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SLQTWO
MTRO. JORGE ABRAHAM ONZALEZ ILLESGAS o o

SECRETARIO DE SERVICIOS PARLAMENTARIOS T GE DT 7975
DE LA SEXAGESIMA QUINTA LEGISLATURA |

DEL H. CONGRESO DEL ESTADO DE OAXACA
PRESENTE

El que suscribe, Diputado SESUL B;OLANOS LOPEZ, Presidente de la Comisién
Permanente de Culturas, Artes, Juventud, Cultura Fisica y Deporte, de esta Sexagésima Quinta
Legislatura del H. Congreso del Estado de Oaxaca, por medio del presente, con fundamento en lo
dispuesto por el articulo 53 fraccién | de la Constitucién Politica del Estado Libre y Soberano de
Oaxaca; articulo 30 fraccion iil de La Ley Organ‘ ca del Poder Legislativo del Estado de Oaxaca; y
los articulos 27, fraccién XV y 68 del Reglamento Interior del Congreso del Estado, acompafio de
manera impresa y digital, el siguiente:

DICTAMEN CON PROYECTO DE DECRETO POR EL QUE LA SEXAGESIMA QUINTA
LEGISLATURA CONSTITUCIONAL DEL HONORABLE CONGRESO DEL ESTADO LIBRE Y
SOBERANO DE OAXACA, RECONOCE Y DEpLARA A LA CLAYUDA Y/O TLAYUDA COMO
TORTILLA Y A LA CLAYUDA Y/O TLAYUDA COMO PLATILLO, COMO BIENES
GASTRONOMICOS MATERIALES O TANGIBLES QUE FORMAN PARTE DEL PATRIMONIO
GASTRONOMICO MATERIAL O TANGIBLE DE LAS PERSONAS, PUEBL.OS Y COMUNIDADES
DEL ESTADO DE OAXACA, Y ALOS CONOCIMIENTOS Y LAS TECNICAS DE ELABORACION
DE LA CLAYUDA Y/O TLAYUDA COMO TOBTILLA Y LA CLAYUDA Y/O TLAYUDA COMO
PLATILLO, COMO BIENES CULTURALES INMATERIALES O INTANGIBLES QUE FORMAN
PARTE DEL PATRIMONIO CULTURAL INTANGIBLE O INMATERIAL DE LAS PERSONAS,
PUEBLOS Y COMUNIDADES DEL ESTADO DE OAXACA, relativo al Expediente 98 del indice de
la Comisién.

Solicitandole tenga a bien darle el tramite correspondiente y alcance su inscripcién en el
orden del dia de la siguiente sesion ordinaria.

Sin otro particular, anticipo mis agradecimientos por la atencién que brinde al presente;
extendiéndole ademas un cordial saludo.

ATENT
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COMISION PERMANENTE
DE CULTURAS, ARTES, JUVENTUD, CULTURA FiSICA Y DEPORTE
|
DICTAMEN CON PROYECTO DE DECRET%) POR EL QUE LA SEXAGESIMA QUINTA
LEGISLATURA CONSTITUCIONAL DEL HOl\;IORABLE CONGRESO DEL ESTADO LIBRE Y
SOBERANO DE OAXACA, RECONOCE Y DECLARA A LA CLAYUDA Y/O TLAYUDA COMO
TORTILLA Y A LA CLAYUDA Y/O TLAYUDA COMO PLATILLO, COMO BIENES
GASTRONOMICOS MATERIALES O TANGIBLES QUE FORMAN PARTE DEL PATRIMONIO
GASTRONOMICO MATERIAL O TANGIBLE DE LAS PERSONAS, PUEBLOS Y
COMUNIDADES DEL ESTADO DE OAXACA, y 'Y A LOS CONOCIMIENTOS Y LAS TECNICAS
DE ELABORACION DE LA CLAYUDA Y/O TLI}\YUDA COMO TORTILLAY LA CLAYUDAY/O
TLAYUDA COMO PLATILLO, COMO PIENES CULTURALES INMATERIALES O
INTANGIBLES QUE FORMAN PARTE DEL PATRIMONIO CULTURAL INTANGIBLE O
INMATERIAL DE LAS PERSONAS, PUEBLOSEY COMUNIDADES DEL ESTADO DE OAXACA.

HONORABLE ASAMBLEA LEGISLATIVA:

Por instrucciones de la Diputada presidenta de la Mesa Directiva de la Sexagésima Quinta
Legislatura Constitucional del Honorable Congreso del Estado Libre y Soberano de
Oaxaca, fue remitido a ésta Comisién Permanente de Culturas, Artes, Juventud, Cultura
Fisica y Deporte (Comisién), por conducto del Secretario de Servicios Parlamentarios
para su estudio y elaboracién del dictamen fcorrespondiente, el expediente de ntimero al
rubro indicado, por lo que los integrantefs de esta Comisién, con fundamento en lo
dispuesto por los articulos 51, parrafo primej:ro, y 53, fraccién I, de la Constitucién Politica
del Estado Libre y Soberano de Oaxaca; articulos 63, 64, 65, fraccidon VI, y 72 dela Ley
Orgdénica del Poder Legislativo del Estado Libre y Soberano de Oaxaca; articulos 27, 33,
34, 38, 42, fraccién VI, incisos a) y h), y 64 del Reglamento Interior del Congreso del
Estado Libre y Soberano de Oaxaca, sometemos a consideracién de este Honorable
Congreso el presente dictamen de conformidad con la siguiente:

METOI;)OLOGl’A:

La Comisién, misma que tiene a su cargo el estudio, andlisis y dictaminacién de las
iniciativas de ley y puntos de acuerdo presentados, desarrollé los trabajos
correspondientes conforme al siguiente procedimiento: @
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En el apartado de Antecedentes, se da
legislativo, asi como de la recepciény turno
Comision.

En el apartado de Contenido, se expone

identificando su objeto, finalidad, motivos,

COMISION PERMANENTE DE
' CULTURAS, ARTES JUVENTUD, CULTURA FiSICA Y DEPORTE.

23, ANO DE LA INTERCULTURALIDAD".

onstancia del trdmite de inicio del proceso
que dan origen al dictamen emitido por esta

la iniciativa de ley o punto de acuerdo,
fundamentos y alcances.

En el apartado de Consideraciones, los Dip

utados de la Comision identifican el derecho

aplicable y argumentan las razones o motivos de la aplicacién del derecho, con la
finalidad de aprobar o rechazar la iniciativa de ley o punto de acuerdo, es decir, la
fundamentacién y motivacién del razonamiento legislativo que sustenta el sentido del
dictamen.

=

ANTECEDENTES:

1. El veintiséis de septiembre de dos mil jveintitrés el Diputado Sesul Bolafios Lépez
present6 en la Secretaria de Servicios Parlamentarios la Iniciativa con Proyecto de
Decreto por el que se propone declarar la Tlayuda como Patrimonio Cultural y
Gastronémico del Estado de Oaxaca, par;é que fuese integrada al orden del dia de la
Sesién Ordinaria del Pleno que correspondé

2. El veintisiete de septiembre de dos mil velntltres en Sesion Ordinaria de la Sexagésima /
Quinta Legislatura Constitucional del Estado Libre y Soberano de Oaxaca se presentd
ante el Pleno la iniciativa de reforma de lgy, y se acordd por la Presidencia de la Mesa
Directiva que fuera turnada a la Comisién para su dictamen.

3. El veintinueve de septiembre dfe dos mil veintitrés, mediante oficio
LXV/A.L|COM.PERM/3215/2023 de la Secretaria de Servicios Parlamentarios, por
instrucciones de la Presidencia de la Mesa Directiva, fue recibida la iniciativa referida en
la Presidencia de la Comisidn, radicandose con el nimero de Expediente 98 de su indice.

