabazo.

En las ceremonias que se hacen en el monte, las mujeres no
participan, va que deben estar en el centro ceremonial o en la igle-
sia; terminando la ceremonia, se realiza la reparticion de los sagra-
dos alimentos siguiendo la lista de colaboradores, a quienes se les
tendra que dar la mitad de lo que aportaron (si dieron un pollo se
les entrega la mitad); luego se reparte a los visitantes y nifios, v
también se llevara una cuarta parte al centro ceremonial para que
se reparta entre las mujeres. Con esto se da por concluida la cere-
monia del c¢h'a’ chaak.

Okol Bat'an. Ceremonia religiosa que consiste en introducir el
tributo a la iglesia para que Dios regale la cosecha. En esta cere-
monia se ofrenda la comida llamada s 'an chakbi kaax o pollo en
caldo. Los participantes trasladan el alimento a la iglesia maya, se
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efectuan rezos durante el travecto v dentro de laiglesia. Los ficles
recorren una distancia de sicte metros en sicte ocasiones, este acto
¢s llamado por los religiosos mayas. xelan piix.

Wajil kool. El significado de wajil kool ¢s pan de la milpa; ¢s una
ceremonia comun que se realiza en toda la peninsula de Yucatan,
de la manera siguiente:

Los trabajadores preparan ¢l ka ‘anche, que servira como altar
para los rosarios, v que adoman con algunas plantas y palmas ade-
cuadas para ¢l rito: en ¢l ka ‘anche, se prenderan velas v estara
presente una Santa Cruz v una imagen del santo al que la familia
que hace la ceremonia le tiene devocion. La comida que se prepara
es chilmole de pavo cocido bajo tierra o en pib: ¢n esta ocasion s¢
sacrifican dos pavos. sicte gallinas v doce kilogramos de came de
puerco. A toda esta came se le unta chile quemado revuelto con
ajo v cebolla cocida ¢n pib, pimienta. sal, clavo de olor v rajas
de canela, después. todo junto se diluye en ¢l agua que servira de
caldo. tapandose la paila con hojas especiales v, de inmediato. se
homea en pib. proceso conocido en la region, que debe estar pre-
viamente calentado con leia v piedras al rojo vivo.

Mientras se cuece ¢l alimento, las sefioras preparan ¢l saka.
bebida hecha de maiz: para cllo se sancocha solo con agua ¥ una
vez que se hinchan los granos, es decir, que esién cocidos. se mue-
len, lo que produce una masa olorosa que se disuclve en agua, se le
agrega azicar lograndose una bebida agradable v fresca.

Al estar preparada. s¢ ofrece al Dios todopoderoso en lengua
mava v, seguidamente. se echa en jicaras. que se ponen sobre ro-
dajas hechas de bejuco para que no se ladeen las jicaras. Despucs.
¢l rezador inicia un rosario en espaiiol al Dios todopoderoso ofre-
ciéndole ¢l saka; este rosario consiste en cinco misterios religio-
sos, compuesto cada uno de ¢llos por un padre nuestro v diez aves
marias que en total son cinco padres nuestros v cincuenta aves ma-
rias. Al terminar cada misterio, se hace ¢l ofrecimiento del saka
s¢ pide beneficios para el dueiio de la milpa: terminado ¢l rosano. se
reparte a todos los que estan presentes

Mientras se termina de cocer el chilmole, los hombres platican
bajo la sombra de arboles frondosos v los nifios juegan ¢n ¢l campo
Cuando la comida esté lista. la sacan del homo con cuidado v. des-
pués, se sirve en cinco platos v s¢ ponen en el altar junto con torti-



las calientitas hechas a mano. Después, s¢ hacen dos rosarios mas
en ¢l altar. ofreciendo la comida y pidiendo beneficios para el duc-
fio de lamilpa, los rosarios son en espaiiol con cinco misterios cada
uno: después de terminado, se sirve la comida a todos los presentes
Vv toman como bebida el balche. que se prepara basandose en micl
de abeja nativa conocida como xunan cab v pedazos de corteza
del arbol conocido como halché: los nifios no deben consumirlo.
Después de comer regresan todos al pueblo.
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ALIMENTOS DE LA ISLA HOLBOX

fsla Holhaox

La isla es parte del territorio del municipio de Lazaro Cardenas.
con una extension territorial de 40 kilometros de largo por 2 de
ancho; esta ultima es vanable, debido a la influencia del mar que
le va ganando terreno. Segun datos proporcionados. la poblacion,
con ¢l mismo nombre de la isla. es de 1 800 habitantes. Para llegar
alaisla, su transporte maritimo desde la pane continental, se efec-
tua mediante un transbordador v lanchas rapidas. La poblacion es
basicamente de pescadores dedicados a la captura de mariscos v
peces de escama, productos que son comercializados por una coo-
perativa: estos renglones productivos son la base de su sosteni-
miento economico.

Alimentacion

Los habitos que ticnen en la isla para ¢l consumo de alimentos se
rigen por un horario, porque consideran que a las cinco de la mana-
na ya esta amancciendo, ¢l desavuno lo sirven a las 6:30 horas, ¢l
almuerzo (comida principal) alas 12:00 v la cena a las 18:00 horas
o (scis de la tarde). va que para esa hora va anochecio. Antes. en
las tres comidas del dia se consumia pescado. ahora, por la activi-
dad comercial con la parte continental su alimentacion ha variado.
Las personas mayores acostumbraban tomar caf¢ v los menores
t¢ de sacate limon u hojas de limon. Las rebanadas de corvinas.
pargo, sierma, jurel. picuda. mojarras blancas. pintas, el ronco v otros
pescados fritos eran propios del consumo en ¢l desayuno. Y para
¢l mediodia los sabrosos caldos blancos v rojos. ¢l macim de pam-
pano, la lisa, el macabi v otras variedades de pescados asados. asi
como el rzacol de langosta. cangrejo o jaiba. El platillo principal v
tradicional de la isla de Holbox es el rikinxiik” de mero, porque es
una especie que se captura durante todo ¢l ano.

Uno de los acontecimientos de la isla ¢s ¢l festejo a san Pedro
Gonzalez Telmo. Su poblacion tiene mucha fe a este santo, consi-
derado el santo patrono del pueblo porque. segun la tradicion oral

29



del lugar, cuentan que cuando un temporal azoto la isla, destruvo
muchas casas. entre ellas laiglesia. v al volver la calma se percata-
ron que la imagen de san Pedro Gonzalez Telmo se mantuvo en su
lugar sin que le pasara nada, por eso, en su honor hacen misas.
gremios, etcétera.

Actividades

La actividad que mas se atiende por los ingresos que genera y mas
cara para su practica es ¢l bucco, va que se requicre un equipo
conformado por aletas. visor, compresor, faja. que pesa 3 kilogra-
mos, boquilla de buceo. un tanque de acero v reloj de presion, entre
oLros.

Para la pesca se usan diferentes implementos como los anzue-
los huachinangueros, utilizados durante la veda del bucco. que dura
cuatro meses de marzo a junio. Los anzuclos son usados conforme
al tipo de téenica de pescar, como es el palangre, donde se utiliza
una linea madre de cordel grueso al cual. a cada espacio. se le van
amarrando cordeles cortos con anzuelos. dondc se¢ ponen las car-
nadas; se afianzan sus extremos de troncos o bases firmes para
evitar que el pez atrapado se mueva y termine por monr, Entre las
especies que son capturadas con este implemento estan las de
escama: mero, pargo, canane, negrillo v abadejo, entre otros. Otras
tecnicas son las redes. que son utilizadas para atrapar los peces
recalados por ¢l movimiento de laluna. v que buscan la oscundad.

Se ha perdido la tradicion en el uso de tarravas. vaque aunque la
tengan, solamente la usan para la captura de camaron. que rar
vez recala a la isla. La captura de la langosta tiene un peniodo de
veda de cuatro meses para proteger su reproduccion. ésta com-
prende desde el mes de agosto hasta diciembre. en la que solo se¢
permite la captura de pulpo. Las especies de pesca mas comunes
son ¢l mero v el pargo lunar v, entre los meses de mavo a junio. ¢l
cananc,
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BEBIDAS






PUUKBIJUUCH®
MASA DESLEIDA*

INGREDIENTES:

Y4 kilo de nixtamal
Agua

PREFPARACION:

El nixtamal. bien lavado, se muele obteniendo una masa que se
deslia en un tanto de agua, segin el espesor que se le quiera dar.
Se le puede agregar azicar o miel de abeja al gusto.

* s una bebida refrescante. Su consuma s poco comin ya que prefieren mas
¢l pozole. Mo se usa para ofrendas. Existe la creencia de que esta bebida no debe
consumirla la persona que estuvo expuesta por muchas horas al sol. ya que le
puede causar colico o pasmao.
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ISISA’
ATOLE CON CAMOTE*

INGREDIENTES:

1 kilo de maiz seco

4 camotes

3 cucharadas de azicar
I cucharada de sal

PREPARACION:

Con tres dias de anticipacion se dejan los granos de maiz en remojo,
después se lavan bien, se muelen v echan en una olla. Los camotes.
va lavados, se cortan en pedacitos v se agregan a la olla —hay
personas que mejor muelen el camote v lo deslien—. mientras tanto
s¢ calienta agua hasta que hierva y de inmediato. poco a poco, se
van echando a la olla y s¢ mueven con el juwyub, el chamal o el
cucharon. para evitar que se pegue en el fondo de la olla. Cuando
va este cocido, se retira de la candela v se deja reposar hasta el dia
siguiente. Muy temprano se deslien v cuelan bien, se pasa a otra
olla y se les agrega el agua necesaria, azicar v sal al gusto; se
vuelve a poner en la candela moviendo constante hasta notar que
esté bien cocido.

