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STATEMENT OF TRADITIONAL COOKS SUPPORTING RECOGNITION OF
TRADITIONAL CUISINE IN MICHOACAN AS INTANGIBLE CULTURAL
HERITAGE

The cuisine in Michoacan is a product of the cultural wealth and abundance of
natural resources in the territory. It is the result of the mixing of native cultures
with others that arrived as conquerors, new forms and flavors brought here by
the inmigrants.

In our culinary knowledge we recognize our ancester's legacies and creativity
as cultural heritage as wel1 as those of our daughters, who have learned the
practices and know-how that link and identify us as a community with nature
and our people's culture.

Heiresses of milennarian traditions and cultures that give our life meaning, we
recognize traditional cuisine in Michoacan as a heritage that we must preserve
for our children as a way of ensuring family health and wellbeing, a means of
conserving the social relationships establisheh trough paranguas (translation
note: Purepecha word for their stone hearth) and our community's ways of life
and for balance in the environment.

Gathered here in the city of Morelia, Michoacan on December 4, 2009, within
the framework of the VI Encuentro de Cocina Tradicional de Michoacán (6th

Michoacan Traditional Cuisine Encounter), we therefore state our free, prior and
informed consent to present the candidacy of La cocina tradicional mexicana.
Cultura comunitaria, ancestral, popular y vigente. El paradigma de Michoacán
(Traditional Mexican cuisine: authentic, ancestral, ongoing community culture.
The paradygm of Michoacan) to be included on the Unesco Representative List
of Intangible Cultural World Heritage.
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DECLARATORIA DE LAS COCINERAS TRADiCIONALES PARA EL

RECONOCIMIENTO DE LA COCINA TRADlCIONAL MICHOACANA COMO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
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Lettre d'appui des Organizations et individus pour 1'rr1script+on"de'la'ow'is,i'file

traditionnelle mexicaine dans la liste Representative du patrimoine culturel

immaterial de I'UNESCO.

Nous, sousignannts, en representation des collectifs, des institutions d'éducation,

des proffessionnels, pratiquants et defenseurs de la cuisine traditionnelle dans de

differéntes manifestations de sa diversité, exprimons a partir des nombreuses

regions du pays notre appui afin que le dossier sur "La cuisine traditionnelle

mexicaine:CULTURE COMMUNAUTAIRE, ANCESTRALE, POPULAIRE y VIVANTE.

Le paradigme de Michoacan" soit inscrit dans la Liste Representative du patrimoine

culturel Immatériel de I'UNESCO.

Notre proposition nait de la conviction sur la necessité de faire que ce patrimoine

puisse etre I'objet de mesures de sauvegarde afin de proteger son originalité, sa

diversité, sa capacité en tant que facteur de cohesion sociale et courroie de

transmision de valeurs et de connaissances. Les formes essentielles de la cuisine

traditionnelle mexicaine ont pu survivre a travers I'histoire en tant que systerme

alimentaire de toute une nation. De ce fait nous partageons I'importance de puovoir

assurer que ceHe cultura culinaire pourra remplir afutur la fonction vitale

accompli atravers I'hisoire, préservant ingredients, techniques, objets utilitaires

qui lui sont propres et constituant le centre de la vie culturelle des groupes et des

communautés que la pratiquent jusqu'aujourd'hui. La cuisine traditionnelle mexicaine

doit continuer d'etre moteur de developpement suotenable indispensable pour le

respet de I'envirenomment et la survie de la nation.



Carta de Adhesión de Organizaciones y personas¡~n apoyodelal
inscripción de la cocina tradicional mexicana en la Li~taRepresentativa

del Patrimonio Inmaterial de la Unesco

En representación de colectivos, instituciones de enseñanza, profesionales y practicantes y

defensores de la cocina tradicional en sus diferentes manifestaciones y su diversidad, expresamos

desde varias regiones del país nuestro apoyo para que el expediente denominado "La cocina

tradicional mexicana: cultura comunitaria, ancestral, popular y vigente. El paradigma de Michoacán",

sea inscrito en la lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO.

Nuestra propuesta se basa en la convicción de que este patrimonio debe de gozar de las

medidas de salvaguardia que necesita para proteger su originalidad, su diversidad, su fuerza como

factor de cohesión social y como transmisora de valores y conocimientos. Las formas esenciales de

la cocina tradicional mexicana han podido pervivir a través de la historia alimentando a la nación en

su conjunto. Por ello es importante garantizar que el sistema pueda seguir garantizando esa función

vital a futuro conservando insumos, técnicas, utensilios que le son propias, fungiendo como centro de

la vida cultural de los grupos sociales y de las comunidades que la practican. La cocina tradicional

mexicana debe también seguir siendo motor del desarrollo sustentable en el indispensable respeto

del medio ambiente.
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México, D.F., 8 de enero de 2010.

A la UNESCO.-

Con la presente nos adherimos al expediente que presenta el Conservatorio

de la Cultura Gastronómica Mexicana ante la UNESCO para que la Cocina

Mexicana sea reconocida como Patrimonio Cultural Inmaterial de la

Humanidad.

Nuestra adhesión se halla sustentada en el hecho de que la cocina mexicana

es producto de una cultura milenaria con la que coincide una vasta diversidad

de recursos naturales, combinación ha que generado una enorme variedad de

platillos por los que se distingue entre las mejores cocinas del mundo. De tal

forma que su relevancia no sólo se encuentra en la multiplicidad de

ingredientes autóctonos que conforman la infinidad de guisos que caracterizan

a cada una de las regiones a lo largo del territorio mexicano, sino también en el

vínculo de éstos con festividades y ceremonias tradicionales de los pueblos.

Derivados de estas ricas tradiciones culturales se encuentran en forma

sobresaliente los procesos que conforman la cocina mexicana, entre los que

destaca el de la nixtamalización del maíz; cereal que requirió de la mano del

hombre para su desarrollo y que por ello representa la base cultural y

alimenticia de las culturas mesoamericanas. El maíz ha sido a la vez sustento,

deidad y hombre de estas civilizaciones. Sin él y sin el proceso dado para su

consumo no se explica la cocina mexicana.



La nixtamalización del maíz, que consiste en poner a la lumbre los granos

sumergidos en agua, añadiendo cal, para luego moler en un metate de piedra

o en un molino, además de producir una masa suficientemente maleable e

integrada para elaborar las tortillas, logra reacciones químicas que modifican

de manera notable las cualidades alimenticias del grano y eliminan las

micotoxinas que pueden ser perjudiciales para la salud.

Con maíz nixtamalizado se elaboran tanto las tortillas, que acompañan a todos

los guisos que los mexicanos acostumbramos comer, así como una serie de

variantes, por sus formas, grosores y rellenos, llamadas de diversas maneras

en cada una de las regiones del país; además de los tamales, de los cuales

hay una gran variedad difícil de agotar. El acompañante tradicional de éstos, el

atole, también es hecho a base de masa, independientemente de los sabores

que se le agreguen. De igual forma, debe señalarse que en la cocina de los

pueblos indígenas la masa de nixtamal constituye el ingrediente básico, ya que

con ella espesan y dan consistencia a sus guisos.

Por lo anterior, consideramos que la originalidad de la cocina mexicana; su

diversidad; su capacidad de cohesión social y de transmisión de hábitos,

valores y conocimientos a lo largo del tiempo, que le dan una profunda

sedimentación en la sociedad y constituyen la esencia de su tradición, pueden

documentarse ampliamente y justificar su reconocimiento como parte del

patrimonio intangible que es necesario proteger en esta vorágine de la

globalización.

Atentamente

Dra. Marcela Briz Garizurieta