CONTENIDO DE LA INICIATIVA:

En la exposicién de motivos-de la Iniciativa con Proyecto de Decreto por el que se
propone declarar la Tlayuda como Patrimonio Cultural y Gastronémico del Estado de
Oaxaca, el Diputado Sesul Bolafos Lopez expone una serie de consideraciones para
sustentar su propuesta de declaratoria /de bien como patrimonio gastrondémico y
cultural, las cuales, por economia procesal legislativa, se resumen de |a siguiente manera:

Argurhentos que sustent

“[...] La palabra tlayuda proviene del ndhuatl tlao-li que quiere decir maiz desgranado,
y uda, que significa o hace referencia a la abundancm -
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La tortilla se define como un disco aplanado de masa de maiz nixtamalizado, cuyas
dimensiones varian entre doce y dleaocho centimetros de didmetro 'y de uno a dos
milimetros de espesor. Se le cuece sobre una superficie caliente (260-280 °C),

‘mazorcas de maiz con cada una de sus at

denominada comal.

I

[...] BREVE HISTORIA DE LA TLAYUDA

Los inicios de la agricultura y el maiz.

En México se tiene pruebas que fue uno de

los primeros lugares del continente donde el

hombre comenzé a cultivar plantas comestibles. El primer cereal del que se tiene
conocimiento fue sembrado es la setaria o panizo con el que se elabora la harina, y fue

la base de la dieta durante unos 1500 afios,

El hombre mesoamericano tardé muchos
mds importante dentro de su cultura a

hasta que fue sustituido por el maiz.

afios en hacer de la agricultura la actividad
hmentana Se sabe que en las cuevas de

Tehuacdn, durante la fase arqueolégica conoc:da como El Riego, data del 5700 a.C., las

plantas cultivadas formaban solamente el

cinco por ciento de la dieta. Esta proporcién

fue aumentando paulatinamente, y se tienen datos de que alcanzé 75 por ciento en la

fase Venta Salada, alrededor del 1120 d.C.

La agricultura, con el tiempo, fue haciéndose mds compleja mediante la aparicién y
desarrollo de técnicas como él regadio, que permitié domesticar una mayor cantidad de

especies como: calabazas, jitomates, tom
chiles, quelites, huauzontles, aguacates,
mameyes, entre muchas otras.

ates, cacahuates, cacao, amaranto, frijoles,
zapotes, capulines, guayabas, nanches y

El maiz era el alimento mds importante en la dieta de los mexicas, el cual se utilizaba

principalmente para hacer tortillas, atole y

tamales.

La cosmovisidn de los mexicas estd muy dasociada con elementos de la vida comtin con

deidades, especialmente para aquello quer,

epresentaba para ellos una gran importancia

en el aspecto econémico, alimenticio, religioso y cultural.

Las deidades terrestres son muchas, pues el pueblo mexica veneraba con especial
agradecimiento todo aquello que la “Madre Tierra” les otorgaba, sin embargo, entre las

deidades mds representativas se encuentra,
Se dice de este Dios que tras su nacimiento
ello que se convirtié en el protector de uno
el maiz. Dentro del panteén de Dioses
Cinteteo, que son los subordinados de C

identificar a:

Iztauhquicintéotl, dios del maiz blanco;

n los llamados Cintéotl, es el “Dios del Maiz”.

se refugio debajo de la tierra, y fue gracias a
de los principales cultivos del pueblo mexica:
prehispdnicos mexicas, existen los dioses
ntéotl, y son aquellos que personifican las
ribuciones. Asf es como entonces podemos

Cozauhquicintéotl, dios del maiz amarillo;

Tlatlauhquicintéotl, dios del maiz rojo; Yayauhquicintéotl, dios del maiz negro.

Esta gran civilizacién nos ha dejado el conocimiento del maiz y de su gran importancia a
través de su legado cultural y simbdlico.

N
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El maiz es mds que un cultivo en México. Si bien proporciona alimentos, forraje y
materias primas, también es un legado que se transmite de generacién en generacién y
conecta a las personas de México con su pasado.

La fascinante diversidad del maiz en México estd arraigada en su legado cultural y
biolégico como el centro del origen del mfz:’z. Las variedades de maiz criollo, que son
variedades que han sido cultivadas y sometidas a seleccion por los agricultores durante
generaciones, conservando una identidad distinta y careciendo de mejoras formales en
los cultivos, constituyen la base de esta diversidad.

En el primer diccionario de la lengua mexicana (1555), Fray Alonso de Molina apunta
como “Tortilla de maiz o pan, generalmente” para el significado de la palabra Tlaxcalli.

Fray Bernardino de Sahagtin describiria enisus observaciones que las tortillas que cada
dia comian los sefiores se llamaban “Totonqui tlaxcalli tlacuelpacholh”, que significa
“Tortillas blancas, calientes y dobladas”, Se las servian dentro de un chiquihuite
(canasta pequefia) envueltas en un pafio blanco.

Las tortillas tenian diversas preparaciones y presentaciones. Las de todos los dias se
conocian como ueitlaxcalli eran las tortillas grande, blancas, delgadas y muy blandas.
También existian las totonqui tlaxcalli tlactelpacholli eran exclusivamente para la clase
social alta y se servian en un chiquihuite, dobladas y cubiertas con una tela blanca; su
nombre significa tortillas blancas y calientes, ademds de estas existian las quauhtla-
qualfi, blancas, gruesas y dsperas; las tlaxcalpacho//i, menos blancas pero de muy buen
sabor; las tlacepoalli tlaxcalli que eran hojaldradas. También se vendian otras untadas
con chi/molfi, o bien rellenas de chile o carne.

Para elaborar tortillas y otros alimentos con maiz se tiene que preparar primero el
nixtamal. Para ello, se hierven los granos de maiz en agua con cal; la alcalinidad permite
que se desprenda la cascarilla de los granos, con el fin de que estos puedan ser molidos
facilmente para hacer la masa. Este proceso, tan antiguo y aparentemente tan simple,
ha mostrado ser fundamental para la transformacion del maiz, pues altera sus
constituyentes quimicos; se incorpora calc:o, que es uno de los productos que suelen
faltar en la dieta humana. ;

En Oaxaca la aparicién de unas planchcjs de arcilla utilizadas para cocer tortillas,
evidencid la utilizacién de la tortilla al finalide la Etapa de Villas (1500 a 500 a. C.).

Actualmente en México existen 64 razas de maiz, hay un estudio que menciona que cada
mexicano consume medio kilo de maiz diai’io, un 50% de su ingesta caldrica y un 40% de
la de proteinas. Por otro lado, se calcula que en el pais se emplean 30 millones de
toneladas de maiz anuales para consurﬁo directo. El 40% proviene de diversos y
pequeiios cultivos nativos de campesmos,:cerca de un tercio de cultivos extensivos del
norte de México y otro terc:o es lmportado, sobre todo de Estados Unidos.

i

Oaxaca

En la cultura zapoteca del periodo Cldsicb, de los aiios 300 a 950 d.C. cuya principal

ciudad era Montealbdn, Oaxaca, el Dios dél Maiz era Pitao Cozobi, nombrado también
como Cuzucuy, Cozuby, Betao Yosobi o LOM
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Hoy en dia, aunque seguimos haciendo torttllas con los mismos ingredientes que
nuestros ancestros, las técnicas para prepararlas y cocinarlas han cambiado
drdsticamente. La nixtamalizacién se sustttuyo por harina previamente preparada y
envasada, y la elaboracién a mano por mdquinas de tortilla, que hacen todo el proceso
de mezclar harina y agua, amasar, cortary jcocer las tortillas.

El cultivo del maiz en México tiene gran divérsidad de ambientes, donde los agricultores, -
indigenas o mestizos, mediante su conocimiento y habilidad, han logrado adaptar y
mantener una extensa diversidad de maices nativos.

