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Mezcla de sabores: ingredientes locales 
en la gastronomía de Escárcega, 
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En el ámbito mundial de la gastronomía, la cocina mexicana es 
reconocida por sus sabores sofisticados. Debido a la llegada de los 
españoles, se añadieron nuevos ingredientes como los cereales, el 
arroz y el trigo, lo cual retoma una parte importante del repertorio 
de ingredientes de la cocina mexicana tradicional. El futuro de 
la comida mexicana se encuentra en el estudio de sus antiguos 
productos, recetas y métodos culinarios, fuente generosa de ideas 
de sabores y texturas. El objetivo de esta investigación es identificar 
ingredientes de la localidad para una nueva mezcla de sabores y 
usos gastronómicos. La metodología es de tipo mixta y de diseño 
descriptivo. La obtención de datos se realizó en técnica de entrevista, 
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In the global culinary landscape, Mexican cuisine is renowned for 
its sophisticated flavors. The arrival of the Spanish introduced new 
ingredients such as grains, rice, and wheat, which have become a 
significant part of traditional Mexican cuisine. The future of Mexican 
food lies in the study of its ancient products, recipes, and culinary 
methods, combining flavors and textures. The objective of this 
research is to identify locally sourced ingredients for a new fusion 
of flavors and gastronomic uses. This study follows a descriptive 
design and researchers used a mixed method approach to gather 
data, such as: interviews, written documents, observations, and 
surveys. Several locations, including fruit and vegetable markets, and 
local households, were visited for consumer interviews and survey 
administration. Information was collected through a concentration 
of classification. A list of locally identified ingredients in Escárcega 
was collected and later selections were made to propose new flavor 
combinations.

Keywords: herbs, properties, varieties, tradition, and cuisine.

así como escrita, de observación y encuesta. Se visitó algunos lugares 
de interés en venta de frutas, hortalizas y hogares lugareños para 
llevar a cabo la entrevista a consumidores y la aplicación de encuesta 
con el fin de recopilar la información a través de un concentrado de 
clasificación. Se obtuvo una lista de ingredientes identificados en la 
localidad de Escárcega y a partir de esa información, se seleccionan 
para presentar propuestas para la mezcla de nuevos sabores.

Palabras clave: hierbas, propiedades, variedades, tradición y 
alimentación.
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INTRODUCCIÓN
La gastronomía ha pasado por diferentes épocas y en cada una de 
ellas ha sufrido modificaciones y grandes influencias en sus técnicas, 
ingredientes y preparación.

La falta de aprecio de las hierbas comestibles en el ámbito 
gastronómico ha desaprovechado el valor de las aportaciones de 
los diferentes ingredientes y a la vez, los cambios en los cultivos ha 
adulterando sus propiedades. La producción ha sido afectada por 
diferentes causas como el uso de agroquímicos en las milpas (los que 
se encargan de producir un monocultivo) y la pérdida y modificación 
alimentaria ha dejado a un lado el consumo de ciertos ingredientes.  
Por falta de conocimiento, no se les dan el valor y el lugar que merecen 
en nuestra gastronomía, optando por consumir plantas que no son 
autóctonas mexicanas. 

Esta acción no solo ha significado la pérdida de especies sino también 
de nuestra cultura y tradición en estilo de alimentación, adoptando 
otros alimentos que han afectado la salud. Se ha observado que, como 
parte de la globalización, los hábitos alimenticios han tenido grandes 
modificaciones debido a factores culturales, económicos y sociales. 

Es por todo esto que se pretende reconocer los ingredientes locales 
de poco uso e impulsar el consumo en la preparación de alimentos, 
ya que han perdido importancia en nuestra dieta debido a la falta 
de conocimiento en sus usos, preparaciones y valor nutrimental. Se 
proponen recetas como una de las formas para darlos a conocer y 
difundirlos en el ámbito gastronómico.

Gastronomía mexicana 

En la antigüedad, cuando el hombre se dio cuenta que podía cultivar 
en la tierra, apareció el cultivo del maíz, cebada y trigo, provenientes 
de Asia menor. El haba, la higuera y las uvas se cultivaron en Europa. 
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La mayoría de los vegetales se consumían en estado natural; el 
primer cereal hervido fue el mijo; el primer pan fue realizado con 
trigo (Gutiérrez, 2012). 

Las aportaciones en ingredientes a través de los años han enriquecido 
la diversidad de opciones para la preparación de alimentos que ha 
convertido a la gastronomía en un arte. 

Cruz (2021), menciona que la gastronomía es un arte culinario que al 
ser preparado muestra una delicia de plato ancestrales, enriqueciendo 
al visitante por los exquisitos sabores.