* Esta bebida, aparte de ser sabrosa, puede usarse en ofrendas, novenas y
fiestas religiosas,
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TS  ANBIL X1'IM
ATOLE DE MAIZ REMOJADO*

INGREDIENTES:

14 kilo de maiz seco
Agua

PREPARACION:

Dejar remojar ¢l maiz toda la noche: al dia siguiente molerlo, debe
quedar quebradizo; se deslie v se van separando las cascarillas que
quedan flotando en el agua. Se pone en la candela v se mueve con
el junwyub para evitar que se pegue v se¢ queme; se notard que esta
cocido cuando espese.

* Estabebida la toman las familias de las comunidades mayas, cvando asi lo
dusean.
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CHAXBI X1'IM
ATOLE DE MAIZ SANCOCHADO*

INGREDIENTES:

| kilo de maiz seco
Y2 kilo de pepitas de calabaza
Sal al gusto

PREPARACION:

Al anochecer, el maiz se sancocha y se deja reposar toda la noche.
Al dia siguiente, muy de mafiana, se lava bien v se muele. Mien-
tras tanto, la pepita se tuesta y se muele, después se revuelve con
sal al gusto. La masa se deslia v cuela, para echarla en una olla
con un poco de agua, poniéndola al fuego. Debe estarse pendiente
moviéndola con ¢l juuyub o con una cuchara para evitar que se
pegue. Antes de tomarla se le echa un poco de pepita molida.

* Esta bebida se consume entre las familias mayas en ocasiones o en cualquicr
dia del afio.
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CHOKO SAKAN
ATOLE DE MASA¥

INGREDIENTES:

| kilo de maiz seco
Agua

PREPARACION:

El maiz se sancocha con agua v un tanto de cal; después se lava
bien v se muele. En una olla se pone a hervir agua y, mientras. en
otra olla, se deslie el nixtamal. Terminando esto sc echa en laolla
con agua vy se mueve con el juuyub, o bien con una cuchara para
evitar que se pegue o formen bolitas. A medida que vaya espesando.
se prueba hasta saber que esta cocido para. después, retirarlo de la
candela.

De acuerdo al gusto de la persona, puede agregar azicar o sal.

* En las comunidades, ¢s costumbre que lo preparen para el desuyvuno de los
campesinos que van al trabajo de la milpa.
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SIKLI sA’
ATOLE CON PEPITA*

INGREDIENTES:

¥ kilo de maiz seco
¥ jicara de pepitas de calabaza
Sal al gusto

PREPARACION:

Sc pone a sancochar ¢l maiz junto con las pepitas v, cuando esté a
punto de hervir, se retira la olla de la candela y se deja reposar toda
la noche; al dia siguiente, muy de maiana, se muele; después. se
deslie v cuela. Finalmente, se coloca en otra olla, se echa agua v
s¢ pone en la candela; mientras se esta cociendo se debe mover
con el juwyub v se le agrega sal al gusto, retirando la olla de la
candela.

* Es una bebida de consumo cotidiano, no se usa para ofrendas religiosas,
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SAKA’
BEBIDA SAGRADA*

INGREDIENTES:

L4 kilo de maiz seco
Agua

PREPARACION:

El maiz se echa en una olla, agregando agua v poniéndolo en la
candela. Cuando esté bien cocido, se retira del fuego dejandolo
enfriar el tiempo necesario. Hay personas que no esperan y para
apresurar esta tarea le echan agua fresca. Debe tenerse cuidado
de lavar bien el maiz cocido v molerlo: es asi como la masa queda
lista para usarse. En una olla se deslia ¢n agua procurando que no
quede espesa.
Algunas personas suelen agregarle miel de abeja o azucar.

* Esta bebida tiene gran sentido religioso en comparacion con otras bebi-
das que se consumen en la zona maya. Esti intimamente ligada a las actividades
que realiza ¢l campesino en el campo. ¢n especial con el cultive de maiz, que
s base esencial en la dieta alimenticia de la fumilia. En todo ¢l proceso estd
presente desde la medicion del terreno, en donde se efectitaun nto a principios o
durante el mes de septiembre. donde se hace la peticion a los dioses naturales {af
cannles), que cuidan el monte alto, para que les permitan trubajar ¥ se evilen
accidentes; vaque los dioses, al recibir lus ofrendas, se encargarin de “limpiar” el
terreno solicitado; asi, no s¢ encontrardn animales que puedan causar algin dafio al
campesino, come las serpientes venenosas, no se caeri algin drbol, o bien no habri
accidentes con el hacha, machete o coa durante el trabajo.

Se hacen otras ofrendas en la milpa, en la quema y en la siembra. La primera
es para que ¢l monte tumbado se queme bien; ¥ la segunda, con la bebida
saprada v el empleo de una hojita de cualquier planta que esté a ln mano, sc
esparce por cada uno de los puntos cardinales del terreno a sembrar, para que el
dios Chaae baje del cielo y beneficie a la milpa. Después. de la misma manera.
se esparce olra vez la bebida para enviar de regreso ul dios a lus montaiias
endonde habita,
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Cuando se prepara la bebida saka . ninguna persona debe probarls o consu-
mirla, yu que existe la creencia de que se corre el riesgo de enfermarse o de que
tengamalas cosechas.

En algunas comunidades piden permiso al j-men para preparar la bebida
sagrada. Hay oiros alimentos que e relacionan con esta bebida sagrada, entre
éslos esti el nof waaj. Al prepararse, se dejun unos pequefios hovoes que se
lenan con el agua de la bebida saka ', que se tapan con bolitas hechas de pepita
molida; los orificios son los ojos del dios Chaae v el agua da a entender que son
sus ldgrimas.

Hay muchas creencias que giran en tomo a la bebida saka ', Una de ellas es
que cuando se entrega o se hace la ofrenda, al dejarse en la mesa, ln “gracia” va
directo a los dioses porque tienen alas (las cascaras, hollejos o telillas del muiz.
al molerse, vienen siendo las alas). Otra, que en la milpa debe hacerse una
casita de paja o huano, va que al llegar el Aj-Canul de las plantitas de maiz, si
v esti puesta la bebida santo whii (saka’) v la Santa Cruz, é] descansani v
ciiiclari la milpa,

El A4j-Canul se encarga de criar todas las matitas de maiz: por eso es muy
importante preparar ¥ ofrendar la bebida a los dioses; uno lo comprueba por las
matlanas, al ver que cada uno de los elotitos tiene un poquito de agua, asi como
sus hojus v tallos. Pasado uno o dos afos desde que se hizo milpa en el terreno
¥ se quiere hacer otra vez, si no se ofrendo la bebida santo wkri, empezarin a
aparecer las serpientes y en el patio de la casa se irdn muriendo los animales de
corral, debido al mal viento; también se presentarin enfermedades en los nifios
¥ olras cosas podrin suceder.

Hay ceremonias importantes, en donde es parte indispensable la bebida sunto
mkii o sakd.

Si se utiliza para levar al trabajo de la milpa, se forman pelotas v envuelven
en servilletas o en paios de tela; o bien, si es para llevar a la iglesia o al santua-
rio, antes se deslie en un poco de agua una parte de la masa, de manera que no
quede espeso al ofrecerlo como ofrend.
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LABISA’
ATOLE DE MAIZ VIEIO Y PICADO*

INGREDIENTES:

V2 kilo de maiz seco, vigjo v picado
8 rajas de canela

2 hojas de naranja dulce

Azicar o miel de abeja al gusto

PREPARACION:

El maiz se deja en remojo durante una hora, después. junto con las
hojitas de naranja, se muele por tres veces, se cuela y echa en una
olla que tenga un poco de agua v, de inmediato, se pone en la can-
dela; asi mismo. se agregan las rajas de cancla v azucar al gusto.
Durante ¢l tiempo que esté en la candela debe moverse con el
Juuyub, para evitar que se pegue o se queme: cuando este espeso,
indica que esta listo para consumirse.

* Esta bebida es poco comim, sélo los anciunos la consumen, sobre todo
cuando hay escaser de maiz.
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K’EYEMEL K'UUM
ATOLE CON CALABAZA

INGREDIENTES:

Yz kilo de maiz seco
3 calabacitas por sazonar
Azucar

PREPARACION:

Sancochar los granos de maiz, cuando estos se estan rajando, la
olla se retira de la candela v se deja enfnar para después lavarse
bien. En cuanto a las calabacitas, se lavan, se cortan en pedacitos
v se echan en la olla, se le agrega agua v se pone en la candela.
pasados unos minutos, tanto ¢l maiz como las calabacitas se mue-
len juntos, se deslie v se echa en una olla, se le agrega agua v s¢
pone en la candela, se le menea con una cuchara v cuando se note
espeso, esta listo para su consumo.
Se acompaiia con azucar o micl de abeja, al gusto.
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K’'AJ
PINOLE*

INGREDIENTES:

I kilo de maiz seco
I cucharada de anis en grano
12 rajas de canela

PREPARACION:

Se pone sobre la candela un comal vy en él los granos de maiz v un
poco de cenizas del fogon; a fuego lento se tuestan, teniendo cui-
dado de moverlos para evitar que se queme, deberin quedar
doraditos, después se retira de la candela y se deja enfriar por unos
minutos. Seguido, se hace la primera molida, en donde el maiz
saldra quebrado, ajustandose el molino, se hace la segunda moli-
da, en ésta se aprovecha para agregar el anis y las rajas de canela,
lograndose un producto fino. Hay personas que le agregan, ade-
mas, unos granos de pimienta de la gorda, pero no es comin.

Hay dos formas de preparar la bebida: en la primera, desleirlo en
agua fresca vy beberlo. Otra es desleirlo en un tanto de agua; para ello
se pone a calentar agua en una olla, segin lo que se quiera, y cuando
esté a punto de hervir, se agrega el pinole, moviéndolo con el juuyub,
hasta que hierva por unos minutos y quede espeso. En cualquiera de
los dos casos se puede agregar azicar o miel de abeja al gusto.