Los maices nativos son aquellos que se han conservado por la prdctica de seleccién de
semillas que realizan los agricultores afnojcon afio, se diferencian de los que se han
generado por métodos de mejoramiento, como las variedades de polinizacion libre,
lineas puras e hibridos, y tienen un gran potencial para brindar informacién atil que
contribuye a enfrentar el cambio climdtico.

De las 64 razas de maiz nativos que existen en México, de acuerdo con la investigacion

para CONACYT de Flavio Aragén Cuevas de

estas 35 son variedades registradas de maiz

oaxaqueno: Ancho, Arrocillo, Bolita, Celaya, Chalquefo, Chiquito , Comiteco, Conejo,
Cdnico, Conico nortefio, Elotes cénicos, Elotes occidentales, Mixeino, Mixteco, Mushito,

Mal-Tel, Nal-Tel de altura, Negro de Tierra
imbricado, Palomero toluquefo, Pepitilla,

Fria, Negro mixteco, Olotillo, Olotén, Olotén
Serrano, Serrano de Oaxaca, Serranomixe,

Tabloncillo, Tehua, Tepecintle, Tuxpefo, Vandefo, Zamorano, Zapalote chico, Zapalote

grande

En Oaxaca —como en la mayor parte del
alimentacién desde tiempos remotos. En Ic
las blandas como las clayudas o también
suaves, delgadas y elaboradas con un ma

territorio nacional— el maiz es la base de la
bs valles se consume diario las tortillas tanto
conocidas como tlayudas. Las primeras son
iz blanco; las segundas, grandes, gruesas y

cocidas mediante un proceso que asegura una larga duracién, por lo que resultan ideales
para viajes largos y peregrinaciones.

Existe maiz blanco, amarillo, rojo, azul y negro, cada uno puede ser propicio para
distintas preparaciones; por ejemplo, las tlayudas utilizan en su mayoria blanco,
mientras que las tetelas pueden utilizar amarillo o azul.

Tlayuda clasica

La tlayuda cldsica es untada con asiento dé puerco. Después se le agrega quesillo, col o
lechuga, tasajo asado o cecina de res y salsa picante. Finalmente, la tlayuda se coloca
sobre el anafre a que se tueste y quede crujiente.

Variantes de preparacion de la Tlayuda

Hay muchas variantes en su preparacion; algunas son con frijoles negros molidos y fritos,
col o lechuga picada conocido como repollo, tasajo, cecina de puerco, chorizo de puerco,
carne secd, quesillo y salsa picante de chilés verdes o amarillos (en ocasiones con salsa
de gusano de maguey) asi como también de salsa de chile pasilla. También se unta con
asiento (manteca de cerdo no refinada), con trozos de chicharrén de puerco. La tortilla
puede dobiarse, haciendo una especie de emparedado ("empanada” o "quesadilla"), y

se asa a las brasas, en una parrilla especial, lo que les confiere a las tortillas una textura
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" tostada y cierto sabor ahumado, o a la blancha. También se suele acompafar con
aguacate (guacamole) y tomate. En la reg:on del Istmo de Tehuantepec generalmente
se presenta doblada. | :

i

La tlayuda en la mayoria de las regloneslde Oaxaca, en el momento de servirse se

acompafia de un chile verde asado conocndo como chile de agua, y de cebollitas de

cambray también asadas, y opc;onalmente limén; también hay quienes la acompafian

con rdbanos y unas ramas de una verdura Hgmada chepiches, que son tipicos de Oaxaca.

L] i’

En México el tema del maiz contempla no solo la alimentacién, también la cultura y la
cosmovisién de las culturas indigenas, quienes han sido los fervientes guardianes de esas
64 razas registradas. Los maices nativos son parte del patrimonio biocultural de México,
ademds son el sustento de miles de familias en las comunidades rurales, pues sus usos
para la alimentacién son muy especificos, ejn la cocina tradicional mexicana.

En Oaxaca y nuestro pafs la base de la alimentacién es el maiz, asi que tiene una gran
importancia proteger los conocimientos y técnicas artesanales para la elaboracién de la
tortilla llamada Clayuda, asi como del platillo oaxaquefo también conocido como
Tlayuda. Las oaxaquefias y oaxaquefios nos sentimos orgullos de la variedad
gastronémica de nuestro Estado, por eso debemos reconocer el trabajo gastronémico y
cultural que realizan nuestros hermanos oaxaquefios.”

Propuesta legislativa

El Diputado Sesul Bolafios Lépez, con fundamento en lo dispuesto por los articulos 50
fraccién |, de la Constitucidn Politica del Efstado Libre y Soberano de Oaxaca; 20 y 30
fraccion 1, 104 de Ley Organica del Poder|Legislativo del Estado Libre y Soberano de
Oaxaca; 54 fraccion |, 55, 58, y 59 del Reglamento Interior del Congreso del Estado Libre
y Soberano de Oaxaca; y demds relativos y aplicables, propone a esta legislatura declarar
la Tlayuda como Patrimonio Cultural y Gastronémico del Estado de Oaxaca, para quedar
como sigue: '

“DECRETO:

ARTICULO UNICO. La Sexagésima Quintéx Legislatura Constitucional del Honorable
Congreso del Estado Libre y Soberanoide Oaxaca, decilara LA TLAYUDA COMO
PATRIMONIO CULTURAL Y GASTRONOMICO DEL ESTADO DE OAXACA.

TRANSITORIOS:

PRIMERO. Publiquese el presente Decreto én el Periddico Oficial del Gobierno del Estado
de Oaxaca, el cual entrard en vigor al dia siguiente de su referida publicacion.

SEGUNDO. Comuniquese al Titular del Pod«fer Ejecutivo Estatal, al Titular de la Secretaria
de Cultura del Gobierno de la Republica, al Titular de la Secretaria de las Culturas y Artes .
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del Estado de Oaxaca, y al Titular de la Secretaria de Turismo del Estado de Oaxaca, para
los efectos juridicos conducentes.”

Una vez expuesta la fundamentacion y motivacion de la iniciativa de bien como
patrimonio cultural y gastronémico del Diputado proponente, esta Comisién presenta
las siguientes:

CONSIDERACIONES:

PRIMERO.- Que el Honorable Congreso del Estado Libre y Soberano de Oaxaca, en
términos del articulo 59 Fracciones 1, XXXIXyy LXXVII de la Constitucién Politica del Estado
Libre y Soberano de Oaxaca, es competente para conocer y resolver el presente
dictamen.

SEGUNDO.- Que la Comisidon Permanente de Cultura, Artes, Juventud, Cultura Fisica y
Deporte tiene atribuciones para emitir eI presente dictamen, de acuerdo con lo
establecido por los articulos 51, parrafo pnmero, y 53, fraccion |1, de la Constitucién
Politica del Estado Libre y Soberano de Oaxaca; 30, fraccion 1ll; 31, fraccién X; 63; 65,
fraccion VI, 66, fraccién I, y 72 de la Ley Organica del Poder Legislativo del Estado Libre y
Soberano de Oaxaca; y 27, fraccion XV; 33; 34; 36; 38, 42, fraccién VI, 64 y 69 del
Reglamento Interior del Congreso del Estado Libre y Soberano de Oaxaca.

TERCERO.- La iniciativa de declaratoria de blen como patrimonio del Estado de Oaxaca
que se somete a consideracion de esta Cormsnon para su dictamen es la siguiente:

Iniciativa con Proyecto de Decreto por ej que se propone declarar la Tlayuda como
Patrimonio Cultural y Gastronémico del Es:'tado de Oaxaca, presentada por el Diputado

- Sesul Bolafios Lépez, por medio de la cual, en concreto, propone que la Sexagésima
Quinta Legislatura Constitucional del Honorable Congreso del Estado Libre y Soberano
de Oaxaca, apruebe el dictamen de esta Comlsmn por el que se declara a la Tlayuda
como Patrimonio Cultural y Gastronomlco del Estado de Oaxaca.