Se puede observar que la diversidad de ingredientes debido a la 
influencia ha enriquecido la gastronomía en México. 

La gastronomía mexicana se formó a partir de la combinación entre 
la cocina de nuestros pueblos indígenas y la de los españoles, es 
decir, del mestizaje. Posteriormente, la cocina mexicana se ha ido 
enriqueciendo a lo largo de los años con ingredientes y técnicas de 
otros países del mundo (Fundación Xochitla, 2019).

Las diversas combinaciones de ingredientes y técnicas en la cocina 
mexicana han diversificado las opciones para la preparación de 
platillos. 

En el caso de las épocas prehistóricas su dieta estuvo basada 
exclusivamente en productos de la caza, pesca y recolección de 
plantas y frutos (Caso, 2018).

México utiliza en la preparación de sus alimentos, ingredientes tan 
variados como la cebolla morada, el aguacate, los chiles rojos, los 
pimientos amarillos y los piñones. A pesar de esta gran diversidad 
mantiene una línea común, un ingrediente que aparece en casi 
todos los platillos: el maíz, protagonista en la elaboración de tortillas, 
bebidas fermentadas, atole, tamales y pozole, entre otros alimentos 
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(Forbes staff, 2014). Se puede observar, de acuerdo a lo anterior, que 
existen ingredientes de base para la preparación de alimentos y se 
han añadido otros para mejorar su sabor y olor. 

Con la llegada de los españoles, la dieta en la antigua Mesoamérica se 
enriqueció, los productos que tuvieron mayor impacto fueron el trigo, 
las carnes, el azúcar, los cítricos, la cebolla, el ajo, el perejil, el cilantro, 
el orégano, el clavo de olor; frutas como manzanas, peras, duraznos, 
higos, ciruelas, membrillos, chabacanos, uvas, entre otros, que se 
mezclaron con el maíz, las calabazas, el frijol, el chile, el jitomate, 
los quelites y demás hortalizas, cereales y frutos tropicales que 
llegaban de otras regiones, diversificando así la comida novohispana 
y acelerando el mestizaje culinario (Escalante, 2018).

El enriquecimiento de diversos productos e ingredientes ha permitido 
aprovechar sus sabores y usos en la gastronomía mexicana. 

La gastronomía tradicional son los saberes y reflejo de la identidad e 
historia de los pueblos; se ve manifestado en la preparación de platos 
tradicionales elaborados con ingredientes de la zona (Robles, 2020). 

Gastronomía de Campeche 

Al sureste de México se encuentra el estado de Campeche, una región 
costera con tradiciones mayas muy venerables. En esta zona, podemos 
encontrar variedades de mariscos, carnes, verduras y frutas exóticas 
que sirven para preparar los platillos de la región, ofreciendo una 
combinación de sabores y técnicas que van desde los platos mayas 
tierra adentro, hasta la fusión de ingredientes locales y ultramarinos 
(Eme Media, 2018).

Campeche es un Estado con riqueza en flora y fauna que ha permitido 
aprovechar la diversidad en sus platos gastronómicos. Se pueden 
encontrar platillos hechos con fauna y flora comestible como: kol de 
pavo, pavo de monte en escabeche, chiles x´catic rellenos de cazón o 
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picadillo, sikilpac, venado en pipián, tobiles de maíz nuevo, merienda 
de campesino, brazo de reina y tamales de chaya, entre otros.

En estos platillos mencionados se puede observar la utilización de 
algunos ingredientes de la región. De acuerdo al recetario maya 
Campeche, los ingredientes más comunes utilizados en la preparación 
de comidas es la chaya, chile, maíz, calabaza, frijoles, epazote, maguey, 
ajo, camote y miel (May, 2016).

Se puede avanzar en el estado de Campeche hasta llegar al municipio 
de Escárcega, donde se tiene una riqueza peculiar y diversa en la 
gastronomía. En él, la gastronomía se caracteriza por sus guisos 
basados en carne de res, de cerdo y de borrego, como lo son los 
mixiotes y salpicón de res, entre otros ricos guisos; también se produce 
en este lugar diversos tipos de quesos con los cuales se realizan las 
ricas empanadas rellenas de queso hechas de masa frita o al comal. 
En cuanto a los dulces, se elaboran buñuelos, cocoyol, yuca y camote. 
Entre sus bebidas se encuentran las típicas de jamaica y horchata, y 
las bebidas de frutas de temporada como las de tamarindo, pitahaya, 
mandarina y naranja (Enciclopedia Libre Universal en Español, 2010).