* L.a bebida & sy es un alimento de consumo tradicional en comunidades de la
zonamaya Es usual cuando se realizan viajes a lugares lejanos con estancia de varios
dias. Se puede conservar hasta por un mes, en recipientes bien cerrados.

Las personas que realizan guardias en los centros religiosos y que permang-
cen alli hasta quince dias, tienen por costumbre cargar entre su bastimento el
k'aj v siaalguno de ellos le toca llevar atole al altar, prepara el pinole sancochado,
bien sea por la mafana o por la noche v, después del rezo, puede repartirse entre
los asistentes.

En las familias de las comunidades, existe la creencia de que a todos los nifios
que se les haga jets mek, s¢ les debe de criar dandoles de comer pinole con azicar
o miel de abeja amasado va que cuando sean personas adultas tendrin buena
memoria v serdn imeligentes. Otra de las creencias consiste en que los niflos no
deben comer los granos del maiz tostados, porque cuando sean adultos no van a
powder caminar largas distancias, va que les saldrin ampollas en los pies.
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X-IS UUL
ATOLE DE MAIZ NUEVO*

INGREDIENTES:

12 elotes tiemos

Sal al gusto

PREPARACION:

Los elotes se desgranan, muelen, deslien y cuclan con un tanto de
agua. En unaolla se agrega agua. la necesania, v s¢ echa lo desleido.
de inmediato se pone a hervir, teniendo el cuidado de moverlo con
el juuyuh hasta que llegue al punto de hervor y espese, estando va
listo para tomarse.

* Esta bebida se prepara con la primera cosecha de elotes pero, antes de
beberla, se ofrenda al dios natural Chaak, en agradecimiento por la cosecha
lograda con la cual se podri alimentar durante ol ailo a la familia,
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KOBI sA
ATOLE DE MAIZ PICADO*

INGREDIENTES:

1 kilo de maiz “picado”
Agua

PREPARACION:

Durante dos noches v un dia s¢ deja en remojo ¢l maiz. se tira ¢l
agua v se pasa a otra olla en donde se agrega agua, la necesania,
un poco de sal v se pone a la candela a sancochar. Cuando estén
los granos de maiz blandos, se retira de la candela y se procede al
lavado en varias pasadas para después moler, dejando reposar la
masa toda unanoche. Al dia siguiente. en otro recipiente, se deslia
la masa en un poco de agua v se cuela: mientras, en otra olla se
echa agua v se pone a la candela; cuando esté a punto de hervir,
se vaagregando, poco a poco, lo desleido, al tiempo que se mueve
con el jurgyub, para evitar que se pegue en ¢l fondo de la olla
durante su cocimicnto: cuando se note que va esta espeso debe
retirarse de la candela.
Se puede acompaiar con azicar o miel de abeja al gusto.

* Cualguier dia puede preparurse. También es usado en ofrendus a los dioses
naturales y a imdgenes catdlicas en agradecimiento por lis cosechas logradaso por
los buenos deseos, para que las proximas siembras den buenas cosechas.
Las ofrendas pueden realizarse en la milpa, el hogar o en ¢l centro religioso de
L cormunidad.
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COMIDAS






CHILMOLEBI BU'UL
CHILMOLE DE FRUOL*

INGREDIENTES:

Y4 dekilo de frijol negro

100 gramos de chile rojo seco

| cucharada de pimienta chica en grano
2 dientes de ajo

5 hojas de orégano

3 cucharadas de manteca de cerdo

Sal al gusto

PREPARACION:

Se queman los chiles y. posteriormente, junto con los ajos, pi-
mienta y hojas de orégano se muelen; se¢ deslian en un poco de
agua v se cuela. Los frijoles se limpian y lavan bien para, luego,
echarlos en una olla con agua suficiente: pasado unos minutos s¢
agrega el condimento que se hizo con los chiles, ajos, pimienta,
orégano, la manteca v sal al gusto. Cuando se note que los frijoles
estan blandos, estan listos para consumirse.

* Este alimento se acompaiia con tortillas delgadas v calientes ¥ e3 de con-
sumo cotidiano. A las familias les gusta mucho prepararlo. Es una tradicion
que estd bien arraigada en las comunidades mayas.
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MUXBI SIKIL
PEPITA MOLIDA*

INGREDIENTES:

Y2 kilo de pepitas menudas de calabaza
Sal al gusto

PREPARACION:

En un comal puesto en la candela se tuestan las pepitas v se mue-
len dos veces, se agrega sal al gusto v esta listo para comerse.
Se acompaiia con tortillas calientitas v chile molido.

* Se prepara para bastimento cuando se hacen viajes a otros lugares, o bien
cuando se va a cumplir con el servicio en los centros ceremoniales que duran
de ocho a quince dias. También se usa en ceremonias antes v después de las
cosechas, asi como en el jer s mek”, donde existe la creencia de que a los niflos
se les debe dar pepita molida, para que tengan “despiertas” sus mentes, mayor
entendimiento ¥ buena memoria.
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00X
FRUTOS DE RAMON*

INGREDIENTES:

1% kilos de frutos de ramon
| kilo de maiz seco

PREPARACION:

Sancochar por separado ¢l maiz y los frutos de ramon; lavarlos
bien v molerlos. Con esa masa se haran tortillas que se cuccen en
el comal, previamente puesto en la candela.

* Cuando la familia no cuenta con suficiente maiz y estd en temporada de
fructificacién el drbol de ramén, al maiz le agregan los frutos de ramon para
que rinda. Posteriormente se hacen las tortillas a mano para alimentar a toda
una familia. Segin la creencia, no debe contarse cuantas tortillas se come la
persona, ya que de hacerlo, cuando ésta llegue a sus iltimos dias de vida no
podri hablar y sus expresiones se harin por medio de gestos.
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JoroCcH’
(GORDITAS DE MASA EN FRIJOL*

INGREDIENTES:

% de kilo de frijol negro

1 kilo de masa de maiz

¥ kilo de manteea de cerdo
| ramita de epazote

Sal al gusto

PREPARACION:

Se lavan los frijoles y se echan en una olla con agua que sc pone en
la candela; cuando estén a punto de hervir, se agrega una ramita de
epazote, rajas de cebolla, la manteca y sal al gusto. Cuando estén
por cocerse los frijoles, se echan las pequeiias tortillas hechas de
masa que se preparan con anticipacion. A medida que se van co-
ciendo se sacan v echan otra vez. Cuando los frijoles terminen de
cocerse se notard que ¢l caldo esta un poco espeso.

Se acompaiia con una salsa hecha con rebanadas de tomate v
cebolla que se sofrien con sal al gusto.

* Este alimento es de consume cotidiane, es apreciado por el sabor que
tienen los [rijoles va guisados.,
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ONSIKILBU IIB
FRIJOL BLANCO EN PIPIAN*

INGREDIENTES:

% de kilo de frijol blanco (iih)

200 gramos de pepita molida de calabaza
V4 de kilo de masa de nixtamal

5 tomates rojos

2 ajos

| achiote molido

Sal al gusto

PREPARACION:

A los frijoles se les da una ligeralavada y se echan en una olla con
agua agregando sal al gusto, posteriormente se¢ ponen en la cande-
la. Mientras, se deslie la pepita y los ajos se tuestan y echan ala olla;
cuando estén a punto de cocimiento, se agregan los tomates. Des-
leida v colada la masa, junto con el achiote, se¢ echa tambicn en la
olla. Se mueve con el juuyub para evitar que se queme y, pasado
unos minutos se prueba, si los frijoles estan suaves v ¢l caldo espeso.
se retira de la candela v va estd listo para comerse.

Pueden acompaiiarse con limon agrio, chile tamulado y tortillas
calientitas.

* Existe la creencia de que cuando se cocinan los frijoles a la candela no
deben echarse bakales, ya que de hacerlo se corre el riesgo de que queden
amargos tanto los frijoles como el caldo. Si asi sucede, ello puede remediarse,
basta con echar en la ollaun poco de azicar.

Este alimento se prepara para las ceremonias religiosas ¥ los cumpleafios.

Dira creencia sobre este alimento es que si al echarse la pepita a la olla no
suelta ¢l aceite que tiene, deberd rociarse con agua fresca por tres veces ¥ con
una cuchara sacarlo y echarlo en uni taza, para después servirlo en cada racion
de comida.
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TS'AA XA'AK BIKU'UM
CALABACITAS CONDIMENTADAS*

INGREDIENTES:

6 calabacitas tiemas

| cucharadita de pimienta chica en grano
6 hojitas de orégano

3 cucharadas de achiote en grano

2 dientes de ajo

2 cucharadas de manteca de cerdo

Sal al gusto

PREPARACION:

Se lavan bien las calabacitas y se cortan en pedacitos. La pimienta,

orégano, achiote y ajo se muelen juntos, se deslian y cuelan: se

echa en una olla con agua y se pone en la candela. A los pocos

minutos se agregardn las calabacitas, la manteca y sal al gusto.
Después de hervir, estd listo para comerse.

Se acompaiia con tortillas calientitas.

* Este alimenio no se usa en ofrendas.
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TIKIN TSAJ BUJ BU UL
FRIJOL SECO FRITO*

INGREDIENTES:

% de kilo de frijol negro

150 gramos de manteca de cerdo
| cebolla mediana

| ramita de epazote

Sal al gusto

PREPARACION:

Limpiar y lavar bien los frijoles; en unaolla con agua y sal al gusto
se ponen a cocer, cuando estén blandos se retiran de la candela y se
dejan enfriar.

Tirar el caldo v molerlos. En una sartén sofreir en manteca las
rebanadas de cebolla y, enseguida, agregar el frijol. Tiene que mo-
verse con una cuchara durante unos minutos y, luego, se retira de
la candela.

Se acompaiia con tortillas sabrosas y calientitas.