En ese sentido, en primer lugar, se debe prec1sar qué se entiende por patrimonio y por
bien, en su acepcidn juridica.

El patrimonio es un conjunto de bienes pertenecientes a una persona, pueblo o
comunidad, susceptibles de apreciacién natural, histdrica, cultural, gastrondmica,
biocultural o de naturaleza mixta.

Los bienes son cosas materiales o inmateriales en cuanto objetos de derecho.

Los bienes que forman parte del patnmonlo de las personas, pueblos y comunidades en
tanto son cosas materiales o inmateriales susceptlbles de apreciacién natural, histérica,
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naturaleza mixta, deben ser promovidos,
as autoridades del Estado.

a Clayuda como tortilla y la Tlayuda como

platillo de Oaxaca, puede ser reconocida como un bien gastronémico material o

tangible que forme parte del patrimonio g
de Oaxaca.

Para empezar, podemos entender por
culturales, sociales e histéricos que consti

astronémico material o tangible del Estado

gastronomia mexicana: los componentes
tuyen un atractivo turistico y que conllevan

factores econémicos alrededor de la comida de los mexicanos; los conocimientos y

actividades que estdn relacionados con |
técnicas de la tradicién culinaria y su evoluc
la cocina contemporanea; los platillos end

a alimentacién, los ingredientes, recetas y
6n historica en la cocina tradicional asi como
émicos de México que forman parte de las

tradiciones nacionales, expresiones locales y regionales, con elementos de calidad, valor,
identidad y arraigo que le proporcionan caracteristicas propias con presencia y
reconocimiento nacional e internacional, <§:]ue la distinguen e identifican del resto del
mundo; a los usos, costumbres, represfentaciones, expresiones, conocimientos y
técnicas, rituales, actos festivos, instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales
relacionados con la produccién alimentaria reconocidos como parte integrante del
patrimonio cultural intangible inherente a comunidades y grupos de personas.

Una vez conceptualizado lo que se entiend,'e por gastronomia, respecto de la Clayuda y
la Tlayuda, se puede decir que éste es elaborado en el Estado de Oaxaca; también
conocida como Tlayuda (ya preparada), esjuna tortilla de maiz tipica de nuestro Estado.
Suele tener un didmetro de 30 centimetros o mds; se dora sobre un comal, lo que le
brinda mayor dureza que a una tortilla convencional, con una consistencia quebradiza y
correosa. Debido a su espesor y tipo de cocido, se garantiza su conservacién en buen
estado durante largos periodos de tiempo.

Etimoldgicamente la palabra Clayuda y/o Tlayuda proviene del nahuatl tlao-li (maiz

desgranado).

La Clayuda como tortilla presenta las siguientes caracteristicas: el gran tamafio (incluso
mas de 40 cm de didmetro); su sabor completamente diferente al de otro tipo de tortilla;
y laligera dureza en su consistencia (sin llegar a ser tostada, sino mas bien correosa), que
adquiere al momento de cocerse en un comal cominmente de.barro. En él se deja
semitostar, es decir, se cuece por mds tiempo que otro tipo de tortilla, para luego ser
guardada en un tenate, cesto hecho de ﬂojas de palma. Adquiere asi su consistencia
caracterfstica: de flexible a semiquebradiza, muy ligeramente hiimeda, fresca, dificil de
masticar para quienes no estdn acostumbrados, aroma muy ligero como de tortilla
quemada casi imperceptible. Una muy ligejra cantidad de sal en la masa de nixtamal con

la que se prepara en algunos casos, asi como su cocimien%hasta el tueste, hacen

|
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que la Clayuda dure mds tiempo sin descomponerse, a diferencia de como ocurre con las
tortillas comunes. i

La Tlayuda (cldsica) como platillo es untada con asiento de puerco. Después se le
agrega quesillo, lechuga, tasajo asado o cecina de res y salsa picante hecha en molcajete.
Finalmente, la Tlayuda se coloca sobre el anafre a que se tueste y quede crujiente.

Existen variantes de la Tlayuda como platillo: Hay muchas variantes en su preparacién;
algunas son con frijoles negros molidos y fritos, col o lechuga picada conocido como
repollo, tasajo, cecina de puerco, chorizo de puerco, carne seca, quesillo y salsa picante
de chiles verdes o amarillos (en ocasion‘es; con salsa de gusano de maguey) asi como
también de salsa de chile pasilla. También se unta con asiento (manteca de cerdo no
refinada), con trozos de chicharrén de puerco. La tortilla puede doblarse, haciendo una
especie de emparedado (“empanada” o “quesadilla”), y se asa a las brasas, en una
parrilla especial, lo que les confiere a las;tortillas una textura tostada y cierto sabor
ahumado, o a la plancha. También se suele acompafiar con aguacate (guacamole)
y tomate. En la region del Istmo de Tehuantepec generalmente se presenta doblada en
forma de empanada, preparada con asiento de puerco, pasta de frijol, cecina de res
(tasajo) picado (no entero, como en la Ciudad de Oaxaca), repollo, quesillo, mantequilla
(opcionalmente), limén, cebollitas asadas y salsa picante. La Tlayuda -y la cecina- es
cocida con fuego el carbén en un anafre (nio es cocida con fuego mediante un comal).

La Tlayuda en la mayoria de las regiones de Oaxaca, en el momento de servirse se
acompana de un chile verde asado, comtnmente se le llama chile de agua, y de cebollitas
de cambray también asadas, y opcionalmelgﬁte limén; también hay quienes la acompafan
con rdbanos y unas ramas de una verdura llamada chepiches, que son tipicos de Oaxaca.

Sobre el origen del nombre Clayuda y/o Tlayuda, en un articulo escrito por los
investigadores Michael Swanton y Sebastian van Doesburg, se comenta lo siguiente:

“En la ciudad de Oaxaca, casi todos tenerrilos un lugar favorito para comer tlayudas, o
como generalmente se pronuncia aqui} clayudas. En muchos de estos lugares,
generalmente los mejores, uno se sienta en una silla de pldstico, mientras el olor a humo
impregna el aire nocturno y el viento de un enérgico soplador alienta el fuego en el
anafre para tostar la gran tortilla doblada. Pero, ;de dénde viene el nombre de este
antojo, cuyo hogar son los Valles Centrales de Oaxdca y el Istmo de Tehuantepec?
Actualmente, el asunto volvié a la discusion puiblica después de que cierto programa de
television en linea declaré este manjar como la mejor comida callejera de América Latina.

Tlayuda (o Clayuda) es una sustantivdcion del adjetivo tlayudo (o clayudo), que
significa hoy ‘fuerte, correoso, resistentel. La (tortilla) tlayuda/clayuda, por lo tanto,
contrasta con la (tortilla) blandita y la (tortilla) tostada. Asi, el escritor oaxaqueno José
Maria Bradomin (seuddnimo de Guillermo Villa Castafieda), en su libro Oaxaca en la
tradicion, describe a un “aguador”, ya bien entrado en afios, pero erguido y tlayudo,
como todos los viejos de su época” (1960: 143). Un afio antes, la autora Maria Lombardo
de Caso, hermana de Vicente Lombardo Toledano y esposa del famoso arquedlogo
Alfonso Caso, escribié en su novela Una luz en la otra orilla (1959: 39) un didlogo en el
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que uno de los personajes pregunta: “—;lLe pasa algo a Daniel? No me vaya a decir que
estd malo porque no se lo voy a creer. Ese es mds tlayudo que la mds ;aleada de mis
mulas”.