El objetivo de la investigación es identificar ingredientes de la localidad 
para una nueva mezcla de sabores en sus usos gastronómicos. Se 
pretende reconocer los diferentes ingredientes locales y que han 
tenido poco uso en la gastronomía en cuanto a sus aportaciones en 
olores y sabores para su utilización en la preparación de alimentos, 
presentando otras alternativas de ingredientes y de uso para 
enriquecer los platillos, así como valorar su aportación en minerales y 
vitaminas para el consumo humano. 

METODOLOGÍA
La metodología aplicada en esta investigación es de tipo mixta, 
descriptivo. Se realizó un trabajo de campo para la recolección de 
datos y reconocer los ingredientes de la localidad de Escárcega y 
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su mejor aprovechamiento en la gastronomía. Se aplicó la técnica 
de observación, encuesta y entrevista a los consumidores para la 
recolección de datos sobre los ingredientes de la localidad. Se clasificó 
los ingredientes de acuerdo a su especie en la localidad para conocer 
las variedades y se seleccionaron nuevos ingredientes para el uso de 
platillos gastronómicos.

Población

Se integró por vendedores del mercado, fruterías y ambulantes: un 
total de 60 personas que venden los productos de la localidad. Y a los 
consumidores como amas de casa, encargados de establecimientos 
de alimentos y bebidas y personas que cocinan para las familias o 
amas de casa: un total de 105 personas. 

Para este estudio se entrevistó a los vendedores dentro del mercado, 
ambulantes y en fruterías para conocer de dónde obtienen sus 
productos (frutas, vegetales, hierbas), cuáles son los que cultivan 
y cuáles venden más. Se aplicó una encuesta para identificar los 
ingredientes que usan con más frecuencia para la preparación de 
sus alimentos o platillos (para el caso de encargados o dueños de 
establecimientos de alimentos y bebidas) y cuáles son los que menos 
conocen y les gustaría usar para preparar nuevos, o agregar a los 
alimentos que consumen con mayor frecuencia. 

Procedimiento

Se llevó a cabo la técnica de entrevista y observación a los vendedores 
y productores de ingredientes de la localidad, así como la encuesta a 
los consumidores, obteniendo la recolección de datos que permitió la 
identificación de diferentes ingredientes ya sea fruta, verdura, hierbas 
que se cultivan y cosechan en la localidad de Escárcega, Campeche. 
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Tabla 1. Ingredientes de la localidad.
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De acuerdo a la tabla anterior se presenta un primer registro de 
ingredientes de la localidad. Esta información fue obtenida de 
las entrevistas realizadas a los vendedores y productores locales y 
foráneos que traen sus productos a vender a los mercados y fruterías, 
así como algunos vendedores ambulantes que se quedan en los 
costados del mercado ofreciendo los productos que ellos mismos 
cosechan de sus tierras. 

En la figura se muestra, de acuerdo a la entrevista realizada a los 
vendedores de la localidad en sus diferentes establecimientos, que 
el 100 % de los productores obtienen sus productos -como la frutas, 
verduras y hierbas-  de sus pueblos de origen, el 90 % cosechan 
los productos y el 10 % compra a los productores para revender a 
poblados proveedores que llegan a la localidad de diversos estados 
de la República. 

Para conocer como obtienen sus productos se presenta la siguiente 
figura. 

De acuerdo a las entrevistas realizadas, se obtuvieron datos 
importantes y de aportación para la presente investigación. 

RESULTADOS

Figura 1. Productores y vendedores locales.
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Entre los productos que se cultivan y cosechan se encuentra el 50 % 
de frutas, mientras el otro 50 % son obtenidos a través de proveedores 
poblanos de los cuales el 40 % de verduras son cultivados y cosechados 
por ellos mismos y el 60 % son obtenidos de proveedores foráneos; así 
mismo, de este último porcentaje,  el 55 % cosecha hierbas  y el resto 
(45 %) lo obtienen de otros proveedores; los productores mencionan 
que algunos productos crecen por sí solos, sin tener un cuidado 
especial, gracias a las cualidades de las tierras. 

Figura 2. Cultivo y cosecha de productos.

Figura 3. Ingredientes que más compran o consumen.
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De acuerdo a las encuestas aplicadas a los consumidores se puede 
observar que los productos que más se compran o consumen se 
encuentra, con un 95 %, el pepino. En contra parte, los quelites se 
consumen menos con un 45 %. 

Dentro de esta encuesta se observa que los porcentajes de consumo 
de los frutos como la calabaza es de un 80% de consumo, el chile 
habanero en un 65 %, la guayaba en un 60%, la pitaya en un 85 %, 
nopales en un 63 %, el nance en un 81 %, el pepino en un 95 %, el 
marañón en un 72 % y el aguacate en un 90 %.