* s un alimento cotidiano, adems se prepara para llevar en viajes largos.
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TSAIBI CHAAY
CHAYAFRITA*

INGREDIENTES:

20 hojas de chava
50 gramos de manteca de cerdo
Sal al gusto

PREPARACION:

Limpiar y lavar bien las hojas de chaya, cortar en pedazos, echar en
la olla con agua y agregar sal al gusto. Puesto en la candela, dejar
hervir unos minutos, retirar de la candela v tirar el agua: pasar la
chayaa un sartén v sofreir con manteca. Esta va listo para comerse

Puede acompaiiarse con tortillas calientes, limon agrio v chile
rojo molido.

* Es un alimento de consumo cotidiano entre las familias mayas.
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SIKIL BIJ SAK PAJ
NANCE SILVESTRE CON PEPITA*

INGREDIENTES:

Y4 de kilo de sak paj (nance silvestre)
Y4 de kilo de pepita molida de calabaza
I cucharada de chile rojo molido

Sal al gusto

PREPARACION:

Se escogen y lavan bien los frutos del sak paj v en un recipiente se
tamulan, teniendo cuidado en separar las semillas v tirarlas. Des-
pucs, se agrega la pepita, ¢l chile, sal al gusto v se revuelven. De
esta forma queda listo para comerse.

Puede acompaiiarse con tortillas calientes.

* La preparacion de este alimento es de ocasion, poco comim. Cuando hay
produccidn, es apetecido por su buen sabor. Asimismo se consume cuando
hay escasez de alimentos,
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TSAIJBIL PICH
SEMILLA FRITA DE PAROTA*

INGREDIENTES:

% de kilo de semillas de parota (pich)
50 gramos de manteca de cerdo
Sal al gusto

PREPARACION:

Se sacan las semillas de las parotas v quitan las cascaritas, se lavan
con agua caliente v cortan en pedacitos. En una sartén grande se
agrega la manteca y pone en la candela. De inmediato se echan las
semillas v sal al gusto. Se mueve con una cuchara hasta que que-
den medio doraditas v se retiran de la candela.

Puede acompaiiarse con tortillas delgadas bien calientitas, chile
rojo molido y gotas de naranja o limén agrio, segun el gusto de la
pCI'SQITI:!..

* [:ste alimento puede usarse como ofrenda, va que es "gracia”. Los campesi-
nos que pasan necesidades, extrema pobreza, o bien cuando han perdido por
completo sus cosechas debido a sequias u otros motivos ¥ coincide con la
fructificacion del pich, es cuando disponen de ésta para alimentarse.
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JOROCH’
(GORDITAS DE MASA CON FLOR DE CALABAZA*

INGREDIENTES:

15 flores de calabaza
Y2 kilo de masa de maiz
2 chiles rojos molidos
Sal al gusto

PREPARACION:

Se dauna lavada ligera a las flores v se echan en una olla con agua,
sal, chile al gusto v se pone en la candela. Mientras tanto. con la
masa se hacen pequenas gorditas (tortillas). Cuando esté por her-
vir ¢l agua se van echando para que se cuezan. Se deslie un poco
de masa v sc echa a la olla moviendo con el jurvuh o una cuchara
para evitar que se pegue cuando se espesa. Cocido, esta listo para
comerse.

* Se come mucho cuando ¢s temporada de Norscion de las plantas de calabaza,
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TS AA XA AKBIL MAKAL
MNAME EN RECADO*

INGREDIENTES:

2 kilos de makal

2 dientes de ajo

3 cucharadas de pimienta chica en grano
50 gramos de achiote en grano

3 hojitas de orégano

2 cucharadas de manteca de cerdo

Sal al gusto

PREPARACION:

Lavar bien los makales, pelarlos y cortarlos en pedazos; se lavan
nuevamente v echan en una olla con agua poniéndolos en la candela.
Mientras tanto, se muelen juntos los ajos, granos de pimienta v
hojitas de orégano. para luego desleir, colar y echar en la olla. Se
agrega, ademas, la manteca y sal al gusto. Cuando los makales
estén blandos, se pueden comer.

Se acompana con tortillas v chile rojo molido.

* Su consumo es colidiano ¥ mis frecuente en hogares que ticnen ¢n sus
palios o en sus parcelas plantas de makal,
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X-MA’AK ULAN WAAJ
TAMALES DE YERBA SANTA*

INGREDIENTES:

Y: kilo de pepitas de calabaza
| kilo de frjoles iib

3 kilos de masa de nixtamal
¥: atadito de cebollina

20 hojas de ma ‘ak ‘nlan

| ramita de epazote

Sal al gusto

PREPARACION:

Limpios los frijoles, se echan ¢n una olla con agua junto con ¢l
epazote poniéndolos en la candela; el sancocho debe estar a la
medida para que no se rajen los frijoles, despucs se tira el caldo
para que enfrien pronto; mientras, se pone un comal en la candela
v se tuestan las pepitas, se muelen y revuelven con los frijoles v la
cebollina picada v se agrega sal al gusto. Las hojas de ma ak ‘wlan
se limpian bien v se extiende sobre cada una la masa a manera de
tortilla v, sobre ellas, racionadas, se echan los Fnjoles con pepita,

dLspues se enrollan v envuelven cada una con las mismas hojas de
ma ‘ak ‘ulan. Su cocimiento se hace en pib, que es la forma tradi-
cional; también puede ser en vaporera (olla grande), al cabo de una
hora estan listos para comerse.

Pueden acompaiarse con atole o café caliente.

* Es un alimento de consumo cotidianoe, pues no existe creencia alguna, sin
embargo, puede llevarse a los centros religiosos para los rezos. Es muy sabroso,
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U LOOL X-TOOP’
FLOR DE CALABAZA DE PEPITA GRUESA*

INGREDIENTES:

15 flores de calabaza
4 calabacitas tiemas
Y4 kilo de masa de nixtamal

100 gramos de manteca de cerdo
Sal al gusto

PREPARACION:

Se lavan las flores v se despedazan; las calabacitas, lavadas. se
cortan en trozos v juntos se echan ¢n una olla con suficiente agua
y sal al gusto; cuando esté a punto de hervir se agrega la manteca
de cerdo. Mientras, se preparan con la masa pequeiias tortillas grue-
sas, que también s¢ echan a la olla, v una vez cocidas se sacan;
después, se hacen bolitas de masa, se echan a la olla y se mueven
con el junyub o una cuchara hasta notar que quede espeso ¢l caldo.
De esta forma esta listo para comerse. Cuando se sirve, en el plato
se ponen las pequefias tortillas gruesas v, en otro, ¢l caldo.

* Cuando hay cosecha de calabacita (x-roop ), es comin preparar este ali-
mento.
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K'UUTBI P"AAK
TOMATE TAMULADO

INGREDIENTES:

4 tomates rojos
| chile habanero
Sal al gusto

PREPARACION:

Se lavan los tomates v ponen en la candela para soasarlos, des-
pués, se le quitan las cascaritas. En una taza o un plato hondo se
tamulan los tomates, se echa sal al gusto v ¢l chile a medio rebanar.
Esta listo para comerse. Algunas personas también soasan el chile.

Este alimento es comun, se sirve como acompaiante de otros
guisos a manera de salsa.
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ONSIKILBI ABAL
CIRUELAS EN PIPIAN*

INGREDIENTES:

Y2 kilo de ciruelas campechanas

Y de kilo de pepita molida de calabaza

| cucharada de chile rojo molido al gusto
Sal al gusto

PREPARACION:
Lavar bien las ciruelas campechanas v sancocharlas, despucs se

tamulan, se echan en un recipiente y se agrega la pepita, sal y chile
al gusto, se revuelve. Esta listo para comerse.

* Es un alimento de ocasion, porque va de acuerdo a la temporada de pro-
duccion de los drboles de ciruelas,
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X-KUKUT MAKAL
NAMES VOLADORES EN CALDO*

INGREDIENTES:

12 fiames voladores

2 cucharadas de achiote en grano

1 cucharada de manteca de cerdo

2 tomates rojos

1 cucharada de pimienta chica en grano
Sal al gusto

PREPARACION:

Previamente pelados vy lavados, los iames se dejan hirviendo has-
ta probar que estén blandos: ¢s cuando se retiran de la candela.
Moler juntos la pimienta v el achiote, desleir v colar echandolos
en la olla con el agua necesaria: se ponen en la candela. Entre
tanto, se cortan en rajas los tomates v la cebolla que, junto con la
manteca v sal al gusto, se echan a la olla, al igual que los hames.
Dejarlos hervir y probarlos hasta notar que estén blandos, ¢s cuando
se retiran de la candela.

* Este alimento lo acostumbraban los antiguos mayas, pero en la actualidad se
CONSLINE POco,
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K’ABAX BU'UL
FRIJOL DE OLLA*

INGREDIENTES:

Y2 kilo de frijol de lamilpa
| ramita de cpazote
Sal al gusto

PREPARACION:

Se limpian y lavan bien los frijoles v se echan en una olla con ¢l
agua necesaria, se agrega sal al gusto v epazote v se ponen en la
candela a hervir; cuando estén blandos los frijoles, es que estan
cocidos; se retiran de la candela v se sirven.

Pueden acompanarse con gotas de limon agrio. cilantro picado v
rajas de chile habanero, ademas de las sabrosas tortillas calientes.

* Este alimento no se usa en ofrendas o ceremonias porque. segin la creen-
cia entre los mayas al (rijol en agua, los espiritus lo ven como gusanos muerlos
€1 Bgua,
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PIBIL X-PELON
FRIJOL HORNEADO*

INGREDIENTES:

3 atados de frijol x-pelon tiemo
3 kilos de masa de nixtamal

200 gramos de manteca de cerdo
Hojas de platano

Sal al gusto

PREPARACION:

De las vainas se sacan los frijoles v se echan en una taza grande
con agua v sal; entre tanto se macera la masa con manteca v sal al
gusto, después se agregan los frijoles.