;
I
El primer testimonio de la palabra que hémos podido localizar aparece en fa novela
costumbrista El cielo de Oaxaca, de Arturo Fenochio Rosas, quien nacié en la ciudad de
Oaxaca en 1854. En el capitulo cinco del libro, uno de los personajes comenta: “... le voy
_ ddar unas tortillas que me dieron en una casa de por las Nieves... Aqui estdn las tortillas,
algo tlayudas; pero no le hace” (p. 64). El evento narrado tiene lugar en la ciudad de
Oaxaca y el autor coloca la palabra en cursiva para indicar que es una expresion local. Es
de notar que la palabra tlayuda todavia no ?se usa como platillo, sino como adjetivo para
calificar las tortillas. La novela no tiene fecha, pero se publicé en la década de 1890, ya
que fue en estos afios cuando el editor Benjamin Lara estaba imprimiendo en Puebla. En
las Monografias bibliograficas mexicanas (1925, vol. 2-3), aparece la fecha de 1890 para
la impresién de la novela. g
Aunque este primer testimonio aparec[e en la c:udad de Oaxaca, la palabra,”
escrita tlayuda tanto como clayuda, apareice en Tehuantepec en la década de 1920. En
1926, Eulogio R. Valdivieso publicé una bre\{e descripcién de una historia que su padre le
habia contado sobre Todos Santos en Tehuantepec, en la que menciona “la sabrosa
clayuda (especie de tortilla que, después de cocerse por un lado en el comadl, se quita y
se recarga en una cantimplora, para que se cueza el otro por las llamas)” (1926: 51). En
su relato de la rebelién delahuertista (1923—?‘1924), el general Donato Bravo Izquierdo, de
Coxcatldn, Puebla, describe la comida que brindé al general Otilio Jiménez Madrigal y su
contingente cuando llegaron al Istmo: "A[ojado lo mayor posible este contingente, le
obsequié lo que de acuerdo con las circunstancias que prevalecian entre nosotros, podia
llamarse un espléndido banquete, y que fue una sencilla ‘barbacoa’ con las
indispensables ‘tlayudas’ (tortillas de malz llamadas asf por esta gente)”. Aunque esto
se publicé en 1948, el uso de la palabra se atnbuye a la gente del Istmo cuando estaba
alli (Bravo Izquierdo, 1948: 83). |
Como muestran estos testimonios, la palabra se documenta por primera vez en la
ciudad de Oaxaca, pero poco después tamblen en el Istmo. También muestran que
tanto la formatl- como la forma cl- se registran bastante temprano. Mientras que
Fenochio y Bravo lzquierdo proporcionan pruebas de la forma “tlayuda” en el siglo XIX
y principios de la década de 1920, Valdivieso publica “clayuda” en 1926. Ambas formas
contintian en textos posteriores. Después del infame terremoto del 14 de enero de 1931,
que dejé a Oaxaca en ruinas, la ciudad traté de recuperarse echando mano de dos
eventos trascendentales: el descubrimiento de la Tumba 7 en Monte Albdn, en enero de
1932, y el Homenaje Racial de abril del mismo afo. En la promocidn turistica que surgio

alrededor de estos eventos, se comenzé
oaxaquena tipica”. Por Jo mismo, en 1933,

en su nimero dedicado a Oaxaca, en el apa

a canonizar lo que vendria a ser la “cocina
podemos leer en El Mundo Gréfico (p. 464),
rta- do “La Cocina Oaxaqueiia” —después de

la enumeracién de los moles para personds con recursos—: “Las personas mds pobres

pueden deleitarse tomando una tlayuda
recalentada y cubierta con ‘asiento’ [...] y 1
pasilla”. Notamos aqui también el cambid
a una connotacién positiva en el contexto
mencionado de Bradomin y Lombardo de
refiere a “tortillas generalmente grandes y

(tortilla grande, de manufactura especial)
ociada con salsa picante de tomate o de chile
del original sentido peyorativo de la palabra

urbano. Afos después, junto con el uso ya
“tlayudo”, en 1959 y 1960, Jorge Tamayo se
secas llamadas clayudas”, en su libro escolar

de 1950, Geografia de Oaxaca (1950: 64). En el mismo afo, el economista-antropélogo
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i :
Moisés T. de la Pefia (1950: 131), cuando escribié sobre la Mixteca, menciond la tortilla
“siempre ‘tlayuda’ (;clayuda?), gracias a un cocimiento [...] excesivo del nixtamal, con

lo quela|...] tortilla adquiere la consistenci

ade la correay es un martirio mascarla para

quien no estd habituado o no dispone de una dentadura a prueba para moler piedras.

Parece que la finalidad es la de que la tortil
labor o al camino”. Es interesante ver que
hace 70 afios. Hoy en dia, se considera que c
la pronunciacién oaxaquefia —fue con estq
Cuardn registrd la palabra en su libro, El esp
92)—, sin embargo, histéricamente, debe

a dure semanas y no se rompa al llevaria a la
la duda sobre las formas tl- y cl- ya existia
layuda es mds auténtica y representativa de
pronunciacion que la lingiiista Beatriz Garza
aiol hablado en la ciudad de Oaxaca, (1987:
entenderse que tlayuda y clayuda han sido

formas variantes contempordneas de la misma palabra durante los tiltimos cien afios.

1
Esta variacion se explica como parte del proceso regular.de adopcién fonoldgica de
palabras con tl-, casi siempre de origen nahuatl, a la fonotdctica del espafiol, no solo en
Oaxaca. Por ejemplo, las palabras tlachiquie (aguamiel), chahuistle, apastle, tlacoyo e
ixcludo. La pronunciacion clayuda refleja esfte tipo de adaptacion fonoldgica de tlayuda.

Actualmente no hay consenso en cuanto a la etimologia de tlayuda/clayuda. Algunos,
favoreciendo la formatl, ven su ongen en alguna derivacién de la palabra nahuat!
“tlaolli”, que significa ‘granos de maiz’. Otros, prefiriendo la forma cl-, han buscado su
origen en la palabra espafiola “cal”.’! ;

Por su parte,»la Secretarfa de Agricultura y Desarrollo Rural del Gobierno Federal
Mexicano respecto de la Tlayuda en su Blog publica lo siguiente:

“Oaxdca es el estado que le ha brindado al mundo una enorme galeria de sabores; su
gastronomia es ancestral y reconocida por sus mezclas creativas. Y la Tlayuda es un claro
ejemplo de ello. Es un platillo completo, versatll y balanceado ademds de ser una fuente
de historia e identidad mexicana. |

En México, no hay lugar mejor'y mds tradicional para comer una Tlayuda, que el mercado
Benito Judrez. Ahi encontrards una varitjzdad de puestos que te ofrecen todas las
creaciones inimaginables de este manjar.

Tlayuda del ndhuatl tlao-li que significa maiz desgranado, complementado con el sufijo
uda, que denota abundancia.

Tradicionalmente, la tlayuda es esa tortilla enorme, casi tostada, cubierta de frijoles
negros, tasajo o carne seca enchilada, chorizo, quesillo, cecina y aguacate. Pero puedes
encontrar propuestas con chapulines y escamoles, hasta mariscos. Su produccion es
realizada por mujeres rurales, de la region San Antonio de la Cal, Oaxaca, ellas son las
encargadas de preparar las tlayudas y llevarlas a la ciudad para venderlas.

Oaxaca es el estado que ha dado a México la tlayuda, siendo producidas principalmente

por comunidades indigenas zapotecas. A/___Q

*Véase: Swanton Michael y Sebastian van Doesburg, “5obre el origen de la palabra tlayuda-clayuda”, en Boletin
FAHHO, No. 1, 2020. Disponible en: https://bijc. pages’fahho mx/wp-content/uploads/sites/10/2020/12/Boletin1sep-
oct20-paginas-13-16-1.pdf 5
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La'Tlayuda, ddemds de tener un sabor excepcional, es el alimento perfecto para quedar
satisfecho a la primera. La Tlayuda desde el 2010, forma parte de los platillos
oaxaquerios que fueron declarados Patrimonio Cultural Inmaterial por la UNESCO, y
recientemente, fue reconocida como el platillo favorito de toda América Latina.””?