Entre los productos que se venden y que se consumen o incluyen 
menos en la dieta, están los quelites con 45 %, en comparación con 
las frutas y verduras con un 90 % y 85 %, respectivamente. 

Figura 4. Productos que consumen/ conocen menos.

Figura 5.  Ingredientes para nuevas recetas.
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De acuerdo a los datos presentados en la Figura 5, se observa entre 
las propuestas de ingredientes de la localidad para nuevas recetas 
o agregar en platillos que normalmente se cocinan, lo siguiente: los 
consumidores se interesaron por utilizar más los quelites conociendo 
sus propiedades y los beneficios que aportan al organismo, apreciando 
sus olores y sabores para aprovechar las cualidades en su aportación, 
así como en su presentación organolépticas en los platillos.

A continuación, se presenta la variedad de quelites que se encuentran 
con mayor frecuencia en la localidad de Escárcega y que tienen poco 
aprovechamiento de sus propiedades en el consumo humano a través 
de los platillos en establecimientos de alimentos y bebidas, así como 
en el consumo de los hogares de la localidad. 

Tabla 2: Quelites 
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De acuerdo a la Tabla 2 se visualiza la integración de los diferentes 
quelites identificados a través de sus nombres tradicionales (como 
comúnmente se le conoce), el nombre científico, su clasificación y su 
uso gastronómico.

Tabla 3: Ingredientes seleccionados para uso en nuevos platillos
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De acuerdo a la Tabla 3, se observan los diferentes quelites que pueden 
ser aprovechados en la gastronomía, mezclando sabores cotidianos 
con ingredientes poco utilizados en la preparación de alimentos que 
permitan disfrutar de sus ricas propiedades y sabores. 

Se presentan algunos recetarios.

Tabla 4. Entrada de canastitas de chaya con cremoso de aguacate 
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Tabla 5. Platillo fuerte: pechuga empanizada rellena de hierba mora y queso 

en salsa de cilantro



n
ú

m
e

ro
 2

4
, J

U
N

IO
 -

 N
O

V
IE

M
B

R
E

 2
0

23

179

Tabla 6. Postre: cheese de verdolaga

Discusión

El objetivo de esta investigación fue identificar los ingredientes 
de la localidad para una nueva mezcla de sabores en sus usos 
gastronómicos. Para ello se realizan algunas propuestas de uso en la 
preparación de los alimentos. Como primera entrada: las canastitas 
de chaya, para el plato fuerte: pechuga empanizada rellena de 
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hierba mora acompañada de una salsa de cilantro y como postre: 
un cheesecake de verdolaga, entre otras propuestas que el cocinero 
puede ir utilizando y descubriendo nuevos sabores para mejorar o 
enriquecer el platillo de su preferencia. Se deben aprovechar los 
ingredientes identificados en la localidad de Escárcega, Campeche, 
y promover su uso en la preparación de alimentos en los hogares y 
establecimientos, y con ello, incentivar el consumo local y favorecer 
la economía local. 

La gastronomía de la localidad tiene variedad de productos e 
ingredientes que son utilizados para la alimentación de la población, 
pero también se pudo observar un total de 12 especies de quelites, 
considerados ingredientes con gran aporte de propiedades para el 
consumo humano y que tiene poco uso en la preparación de los 
alimentos por su escasa divulgación y conocimiento. Han formado 
parte de la alimentación desde la época prehispánica y después de 
la conquista, debido a la combinación de culturas y tradiciones en la 
preparación de platillos, se fue perdiendo su uso en la cocina. Entre 
ellos se pueden mencionar las hierbas o quelites. En Escárcega se han 
identificado algunos de mayor cultivo en la localidad que son ricos 
en propiedades y beneficios para la salud y nutrición, con olores y 
sabores que favorecen los platillos y usos gastronómicos. De acuerdo 
al estadístico de productores locales se identifica que del 100 % que 
vienen de los pueblos a vender a la localidad de Escárcega, el 90 % 
de productores cosechan sus propios productos y el 10 % compran 
en su mismo pueblo los productos para vender, lo que representa 
no solo un beneficio socio- cultural para impulsar la gastronomía 
sustentable, sino también la economía local. En cuanto al tipo de 
productos que más se producen, se identificó el 55 % las hierbas, 
respaldando el fundamento de este trabajo como parte significativo 
del aprovechamiento de los ingredientes locales. De acuerdo a la 
clasificación de los ingredientes y de la encuesta aplicada, se observa 
en un 45 % que los quelites son los que menos se conocen y por lo 

CONCLUSIÓN
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