Las hojas de platano se soasan v cortan en pedazos regulares v.
en cada una de ellas. se va echando un poco de masa preparada,
envolviéndolas en forma de tamal, amarrandolas con tiras de la
misma hoja.

Preparado el pib, en el fondo, sobre hojas tiemas de guano, s¢
van escorando los tamales, se tapan con hojas de platano v, por
ultimo, se echa tierra. El pib les dari el cocimiento v, al cabo de
una hora aproximadamente, deben sacarse para comerlos,

Se acompaiia con bebidas calientes: chocolate. atole o café.

* Este alimento s¢ prepara pari ¢l dia de muertos. Coando s vayan g sacar
los tamales del pib, lo primero que debe hacerse. segin la costumbre, es ofren-
darlo a los dituntos, deposivindolo sobre la mesa del altar: se reza y, después,
va puede comerse. Segin la creencia, este alimento es el bastimento de los &i-
funtos, va de regreso o sus morsdas. También se cree que no se descompone
por varios dias hasta que ¢l proximo afio Hegan los difuntos. Vuelve u prepa-
rarse o las stete semanas, para despedir definitivamente a los difuntos,
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U POOLKANIL MA’AK'ULAN
TORTITAS DE YERBA SANTA*

INGREDIENTES:

¥ de kilo de frijoles iib

2 kilos de masa de nixtamal
Y kilo de pepitas de calabaza
Y atado de cilantro

| atado de cebollina

12 hojas de ma ‘ak ‘wlan

Sal al gusto

PREPARACION:

Las pepitas se tuestan y muelen; se sancochan los frijoles v dejan
enfriar. Se tira el caldo de los frijoles v éstos se revuelven con la
cebolla y cilantro previamente picados. En cuanto a la masa, se le
agrega sal al gusto macerindola.

Se preparan con la masa tortillas chicas v se van rellenando con
frijoles, luego se envuelven cada uno con las hojas de verba santa
(ma ‘ak 'ulan) v se van colocando en el homo va preparado con
anticipacion. Después de una hora, aproximadamente, estin va
cocidos v se retiran del pib, para comerse.

Se acompaiia con atole o café caliente.

* Actualmente en comunidades grandes, hay familias que en lugar de seguir
com la tradicion del nso del pib, prefieren ollas vaporeras. Es poco comin su
preparacion.
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BU'ULI) WAJ
TORTILLAS CON FRIJOL*

INGREDIENTES:

¥ kilo de frijol negro

1 kilo de masa de nixtamal

100 gramos de manteca de cerdo
| ramita de epazote

Sal al gusto

PREPARACION:

Limpios y bien lavados los frijoles s¢ echan ¢n una olla con agua,
v se agregan el epazote v sal al gusto: se ponen cn la candela ¥
cuando hayan hervido v se note que estan blandos, se retiran, de-
jandolos reposar y enfriar toda la noche. Al dia siguiente se da otro
hervor, al notar que ¢l caldo esta espeso, nuevamente se deja en-
friar; mientras, a la masa se le echa la manteca. sal al gusto v s¢
macera; después, a la masa sc le agregan los frijoles sin ¢l caldo v
se revuelve. Después, se preparan tortillas gruesas y chicas. v se
ponen en el comal para su cocimiento. Asi quedan listas para con-
sumirse.
Se acompaiia con atole o café en ¢l desayuno o en la cena.

* Por la sencillez de su preparacion son de ficil consumo: son sabrosas
v miis cuando estin recalentadas. En las comunidades, a fin de que rinda la comida
principal y para variarla, se preparan estas tortillas. En algunas comunidudes u
estas tortillas se las conoce también como pich "ich clih’a’.
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ONSIKILBUIMAKAL
NAME EN PIPIAN*

INGREDIENTES!

2 kilos de fiame

3 cucharadas de achiote en grano

4 cucharadas de manteca de cerdo

| cucharada de pimienta chica en grano
1 diente de ajo

s de kilo de masa de nixtamal

¥z kilo de pepitas menudas de calabaza
¥z cebolla

2 tomates rojos

PREPARACION:

Las pepitas se tuestan y muelen junto con el achiote, pimienta y
ajo: después, con un poco de agua se deslien y cuelan. Se echan en
una olla con agua suficiente v sal al gusto, y se ponen en la candela;
mientras hierven, la masa se deslie v cuela echandola también a la
olla junto con los tomates vy cebolla en rebanadas y con la manteca.
Se mueve con el junyub para evitar que se pegue y queme, cuando
esté a punto de hervir se le echan los pedazos de fames pelados v
lavados, cuando estén blandos se retiran de la candela para comerse.
Pueden acompaiiarse con gotas de limon agrio v chile molido.

* Este alimento ha ido imporancia en la preferencia de las familias.
P p
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CHAKBU
FRUOLES BLANCOS EN CALDO*

INGREDIENTES:

Yz kilo de frijol #ib
Y2 cebolla blanca
Sal al gusto

PREPARACION:

Se limpian y lavan bien los frijoles, se cuecen v se agregan rebana-
das de cebolla v sal al gusto. Cuando estén blandos, se retiran de la
candela, pues va estan listos para comerse.

Se acompaiia con tortillas calientes.

* En donde hay un velorio, se consume hasta dos veces al dia, va que exisle
la creencia de que al comer frijoles blancos, al alma del recién fallecido le
ENCUNAri, por su pureza.
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TS’ A XAAK'BIL
PEPITAS MENUDAS CONDIMENTADAS*

INGREDIENTES:

¥z kilo de pepitas menudas de calabaza
3 dientes de ajo

| cucharada de pimienta chica en grano
6 hojitas de orégano

3 huevos

¥: cucharada de achiote en grano

Sal al gusto

PREPARACION:

Se tuestan y muelen las pepitas; se echan en un recipiente con un
poco de agua y se van agregando los huevos v sal al gusto. después
se forman bolitas. Moler juntos ajo, pimienta. orégano v achiote,
echiandolos en una olla con agua, y ponerla en la candela. Cuando
estén a punto de hervir, se agregan las bolitas de pepita. Pasado
unos minutos se retira de la candela v esta listo para comerse.

* Este alimento se prepara cuando se efectua alguna ceremonia o rezos, No
se utiliza para los bautizos ni bodas, aunque hay sus excepciones en algunus
comunidades que lo preparan en cualquier dia para su consume, por cuestiones
econdmicas en lo familia
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ONSIKILBI BU UL
FRIJOLES EN PIPIAN*

INGREDIENTES:

¥ de kilo de frijol negro

Y4 de kilo de pepitas de calabaza
¥ kilo de masa de nixtamal

2 dientes de ajo

4 tomates rojos

Achiote molido

Sal al gusto

PREPARACION:

Se limpian v lavan bien los frijoles, echandolos en una olla con
agua v con un poco de sal al gusto v se pone en la candela. Las
pepitas s¢ tuestan v muelen. ¢l ajo se soasa entre las cenizas ca-
lientes. Las pepitas v ¢l achiote se deslien y cuelan, todo junto con
¢l tomate en rebanadas, v se echan en los frijoles. Cuando estén a
punto de cocerse los frijoles, se agrega la masa ya desleida y cola-
da, moviéndola con una cuchara o un juryub. Cuando se note que
esta medio espeso se retira de la candela.

* Se acompaila al gusto, con rajas de chile habanero, gotas de limén agrio ¥
tortillas calientias,
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U SAKAMIJ U YICHO'0OX
MASA DE SEMILLA DE RAMON

INGREDIENTES:

30 frutos de ramon*
Sal al gusto

PREPARACION:

Los frutos del ramon se lavan bien y echan en una olla con un poco
de agua; se pone en lacandela. Después de unos minutos hirviendo
se retiran de la candela, se tira ¢l agua v se tamulan los frutos
agregando sal al gusto.

Se acompanan con tortillas.

* Los frtos. al recolectarse, deben ser szones v maduros v que no estén
picados, Algunas familias lo mezclan con la masa del nixtamal para preprarar
las tortillas. Actualmente no es comin su consumo con excepeion de familias
muy pobres, que no tenen para mejorar sus alimentos v en situaciones dificiles
como fue durante la guerra de castas. También se wtilizaba para darlo de ali-
mento & los animales que domesticaban,
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SIKILBIL P’ AAK
PEPITA EN TOMATE*

INGREDIENTES:

Y de kilo de pepitas de calabaza molida
5 tomates rojos

| atadito de cebollina

Sal al gusto

PREPARACION:

Se sancochan los tomates, se pica la cebollina v en un recipiente se
tamulan juntos, s¢ agrega sal al gusto; después, se mezelan con la
pepita ¥ un poco de agua.

Puede acompaiarse con rajas de chile habanero v con sabrosas
v calientitas tortillas agregando la cebollina picada.

* s un alimento de consumo cotidiane, no se sy en ofrendas religioss.
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CHAKBU CHAY
CHAYA SANCOCHADA*

INGREDIENTES:

Ya de kilo de pepita de calabaza molida
25 hojas de chava
Sal al gusto

PREPARACION:

Se lavan bien las hojas de chaya v, en una olla con agua, se echa un
tanto de sal al gusto poni¢ndolas en la candela, hasta que estén
cocidas, Al servir cada racion se espolvorea con la pepita.

Se acompaiia con gotas de limon agrio y chile habanero.

* Existe la creencia entre las mujeres mavas. que si alguna de ellas, cuando
niflas, se amarmaban el cabello con el fo 'of, cismdo smcochen lus chavas, en lugar de
que ¢l caldo quede de color verde, estari amarillo.
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U X=NAT ABIJ U TAA’ BAJ
GORDITAS DE TUZA*

INGREDIENTES:

4 visceras de tuza

| kilo de masa de nixtamal
4 chiles molidos

2 limones agrios

Sal al gusto

PREPARACION:

A las visceras sc les agrega sal, chile, jugo de limén v se tamulan
bien. Lamasa, con un tantito de sal, se macera v se van preparando
tortillas, en cada una de ellas se agrega un poquito de visceras
preparadas que se doblan en forma de empanadas. colocandolas en
el comal para su cocimiento v, a los pocos minutos, estan listas
para comerse.