En concreto, la Clayuda como tortilla y'la Tlayuda como platillo de Oaxaca, retomando

los argumentos del proponente y como veremos enseguida, son bienes gastronémicos -
de una evolucién milenaria que ha mezclado ingredientes, recursos, técnicas,
costumbres, rituales, saberes y determinadas cosmovisiones, hasta formar parte de Ia

gran cultura gastronémica que conocemos actualmente.

La importancia de la gastronomia oaxaquefia radica no solo en el valor culinario que
posee, sino en la interrelacién que guarda icon elementos que nos dan identidad y nos
diferencian del resto del mundo. La riqueza de nuestra gastronomia estd ligada a
recursos naturales, festividades, aspectos' rellglosos, sociales, econdmicos, culturales,
habitos, valores y conocimientos, que constltuyen un patrimonio intangible cuyas raices
estan arraigadas en la esencia de nuestros pueblos y comunidades.

Por tltimo, relativo al patrimonio gastronomlco nacional, cabe mencionar que el Comité
Intergubernamental para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Organizacidn de las Naciones Unidas para Ié Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO),
durante su Quinta Reunién Ordinaria, convi%no el 16 de noviembre de 2010 en la Decisiéon
5. COM 6.30 que la cocina tradicional mexicana cumple con los criterios de inscripcién
en |a Lista Representativa del Patrimonio ¢ultural Inmaterial de la Humanidad3; habida

‘cuenta de que es un elemento fundamenta} de la identidad cultural de las comunidades
que la practican y transmiten de generacion en generacidn, y su inscripciéon podrd !
incrementar la notoriedad del patrimonio cultural inmaterial y fomentar el respeto de
la diversidad cultural y la creatividad humana.

El reconocimiento de la gastronomfa mexicana en la Lista Representativa del Patrimonio
Cuttural Inmaterial de la Humanidad representa, en primera instancia, un logro de indole
cultural en el que se plantea el reto de preservar la diversidad de tradiciones y
costumbres intimamente ligadas con las mesas mexicanas; por otro lado, es un desafio
de desarrollo sustentable e innovacidn, es decir, una lucha constante entre la capacidad

2Véase: https://www.gob.mx/agricuItura/articuIos/los—sabores-de-mexico-presentes-en-una-tlayuda

3 Derivado de la inscripcidn referida y de la importancia que tiene la Gastronomia Mexicana como elemento de
desarrollo econémico y cultural nacionales, el 5 de agosto de 2015 se publicé en el Diario Oficial de la Federacién, el
Acuerdo mediante el cual se establecen los ejes estratégihos de la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional, en
el que se determinaron como objetivos, entre otros, desarrollar y potenciar la oferta gastronémica del pais, como un
medio para promover la riqueza natural y cultural de Mex:co, y fomentar el turismo para generar el desarrollo
econdmico local y regional, a través de la oferta gastrondmica y su cadena de valor productiva de la gastronomia
mexicana. En ese sentido, se llevaron a cabo diversas accmnes para el cumplimiento de los objetivos y ejes estratégicos
de la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional, como el Decreto por el que se declara “Dia Nacional de la
Gastronomia Mexicana, el 16 de noviembre de cada ano" publicado en el Diario Oficial de la Federacidn el 14 de
octubre de 2016 y en vigor al dia siguiente. :
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de producir y cocinar alimentos, versus un factor de desarrollo y crecimiento de una
sociedad, cuyo sentido de existencia individual y colectivo est3 directamente ligado a la
comida.

Alcanzar el logro del reconocimiento de la gastronomia mexicana ante la UNESCO fue .
~resultado de la unién de voluntades para su rescate, salvaguardia, preservacién y

promocién de usos, costumbres, précticas culturales, productos y saberes.

|

En esa consideracidn, al tratarse la Clayuda como tortilla y la Tlayuda como platilio de !

bienes gastronémicos que las comunidjades, los grupos y en algunos casos los

individuos consideran como parte integ'rante de su patrimonio gastronémico, se

RECONOCE como bienes gastronémicos materlales o tangibles que forman parte del

patrimonio gastronémico material o tanglble de las personas, pueblos y comunidades

del Estado de Oaxaca.

En tercer momento, se debe precisar si los conocimientos y las técnicas de elaboracién
de la Clayuda como tortilla y la Tlayuda cc?mo platillo de Oaxaca, se encuentra dentro
de las categorias que la Ley de Desarrollo Cultural para el Estado de Oaxaca y la
Convencion para la Salvaguardia del Patrijmonio Cultural Inmaterial de la Conferencia
General de la Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la
Cultura, denominada en adelante “la UNESCO” en su 32° reunién, celebrada en Paris del
29 de septiembre al 17 de octubre de 2003, firmada y ratificada por México en el 2006,
reconoce como bien inmaterial o intangible que forme parte del patrimonio cultural
inmaterial o intangible del Estado de Oaxaca.

Por un lado, en el articulo 15 de la Ley de Desarrollo Cultural para el Estado de Oaxaca,
en la parte que nos interesa, dispone: '

“Articulo 15. Se entiende por [...'] patrimonio cultural intangible o inmaterial los usos,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas, que las comunidades, los
grupos y en algunos casos los individuos, reconocen como parte integrante de su
patrimonio cultural. [...]” ‘

Por otro lado, en el articulo 2.1 de la Con;vencién para la Salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial de la UNESCO, en la parte que nos interesa, se establece:

“Articulo 2. Definiciones
A los efectos de la presente Convencidn

1. Se entiende por “patrimonio cultural inmaterial” los usos, representaciones,
expresiones, conocimientos y técnicas -junto con los instrumentos, objetos, artefactos
y espacios.culturales que les son inhereﬁtes— gue las comunidades, los grupos y en
algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio
cultural. [...].” ;

Y en el mismo articulo 2.2 de la referida Convenc;on dela UNESCO se establece que el
patrimonio cultural inmaterial se mann‘nesta en diversos ambitos:

13
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“Articulo 2. Definiciones
A los efectos de la presente Convencidn

[...]

2. El “patrimonio cultural inmaterial”, segin se define en el pdrrafo 1 supra, se
manifiesta en particular en los dmbitos siguientes: O}

a) tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como vehiculo del patrimonio
cultural inmaterial;

b) artes del espectdculo;

c) usos sociales, rituales y actos festivos;

d) conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo;

e) técnicas artesanales tradicionaies.”

Al respecto, cabe precisar que las razones por las cuales el proponente considerd que
los conocimientos y las técnicas de elaborac:on de la Clayuda como tortilla y la Tlayuda
como platillo de Oaxaca, forman parte del! patnmomo cultural intangible o inmaterial de
nuestro Estado son: que se trata de bienes que retinen un conjunto de conocimientos y
técnicas -junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son
inherentes- que las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos de nuestro
Estado reconocen como parte integrante de su patrimonio cultural y gastronémico.
Ademads, porque los conocimientos y Ias§ técnicas de elaboracién de la Clayuda y la
Tlayuda retinen las caracteristicas de ser tradicional, contemporaneo y viviente al mismo
tiempo, inclusivo, representativo y basado;I en la comunidad.

Para esta Comisién —siguiendo a la UNESCO- las caracteristicas o criterios minimos que
debe reunir un uso, representacién, expresién, conocimiento y técnica -junto con los
instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes— de una
comunidad, grupo o individuo para ser reconocido y, en su caso, declarado como un
bien inmaterial o intangible que forme: parte del patrimonio cultural inmaterial o
intangible son los siguientes:

a) Tradicional, contemporaneo y viviente a un mismo tiempo: el patrimonio cultural
inmaterial no solo representa las tradiciones heredadas del pasado, sino también las
practicas rurales y urbanas contemporaneas en las que participan diversos grupos
culturales.