* Quienes lo han comido. manifiestan que es un alimento muy subroso ¥ de
mucho aprecio en las comunidades.
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TUP TAMAN
HIGADO DE VENADO EN SALPICON*

INGREDIENTES:

| higado de animal silvestre
(puede ser venado o jabali)

Yz kilo de cebolla

| cucharada de chile rojo molido

1 naranja agria

Sal al gusto

PREPARACION:

Se homea bien el higado, después se prepara en salpicon. agregan-
do jugo de naranja agria. cebolla picada, chile v sal al gusto. Se¢
revuelve v esta listo para comerse.

Se acompaiia con tortillas calientitas,

* De acuerdo con la creencia, la persona que haya ido de caceria es la que
tiene derecho a comerlo, ya que si lo hace otra persona corre el riesgo de que va
no vuelva a cazar otro animal,
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TSAJBI KU UK
ARDILLA FRITA¥

INGREDIENTES:

2 ardillas

5 hojitas de orégano

5 cucharadas de manteca de cerdo

Y2 cucharada de pimienta chica en grano
Sal al gusto

PREPARACION:

Se quita la piel v las visceras a las ardillas v se corta la came en
pedazos; después, sc prepara ¢l condimento moliendo juntos ajo.
orégano, pimienta v achiote, que sc deslian en un poco de agua, v
enscguida se unta a los pedazos de came. Mientras tanto, ¢n un
sartén se echa la manteca v se pone en la candela; va caliente, se
cchan las piezas de ardilla v se tapa para su cocimiento. Debe
tenerse cuidado de mover continuamente para que no se queme v
para que se dore bien; despucs de unos minutos, estara listo para
comerse.

S¢ acompaiia de chile rojo tamulado v sabrosas tortillas calien-
tes. Algunas personas suelen agregarle jugo de naranja agria.

* Comer este tipo de alimento depende de tener suerte en caar o las andillas
v, por lo tanto. no es muy comin su consumo porque no es licil de encontrar,
El guisado de ardills es muy exquisito v apetitoso debido a su buen sabor.
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OONSIKILBI K" AY
PESCADO EN PIPIAN¥

INGREDIENTES:

2 kilos de pescado

% kilo de pepita de calabaza molida

% de kilo de masa de nixtamal

1 diente de ajo

%: cucharada de pimienta chica molida
%: cucharada de achiote molido

4 ciruelas tienas

Sal al gusto

PREPARACION:

Se quitan las escamas v visceras a los pescados v una vez limpios
se ponen a la candela para que se soasen. Ya cocidos. se desmenu-
za la came y se le quita las espinas; mientras tanto, sc¢ deslien
juntos la pepita, achiote, pimienta v el ajo, v se ponen en una olla
con un poco de agua v sal al gusto. De inmediato. se pone ¢n la
candela. Se deslie la masa en una taza con agua v se cuela, v cuando
esté a punto de hervir se echa junto con la came de pescado. mo-
ver con el junyub, agregar las ciruelas. Hay que estar pendiente al
notar que se espesa ¢l caldo. pues es cuando esta cocido: se retira
de la candela.

Se acompaia con tortillas delgadas, jugo de limon agrio v chile
habanero.

* Por tradicion se ha preparado este alimento para dirselo a los ancianos, En Lu
actualidad va no se consume, ha perdido su importancia,

La creencia que existe en las comunidades ¢s que se consume por respelo o
un dia dedicado a Jesucristo (Semana Santa), en ¢l que no debe comerse canme
de animales que maman.
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CHAK WUAJ
TAMALES*

INGREDIENTES:

1 pollo

%2 cucharada de pimienta chica en grano
2 dientes de ajo

8 hojitas de orégano

Y4 de kilo de manteca de cerdo

2 clavos de olor

6 cucharadas de achiote en grano
| ramita de epazote

Y kilo de masa de nixtamal

4 hojas de platano

Sal al gusto

PREPARACION:

El pollo se corta en pedazos v se lava bien. Los condimentos se
muelen bien y echan, junto con los pedazos de pollo, en una olla
con agua necesaria, agregando sal al gusto v poniéndolo en la
candela a hervir. Pasado unos minutos se retira v se sacan los
pedazos de pollo. En un recipiente aparte con una cantidad peque-
fia de caldo se deslic un poco de masa que luego se cuela y pone en
la candela; s¢ movera con el junyub para que no se pegue a la olla

* El chak waj es un alimenlo que se prepara para ocasiones especiales,
como el dia de muertos o fin de aflo, para hacer alvenda a los dioses del monte.

La forma de prepararse ha variado, como sucede en las cindades, comenzando
con los utensilios del homno tradicional o pif por estufhs de gas, ya casino se
prepara ¢l recado, lo compran hecho. Pero a pesar de estos cambios se mantie-
ne viva en las comunidades esta forma de preparacion tradicional.

El alimento ¢s muy apreciado por su exquisito sabor; puede acompaniurse
con jugo de naranja agria v chile tamulado con sal v una bebida, ses ésta calié,
atole o chocolate.
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o se formen pequeiias bolas de masa, al caldo se le agrega un poco
de manteca v se deja espesar (kool). Entre tanto. en una sartén, con
el resto de manteca, se sofrie lo que quedo de achiote y cuando
haya soltado ¢l colorante se retira de la candela, se cuela la man-
teca coloreada v se revuelve con el resto de la masa agregandole
sal al gusto. La came se desmenuza v se soasan las hojas de platano.
Con la masa se van formando pelotas vy se tortean. En la parte
media de cada una de ellas, se va poniendo un poco de kool v, en el
centro, came desmenuzada, luego se doblan los lados torteados,
pero antes se ponen unas rajas de tomate v epazote: despuds se
envuelven en hojas de platano y amarran con tiras del mismo para
evitar que se deshagan. De esta forma se hacen los tamales.

Hay que tener en cuenta que, al final, debe prepararse una tor-
tilla grande v gruesa, que en lugar de tener came lleva las patas v
huesos de pollo. A esto le llaman mocho ob.

En la olla en donde se colocan los tamales chak waj se ponen
trozos del centro de las hojas de platano v un poco de agua, pero
sin que toquen a los tamales v sobre ellos se van escorando los
demas; se tapa la olla y se pone en la candela estando pendiente
hasta notar que ¢stén cocidos.

Si es cocido en pib se colocan hojas de huano v se escoran,
tapandose con otras hojas de huano. Al cabo de una hora, aproxi-
madamente, estarin cocidos. v listos para comerse.



TAMAN
HiGADO DE VENADO HORNEADO*

INGREDIENTES:

| higado de venado
Hoja de pliatano
Sal al gusto

PREPARACION:

Se lava bien el higado v se le agrega sal al gusto; despues, se en-
vuelve en hojas de platano v homea en pib; al cabo de media hora
esta listo para comerse,

Se acompaiia con tortillas calientes, chile habanero y limon agrio.

* Existe la creencia de que sélo puede comerse en la casa del que cazd ¢l
venado; no se comercializa. El higado lo come solamente el cazador, no se le
permite a olra persona, por eso, si se va hornear en pib. el cazador prepara el
homo, lo hace por temor a que otra persona lo vaya a comer o a probar, porgue
de ser asi, el cazador perderia las esperanzas de seguir cazando, ya que el higa-
do del venado es el talismidn de la suerte.

Otra creencia indica que el hueso del venado no se vende a cualquier perso-
na, porque al cocerlo, si se quema bakal bajo la olla del guisado, perderi la
suerte de la escopeta. Y por lo que el cazador se cansardi de andar en el monte
sin conseguir animal silvestre para cazar.
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ONSIKIL TZUK
PANZA DE VENADO EN PIPIAN*

INGREDIENTES:

| panza de venado

% de kilo de pepitas de calabaza
4 dientes de ajo

15 hojas de orégano

2 kilo de masa de nixtamal

10 chiles molidos chawa ik

4 pimientas grandes

8 ciruelas verdes

Sal al gusto

PREPARACION:

La panza del venado se lava bien junto con la triquea, pulmones,
esofago y corazon. Se cuecen en el pib por unas dos horas, luego
se deja ahumar sobre el fogén de ocho a diez dias.

Después de ahumado se deja reposar una hora en un recipiente
con agua, luego se corta en pedazos ¥y se vaciin en una olla con
agua; se muelen las pepitas que fueron previamente tostadas en el
comal y se deslie en un litro de agua, luego, se echa en la olla
poniéndolo al fuego hasta que hierva. La pimienta, el ajo y el oréga-
no se deslien en un cuarto de litro de agua y se agregana laollay,
por altimo, la masa desleida en un litro de agua se echa, poco a
poco, en la olla moviéndola continuamente hasta que se cueza bien
v espese de acuerdo al gusto; se agregan las ciruelas para que dé
sabor al caldo.

* Los tiempos de preparar este alimento es en los meses de marzo a septiembre
¥ para los demis meses son sin ciruelas. En la comunidad para ir de caceria se le
conoce como batida y se juntan varias personas,

El rzuk (la panza) sdlo puede comerla el cazador ¥ su familia; no se vende
debido a la creencia que existe sobre ¢ carador, que ¢s respetada.