Sobre este particular, se tiene que la Clayujda es una tortilla de maiz nixtamalizado tipica
de los Valles Centrales del Estado de Oaxaca.

Su nombre proviene del nahualtl “tlac-li”, que significa “maiz desgranado” y se
complementa con el sufijo “uda’”, que hace referencia a la abundancia.
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El maiz es un alimento fundamental en nuestra dieta mexicana desde tiempos antiguos,
con el cual se puede realizar una enorme varledad de platillos, debido a la gran diversidad

de razas de maiz con las que contamos.

De las 64 razas de maiz presentes en el pals 35 se encuentran en el Estado de Oaxaca,
en donde se ha descrito una relacién estrecha entre los grupos indigenas y las razas de
maiz. .

E ,
De tal forma, que los Zapotecos de Valles Centrales de Oaxaca se caracterizan por
sembrar maiz Bolita, nombre que adqunere por la forma redonda de la mazorca y el
grano. }

El maiz Bolita ha sido sefialado como la raza especifica de maiz con la que se pueden
elaborar las Clayudas (tortilla), pues con este se obtiene su textura caracteristica
semiquebradiza, adqumendo una mejor consnstencna, calidad, sabor, olor, rendimiento y
presentacién, en comparacién con las elaboradas con cualquier otro maiz.

Las clayudas se caracterizan por su gran t‘amano, pues cada tortilla mide al menos 30
centimetros de diametro.

Su sabor es muy diferente al de cualquier otra tortilla, debido a que, al ser semitostada
en un comal de barro, adquiere una consistencia que va de flexible a semiquebradiza, sin
llegar a ser propiamente una tostada.

Ademas, por su cocimiento casi hasta el tueste, adquiere un aroma casi imperceptible de
tortilla quemada y hace que la tlayuda dure mas sin descomponerse, en comparacién
con las tortillas comunes.

Y por lo que hace a la Tlayuda (platillo),§ ésta presenta la ventaja de que se puede
acompafiar practicamente de cualquier ingfediente.

Sus ingredientes basicos son: frijoles, queSIIlo, col o repollo picado, jitomate, aguacate y
alguna deliciosa salsa.

Regularmente se acompafia con tasajo, cecina, chorizo, etc., 0 combinadas (actualmente
hay opciones vegetarianas muy sabrosas).

Se sirve tostada para que en cada mordida crujiente puedas disfrutar de toda esta
increible mezcla de sabores y olores.

Debido a toda esta riqueza gastrondmica, la Tlayuda fue reconocida recientemente
como el platillo favorito de toda América Latina a través de una competencia en redes
sociales organizada por una famosa plataforma digital.

Pero este no es el tnico reconocimiento que han ganado, pues ya desde 2010 las tlayudas
forman parte de los platillos oaxaquenos que fueron declarados Patrimonio Cultural :
Inmaterial por la UNESCO. ,
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La continuidad en la elaboracién y consurno de Clayudas y/o Tlayudas nos habla de su
reinterpretacién como un patrimonio cultural alimentario o gastrondmico que, en el
contexto de la globalizacién, se convierte en un recurso estratégico para el desarrollo
economico, pero también representa un alimento al que se le asocia historia, tradicion,
arraigo y saber hacer, proceso en el cual las mujeres son clave.

La produccion de tlayudas se caracteriza por ser una labor realizada exclusivamente por
mujeres, quienes para su elaboracién utilizan técnicas artesanales transferidas de
generacion en generacién, pues nlnguna maquina ha podido igualar la calidad y
presentacion que adquiere la tlayuda al ser elaborada a mano y con la sazén tnica de
cada persona.

De igual forma, las tlayudas son una imbortante fuente de ingresos de las familias
oaxaquefias, pues se venden en comunldades de Oaxaca, asi como en otras partes del
pais e incluso en los Estados Unidos. i

|

Asi pues, la Clayuda como tortilla y/o Tlayuda como platillo es una tortilla de mafz de gran
tamafio, tipica de los pueblos 'y comunidades del Estado de Oaxaca; representa un
alimento al que se le asocia historia, tradncron, arraigo y saber hacer; y es un platillo
completo y balanceado, rico en fibra, v1tam|nas y minerales.

b) Integrador o inclusivo: podemos compartlr expresiones del patrimonio cultural
inmaterial que son similares a las practicadas por otros. Ya sean del pueblo vecino, de
una ciudad al otro lado del mundo, o hayan sido adaptados por pueblos que han
emigrado y se han asentado en una regién diferente, todos son patrimonio cultural
inmaterial: se han transmitido de una generacién a otra o han evolucionado en respuesta
a sus entornos y contribuyen a darnos un sentido de identidad y continuidad,
proporcionando un vinculo desde nuestro pasado, a través del presente y hacia nuestro
futuro. El patrimonio cultural inmaterial no da lugar a dudas sobre si ciertas précticas son
o no especificas de una cultura, sino que contribuye a la cohesién social.

Por lo que hace a este requisito, por medio de los conocimientos y las técnicas de
elaboracién de la Clayuda y/o Tlayuda que se transmiten de generacién en generacién
entras las personas de los pueblos y comumdades del Estado de Oaxaca, es que se
obtiene la integracion y la inclusién, puesto que son muchas las familias que se dedican
a la elaboracién y comercializacién de estos alimentos, para su sustento y supervivencia.

Asi, para la preparacién de la Clayuda y/o Tlayuda (del nahuatl, talo-i que significa maiz
desgranado) se tiene que son tortillas de |:’na|'z de unos 30 centimetros o mds, se cuece
el tiempo necesario para que el agua se evapore, logrando una consistencia quebradiza
y correosa. Cubierta de asiento de cerdb, pasta de frijoles negros, tasajo, cecina o
chorizo, quesillo, repollo, aguacate.

i
Para elaborar la tortilla se necesita maiz, agua y cal, que luego de un proceso de

nixtamalizacion se integra al molino para formar la masa. -
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El uso de cal es primordial para lograr; la nixtamalizacién, parte de la herencia
gastronémica de esa época prehispénica. |Este proceso, requiere que el maiz tenga
suficiente tiempo de remojo, el maiz puede estar hasta 12 horas remojandose en unaolla
que solo se destina para este proceso. ’

Durante este lapso, se dice que el maiz absorber3 calcio y potasio, ademas de que serd
mas facil pegarlo y moldearlo. La tortilla /de la Clayuda puede durar hasta 8 dias a
diferencia de la tortilla normal.

La Tlayuda, en algunas regiones, se acompéﬁa con chile verde asado, comtinmente en “
Oaxaca se le llama chile de agua, y de jcebollitas de cambray -también asadas- y
opcionalmente limén, también hay quien las acompaiia con rabanos y ramas de una

hierva silvestre y tradicional llamada chepiclhe que son tipicas del Estado de Oaxaca.

| .
c) Representativo: el patrimonio cultural in;material no se valora simplemente como un
bien cultural, en términos comparativos, por su exclusividad o ‘su valor
excepcional. Prospera sobre su base en Ias‘i comunidades y depende de aquellos cuyo
conocimiento de las tradiciones, habilidadés y costumbres se transmiten al resto de la
comunidad, de generacién en generacién, ai’ otras comunidades.

Respecto de este punto, se tiene que la CIay’uda y/o Tlayuda es un simbolo gastronémico
oaxaquefio y mexicano, es tipico de las regiones del Estado de Oaxaca, especialmente
de los Valles Centrales y el Istmo de Tehuaf’ntepec. No se sabe cudndo fue el momento
exacto en que surgié, pero si se revela que fue durante la conquista.