Para conservar el alimento y evitar que quede asado, se calienta hasta que
hierva v, después, se quita la tapa a la olla para que salga el vapor sin mover ¢l
alimento.
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ONSKIKILBI TIKNIL U BAK'EL KE'EJ
CARNE SECA DE VENADO EN PIPIAN

INGREDIENTES:

2 kilos de carne de venado en pib
V4 de kilo de pepita

60 gramos de achiote

4 pimientas grandes en grano
8 dientes de ajo

' kilo de masa de nixtamal
40 hojas de chaya

Y4 de kilo de ciruela

1 chile habanero

15 hojitas de orégano

Sal al gusto

PREPARACION:

La carne en pib, seca y ahumada* en el fogdn. se remoja en tres
litros de agua durante una hora para que quede suave, mientras, se
muelen en metate los condimentos. La pepita se tuesta en el comal
y se muele de inmediato; el orégano, pimienta y ajo se muelen jun-
tos y el achiote se deslie. Después de haber molido la pepita, se
deslie en un litro de agua, coldndola y echiandola en una olla, don-
de esti la carne ahumada. Se pone al fuego hasta hervir, antes de
que hierva, se le echa un chile habanero y unos minutos mas tarde
se saca para darle sabor. La masa se deslie, cuela y echa también
en la olla debiéndose mover cada rato con una madera; conforme
se va cociendo, el caldo va quedando espeso v se pone medida con
agregar agua segin lo espeso que se quiera dejar. Ya a punto de
espesar, se agregan las ciruelas, hojas de chaya y sal al gusto.

* Para ahumar la came se deja por una semana antes colgada arriba del fogén,
para que lambién se conserve seca vy prepararia cuando se desee comer. Este
alimento se prepara en los meses de marzo a septiembre.
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CHAKBU KE'EJ
VENADO EN CALDO*

INGREDIENTES:

I kilo de came de venado

20 hojitas de orégano

3 dientes de ajo

2 clavos de olor

¥4 cucharada de pimienta molida
50 gramos de achiote

2 calabacitas

4 chavotes

| ramita de cilantro

Sal al gusto

PREPARACION:

La came, cortada en pedazos, se echa en una olla con cuatro litros
de agua poniéndola al fuego a cocer; cuando produzca espuma en
el caldo se quita para que quede limpio, después, se agrega el con-
dimento. Cuando esté a punto de cocerse bien, se le agrega un
poco de agua v sal al gusto, se le deslie el achiote v se le echaen
pedazos las calabacitas, chayotes v cilantro; al cabo de una media
hora esta listo para comerse.

* Es un alimento que s¢ consume cuando se tiene la suerte de cazar un
venado o de comprar la came. Es apreciado por su buen sabor. En algunas
comunidades lo conocen comao che " chakfif ke “ej.
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BaJ
Tuza*

INGREDIENTES:

1 tuza
Hojas de platano
Sal al gusto

PREPARACION:

A la tuza se le echa agua caliente para que se le puedan quitar los
pelos, o bien se queman a fuego lento, para poder rasparla. Ya
lista, se envuelve en hojas de platano v se cuece bajo las cenizas
del fogon o en un pequeiio homo tradicional y pasada una hora
esta lista para comerse agregando sal al gusto.

Se acompaiia con chile habanero v limon agrio.

* Este animal sc logra cazar con trampas tradicionales o con las fabricadas
de hierro. El alimento es sabroso y gusta mucho entre la gente de las comu-
nidades.
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CHAN CHAN
EMPANADAS DE TUZA*

INGREDIENTES:

¥z kilo de masa de nixtamal
10 chiles verdes chawa ik
Y2 hoja de platano
Excremento de tuza

Sal al gusto

PREPARACION:

El excremento cocido se revuelve con chile verde chawa ik, v chile
molido o tamulado: en cada torteada se le unta el excremento, sal
al gusto v se dobla en forma de empanadas; cocerlo al calor del
comal.

* El consumo de este animal se realiza en la temporada de lluvias, entre los
meses de mavo a sepliembre.

Se cuenta que hace mucho tiempo, cuando Jesucristo fue perseguido en las
tierrus del mavab, llegd a un hato en una milpa donde estaba una familia ma-
vt qque habvia terminado de homear (pif) ¢l pan torteado ovalado de maiz {fav 15 "w).
ue en sit interior contiene pepita molida revuelto con frijol blanco (i), Cuando
esu familia vio que alguien se acercaba, ¢l jefe de ellu, que comia ese pan, lo
escondié atris, dejindolo caer al suelo, entonces cuando llegd Jesis pregunta:
i Qué comes?". El jefe contestd “—Nuda™. Jesiis estaba hambriento, v unte la
actitd negativa del jefe de la familia, bendijo el pan ovalado que cobré vida
introduciéndose de inmediato al suelo. Jesis se despidio v se alejo del lugar.
Cuando el campesino vie que Jesis se alejo, gird para volver a agarrur su pan,
pero no lo encontrd. Salo habia un hueco en el suelo por donde se metio ¢l pan
ovalado convertido en tuza por la bendicion de Jesis,

De g5 manera los mayas confian en consumir el alimento que la tuza tiene en
las Iripas. por conocer su origen.
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MAYBUBU UL
FRIJOL COLADO*

INGREDIENTES:

% de Kilo de frijol xkoli "bu'ul

6 cucharadas de manteca de cerdo
Y4 cebolla morada

| ramita de epazote

| chile x-karik

PREPARACION:

Durante el cocimiento de los frijoles, se agrega el epazote. Des-
pués se dejan enfriar por unos minutos v se muelen; con el caldo se
van diluyendo v se cuelan las veces que sean necesarias; pasando-
los después a una olla que se pone en la candela v moviéndolos
constantemente con el jutvub hasta que espesen. Mientras, se sofrie
la cebolla en rajas v junto con el chile y la manteca se echan en la
olla. Cuando todo esté espeso, se retira de la candela.

* PPor costumbre, en las comunidades, las familias lo consumen acompanado
con tortillas bien calientitas, ¢s un alimento de exquisito sabor.
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TOK SEEL
FRIJOL COCIDO CON PIEDRAS CALIENTES*

INGREDIENTES:

Y2 kilo de pepita de calabaza
¥: kilo de frijol blanco (iibes)
| atadito de cilantro

| atadito de cebollina

PREPARACION:

Se tuestan v muelen las pepitas: los frijoles se sancochan hasta
quedar blandos. luego, se pican la cebollina v el cilantro; todos
estos ingredientes se revuelven. Se escogen tres picdras de regular
tamaiio. lavandolas muy bien v, de inmediato, se ponen entre las
brasas del fuego, cuando se note que estan muy calientes, se sacan
v colocan en el recipiente donde esta la comida que se tapa. Esto s¢
hace para darle sabor y terminar el cocimiento.

* Es una comida tradicional entre las familias mayas. Sin embargo. en la
actualidad ya pocas la preparan. Esta comida se cocina para las personas que
realizan un largo viaje, v tiempo ulris se usaba como olrenda,
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U CH'UJKIL U MOOTS CHIICH PUUT
RAIZ DE PAPAYA EN DULCE*

INGREDIENTES:

5 raices de papaya silvestre
V2 kilo de azucar
6 rajas de canela

PREPARACION:

Se cortan raices jugosas del tronco de las papayas, lavandolas bien
v untandoles cenizas; se dejan por unos dias para que s¢ sequen o
deshidraten, después se lavan bien, se cortan en pedazos y echan
en una olla con poca agua, agregando aziicar, canelay s¢ ponen en
la candela a hervir. S¢ debe mover con un juwyub o una cuchara
para evitar que se peguen o s¢ quemen. Luego de unos minutos se
retiran de la candela.

Se come solo o sirve como acompaiante de bebidas como ¢l
pozole.

* Hace muchos afios. cuando wrotd el huracdn Gilda, los campesinos perdic-
ron todas sus siembras, los alimentos escascaron v, ademas, aparecid la plaga
de la langosta, Ante esta crisis, s vieron uhhg.:dmu buscar cualquier vegetal
que les sirviera de alimento v que no afectura su salud. Asi fue que consumie-
ron, por vez primera, las raices de la papaya silvesire,

En la actualidad, este dulee va no se prepara, prefieren otras frulas v raices.
como el camote v ¢l flame.
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PicH’
TORDO TOSTADO*

INGREDIENTES:

6 pajaros pich
Sal al gusto

PREPARACION:

Se sacrifican las aves. quitandoles las patas, la cabeza v las visceras.
Se hacen cortes en todas las partes de las aves remojandolas en
agua con sal. Se atraviesan con una varita y se acercan a la candela
para asarse, dando vueltas a la varita, para que s¢ dore bien. A los
pocos minutos estan listas para comer.

Se acompaiia con limén agrio.

* Existe la creencia de que a la persona que coma eslos pajaros, los cabellos
de color negro les durarin mucho tiempo y mais cuando lleguen a ser ancianos.
En la actualidad ya no se come, por eso hay jovenes que a muy temprana edad
empiezan a tener el cabello canoso v todo por despreciar licame de esos pdjaros.
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PUUK'IL
RATON ADOBADO*

INGREDIENTES:

6 ratones x-puuk il

Y2 cucharada de pimienta chica en grano
| cucharada de achiote en grano

1 hoja de platano

Sal al gusto

PREPARACION:

Se sacrifican los animales dandoles un ligero remojo en agua ca-
liente, raspandolos para quitarles todos los pelitos, despues, se cor-
tan en rebanadas. Se muele la pimienta, el achiote v se agrega sal
al gusto. untando a toda la came ¢l recado. Todo se envuelve en
hojas de platano v se mete dentro de las cenizas calientes del fo-
gon. Se deja por una hora v esta listo para comerse.

* Antes se comia este alimento para contrarrestar la enfermedad de la
tosferina, pero ahora ya no se consume.
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ALIMENTOS DE LA ISLA
HOLBOX






MACHUC*

INGREDIENTES:

| higado de cazon de vientre
Chile habancro
Sal al gusto

PREPARACION:

Se abre el cazon muy cuidadosamente para no lastimar ¢l higado y
tener un buen corte por la parte de abajo (panza). Se desprende ¢l
higado de las otras visceras. se lava bien, procurando quitarle la
hiel; después, se¢ le echa un poco de sal v se deja por unos minutos
reposar, de inmediato se¢ enjuaga, s¢ envuelve en hojas de platano
v se coloca entre las cenizas v brasas del fogon. Después de unos
minutos se saca. Se machaca v acompana con salsa hecha de chile
habanero y tortillas.

* En la isla Holbox se conoce por “cazén” a la cria que se saca del vientre o
panza del tiburén hembra. Suconsumo ¢s eventual entre las familias de pescadores.
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TZACOL DE LANGOSTA*

INGREDIENTES:

1 kilo de langostas

¥: kilo de masa o harina

| cucharada de pimienta chica molida
5 hojitas de orégano

2 dientes de ajo

Sal al gusto

PREPARACION:

En un litro de agua sancochar las langostas. separando despues el
agua, pues en ella se deslie la masa, para luego agregar los condi-
mentos (pimienta, orégano v ajo) v sal al gusto; a las langostas s¢
les separa la came v se deshebran. mientras tanto se pone a cocer
¢l caldo de masa hasta espesar. S¢ prepara una salsa de tomate al
gusto v s¢ agrega la came de langosta. Al servirse la porcion de
rzacol se afade un tanto de la salsa de tomate con la came. Acompa-
fiar de tortillas, chile tamulado v jugo de limon agrio.

* Esun alimento tradicional de la isla, se prepara cuando ¢s época de cuptura de
la langosta.
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BUUT’ NEGRO DE CARACOL*

INGREDIENTES:

1 kilo de caracol (rojo o negro)
4 huevos

3 tomates rojos

1 eebolla chica

1 chile x-catik

| chile dulce

1'% cubitos de recado negro

PREPARACION:

Sancochar ¢l caracol, hasta que quede suave, dejandolo enfriar para
después molerlo. Cortar en rebanadas la cebolla, los tomates v los
chiles v ponerlos a freir, mientras se deslia el recado que enseguida
sc agrega. Poner a sancochar los huevos v el caracol v sal al gusto.
Se cuccen en el recado con los otros ingredientes sin dejar de mo-
ver con una cuchara v al cabo de unos diez minutos todo esta listo
para comerse.

* De este guiso presume la gente de avanzada edad de la isla de Holbox,
porque son los dnicos en darle la especial preparacion al guisado del caracol v.
tambidén, por ser cllos quienes lo difundieron a las regiones cercanas, porque el
caracol, la mayoria de las veces, se prepara nada mis en ceviche.
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SICK DE JUREL

INGREDJENTES:

2 kilos de pescado (jurel)

| ramito de rabanitos

| ramito de cilantro

| cebolla mediana

3 tomates rojos

2 tazas de jugo de limon agrio
| chile habanero

Sal al gusto

PREPARACION:
Asado el pescado se deja enfriar v, luego se desmenuza, enseguida
hay que cortar ¢n pedacitos la cebolla, los tomates, el cilantro v ¢l

chile v, juntos, se revuelven con el pescado desmenuzado, ag;r:g:mdu
¢l jugo de limon vy sal al gusto. Esta listo para comerse.
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EMPANADAS DE RAYA

INGREDIENTES:

'4 ala de raya fresca

4 tomates

3 cebollas

| chile dulce

4 kilo de harina maseca

¥ de kilo de harina de trigo
2 limones

Aceite

Sal al gusto

PREPARACION:

Corte la raya en trozos y pongala en un recipiente con agua dejan-
dola por dos horas para desalarla, debe cambiarse el agua de dos a
tres veces, lavar bien los trozos v ponerlos a cocer hasta que que-
den suaves, se retiran del fuego v se dejan enfriar para que se des-
menucen. Los tomates, cebollas v el chile se cortan en rebanadas v
se frien; una vez cocidos se agrega la raya revolviéndo. Se deja en
cocimiento unos quince minutos sin dejar de mover con una cu-
chara vy se retira del fuego. La maseca se mezcla con la harina de
trigo agregando sal al gusto: enseguida se hacen empanadas relle-
nas de rava, que se frien v va esta lista para comerse.

Se ac::smpaﬁa con cebolla picada remojada en jugo de limon

agrio.
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CHILMOLE DE BAGRE

INGREDIENTES:

2 kilos de pescado (bagre)

| cebolla mediana

3 tomates rojos

| chile dulce

1 chile x-caiik

1Yz cubitos de recado negro
| cabeza de ajo

Sal al gusto

Aceite

PREPARACION:

Lavar muy bien el pescado v agregar sal: corte en rebanadas la
cebolla, los tomates v los chiles; ¢l ajo, yva asado, se agrega a los
demas condimentos y se pone a freir; ¢l recado se deslia v afade alos
ingredientes va sefalados; hasta que se cuezan se echaran en una
olla con agua con el pescado va asado v se dejara cocer por quince
minutos, retirandolo del fuego para consumirse.
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ALBONDIGA DE LISA

INGREDIENTES:

1 kilo de pescado (lisa)

5 tomates rojos

1 cebolla chica

| chile dulce

| chile x-catik

3 huevos

| cubito de Knor-tomate
'% de kilo de arroz

Sal al gusto

Pimienta

PREPARACION:

Se asa el pescado v se descama quitandole todas las espinas; mien-
tras, se cortan en cuadritos parte de los tomates, cebolla v chiles,
agregando un huevo crudo, el pescado. sal y pimienta al gusto: se
revuelve bien v se hacen las albondigas.

El resto de los tomates, cebolla y chile dulce se cortan en rajas
v se frien; luego se ponen dentro de una olla con agua, donde
previamente se disuelve el cubito de knor. La olla con los ingre-
dientes s¢ pone al fuego junto con el chile x-catik asado, v cuando
esté hirviendo, se echan las albondigas dejandolo cocer por quince
minutos vy retirindolo del fuego. El arroz se prepara aparte.
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MERO EN TIKINXIIK'

INGREDIENTES:

2 kilos de pescado (mero)

1 cebolla

5 tomates rojos

| lata de puré de tomate (200 gramos)
| chile x-catik

| chile dulce

Sal al gusto

PREPARACION:

Cortar el mero por la espalda, lavar bien v ponerle sal al gusto:
debe dejarse reposar por quince minutos. Enscguida corte en reba-
nadas los tomates, cebollay los chiles v frialos: yva cocidos, se ana-
de el puré de tomate, se revuelve v retira de la estufa. El pescado
se pone en ¢l asador con la parte abierta hacia abajo dejandolo en
cocimiento por unos diez minutos. Ya cocido se voltea v se deja
por otros diez minutos, que es cuando se aprovecha para ponerle el
guisado, después de ese tiempo, esta listo para comerlo.
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CHECHAC DE PICUDA

INGREDIENTES:

2 kilos de pescado (picuda)

1 cucharada de pimienta chica molida
3 dientes de ajo

% cucharada de orégano molido

Sal al gusto

PREPARACION:

En una olla agregue agua y ponga ¢l pescado cortado en postas;
poner al fuego, enseguida, muela el ajo junto con los demas condi-
mentos v agregar sal al gusto dejandolo por veinte minutos, se
retira del fuego v esta listo para consumirse.
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POOK CHUUK DE RAYADA

INGREDIENTES:

1 pescado (ravada)
Sal al gusto

PREPARACION:

Se le quitan las visceras al pescado lavandolo bien. se pone sal al
gusto y sc deja escurrir. Mientras, se prepara el asador v en una
parnlla s¢ pone ¢l pescado, que se acerca a las brasas, va cocido de
un lado se voltea para que se cucza del otro. Se acompaiia con
chile tamulado v liman agrio.
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GLOSARIO

Bakal: Molote o parte central del elote o mazorca de maiz, usado
como combustible para avivar el fuego.

Buur’': Relleno o embutido.
Che ‘chak: Forma de guisar sin condimentos.
Chawa ik: Variedad de chile verde que se siembra en la region.

Comal: Utensilio que se usa en la cocina tradicional para cocer las
tortillas.

lib: Frijol blanco que crece por enredaderas. Es utilizado en la pre-
paracion de diferentes platillos alimenticios.

Juuyub: Removedor hecho de madera ristica descortezada de
medio a un metro de largo.

J-men: Sacerdote maya que celebra ceremonias agricolas.

Jets ' meek": Ceremonia tradicional de los mayas. Consiste en sos-
tener a un bebé en forma horquetada sobre el lado derecho o
izquierdo de la cadera de la persona, con la finalidad de abrirle
las piernas para que pueda caminar bien. Es conocido en la re-
gion como “horcajadas™.

Ka': Metate: Utensilio de cocina hecho de piedra de forma rectan-
aular, inclinada ligeramente hacia uno de sus extremos y que
descansa sobre tres bases conicas del mismo material apoyado
por un rodillo hecho también de piedra; es usado para moler los
granos de maiz de nixtamal.

K ‘aj: Pinole hecho a base de maiz tostado y molido con rajas de
canela y anis en grano.
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Lek: Fruta seca que es usada como utensilio para guardar las torti-
llas v conservarlas calientes.

Molcajete: Utensilio de cocina usado para preparar salsas o tamular
chiles que acompafiarin al platillo.

Noj waj: Tortilla gruesa que preparan para las ofrendas religiosas.
Se compone de trece capas sobrepuestas, entre cada una de
ellas v en la ultima va una delgada de pepita molida, que se
sobrepone se le hacen tres hoyitos que son rellenados también
con pepita.

Pib: Homo tradicional, que se hace cavando un hoyo grande en
terreno blando, donde se entierra el alimento para su cocimiento
al calor de las brasas y piedras calientes; sobre ella se deposita
por unas horas, después de efectuado el fuego.

Sak paj: Fruto silvestre propio de la region, se consume al natural
o curtido en salmuera, de color blancuzco, parecido al nance.

A-ma'ak wlan: Planta arbustiva de tallos jugosos, hojas anchas v

aromiticas; s comestible. En otros lugares se le conoce como
hierba santa 0 momo.
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