La gran variedad de platillos del Estado d:e Oaxaca se debe a que estd compuesto y
dividido por 8 regiones, los Valles Centrales, Costa, Sierra Judrez, Sierra Sur, Cafada,
Mixteca, Istmo y Papaloapan, las cualés son muy distintas. entre si cultural y
gastronémicamente, tanto que se encuentran mas de veinte tipos de tortillas.

La tradicién de la Tlayuda se remonta a varias décadas atrds, sin embargo, el pueblo de
San Antonio de la Cal que se encuentra en los Valles Centrales de Oaxaca, lo utiliza para
impulsar su economia, haciendo tortillas§de gran tamafio en sus comales con lefia
ardiente. Esta comunidad es considerada la tierra de la Tlayuda. Las mujeres de esta
comunidad sostienen su economia y han aprendido a manipular la masa para formar
tortillas. Cada familia llega a producir hastaf 500 piezas de tortillas.

La Clayuda como tortilla y la Tlayuda como platillo se puede encontrar principalmente en
los mercados de Oaxaca. Su precio puede variar dependiendo del lugar de compray de
sus ingredientes.

d) Basado en la comunidad: el patrimonio cultural inmaterial solo puede ser patrimonio
cuando es reconocido como tal por las comunidades, grupos o individuos que lo crean,
mantienen y transmiten; sin su reconocimiento, nadie mds puede decidir por ellos que

una determinada expresion o préctica es herencia suya.
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En lo que toca a este tépico, como muestra el ejemplo de la elaboracién de las Clayudas
y/o Tlayudas en el Municipio Zapoteca de San Antonio de la Cal, ubicado en la regién de
los Valles Centrales, a unos kildmetros de la Ciudad de Oaxaca de Judrez.

En San Antonio de la Cal las mujeres realizan desde las labores del campo, como la
siembra y el cuidado de la milpa, hasta el proceso de desgranado del maiz, asi como su
nixtamalizacién. Anteriormente la molienda del maiz se hacfa a mano, en metate de
piedra, aun cuando ahora se realiza en un molino eléctrico.

Las mujeres de San Antonio de la Cal narrah como se realiza este proceso:

“Desde que puede recordarlo, Maria Eha Martinez ha pasado toda la vida entre los
granos del maiz, el calor del fogén y el aroma de la tortilla cuando se transforma al
contacto con el fuego. Esta productora de tlayudas de San Antonio de la Cal recuerda
que desde antes de los 10 afios ha estadofcercana a este oficio, mismo que ejercieron
sus abuelas, su madre y sus tias, por lo quie lo considera como una herencia.

“Mis abuelas me criaron al calor de la {tortiﬂa, ellas nos ensefiaron a hacer estas
labores, nos decian vete al molino, ponte a hacer unas memelas o prende el fogon”,
recuerda la mujer mientras prepara las enormes tortillas para colocarlas en el comal,
mismo que estaba colocado sobre una tma de metal acondicionada como bracero, con

barro y tabiques rojos.

Maria Elia Martinez es una de las 14 productoras que participan en la novena edicién de
la Feria de la Tlayuda en San Antonio de la Cal, estas tradicionales y enormes tortillas
que se han convertido en emblema de Oaxaca y que se consideran como originarias de
esta comunidad de raices zapotecas ub:cada en la region de los Valles Centrales, a unos
kilémetros de la ciudad de Oaxaca. !
Maria explica que en San Antonio de la C‘fal las mujeres realizan desde las labores del
campo, como la siembra y el cuidado de la milpa, hasta el proceso de desgranado del
maiz, asi como su nixtamalizacién. La mujer explica que ahora la molienda se realiza en
un molino eléctrico, pero recuerda que antes todo se hacia a mano, en metate de piedra.

“Nosotras sembramos nuestro maicito, (el blanco, el azul o el amarillo. Ya en la
temporada, con el agua del tiempo, va créciendo la milpa y ya es en noviembre cuando
comenzamos d ir a cosechar nuestro maiz, luego a desgranar y lo ponemos al sol para
que se vaya secando y lo vamos procesando, asi poco a poco vamos usando el maiz de
nuestra cosecha”, cuenta.

Como ella, en San Antonio de la Cal prdcticamente todas las mujeres se dedican a este
oficio, por lo que se considera a la comuniﬂad como la cuna de esta tortilla, [... ]

“Las tlayudas las traemos de generaciénj en generacion, desde nuestras bisabuelas.
Todo comenzé con una tortillita hecha aimano, con un tortillero de madera. Esa fue
evolucionando, primero fue una tortilla pequeiia, luego una mediana y ahora hay de
muchos tamanos y usamos el tortillero, ufna prensa de fierro, en el que nos apoyamos
para extender un poquito la masa” [.. ] ;

[...] aqui desde los 6 o 7 afios las nifias comtenzan a relacionarse con este oficio, gracias
al cual las mujeres se han convertido en pllares de la economia familia y comunitaria,
“Con las tlayudas hemos mantenido y appyado a nuestra pareja, al esposo, a sacar a

delante a los hijos, muchos de ellos ya M
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“Las mujeres traemos esas raices desde hace muchos afios y aqui se ha considerado la -

cuna de las tlayudas porque ya tenemos
trabajo tan enorme, muy muy laborioso, p
porque es con el que hemos salido adelan
familias”, agrega.

demasiados afios con esta labor, con este
ero de verdad que nos gusta mucho hacerlo,
te las mujeres con nuestros hijos y nuestras

Peseala importancia de esta labor, las productoras sefialan que en realidad no existe un
censo de cudntas mujeres se dedican este of:c:o en San Antonio de la Cal, pero saben que
la mayoria de las mujeres participan en esta labor. También cuenta orgullosa que sus
tortillas de entre 35 y 45 centimetros son tan reconocidas, que las productoras las
venden lo mismo en mercados tradlc:onales de la ciudad de Oaxaca como en otras
comunidades de los Valles Centrales, donde no se elaboran de manera tradicional.

[..- Finalmente, se agrega]

“Desde que se inici6 la feria, se nos ha abie

rto el camino para exportar las tiayudas, asf

que también mandamos a Estados Unidas, muchas productoras exportan fuera de
Oaxaca, es por eso que gueremos que vengan d visitarnos y esto vuelva a reactivarse”,

sefiala [la entrevistada].”

Las productoras como Maria Elia Martinez
conscientes de la fama internacional qu

5y otras mujeres de San Antonio de la Cal son
e ha ganado la tlayuda, platillo que se ha

convertido en una especie de embajador natural de Oaxaca.

Ante ello, explican que las tlayudas pueder
producen en esa comunidad zapoteca son
pueden ser tostadas o cocidas. También de
se debe preparar con asiento de puerco, pa
romanita y jitomate. También puede acom

1 variar de color y tamafio, aunque las que se
de maiz blanco, amarillo y azul o moradito, Y
scriben que este platillo, en su forma original,
sta de frijol de la milpa, verdura como lechuga
pafarse con chepiche, nopales asados y chile

de agua. Usualmente -agrega- llevan queslllo y carne, que puede ser tasajo, chorizo,

costilla, cecina, etcétera.

Asf, para finalizar, esta productora nos dic

e que: “Debe llevar estos ingredientes para

que nosotros sepamos que es nuestro sab

or y sazon de nuestra Tlayuda, eso es lo que

nos da orgullo a nosotras”, por eso con conocidas en su comunidad y en nuestro Estado,
a nivel nacional e internacional, actualmente.

Al margen de todo lo anterior, no pasa inadévertido que la Tlayuda es un platillo completo
y balanceado, que por sus ingredientes, es rica en fibra, vitaminas y minerales (Vitamina

A, B, G, E, calcio, potasio, yodow

|
!
f
!
I

{
i
H

4 Véase: El Universal, Oaxaca, “Mujeres de San Antonio
platillo emblema de Oaxaca”.

Entrevista a mu]eres

de la Cal preservan oficio de elaboracién de las Tlayudas,
de San Antonio de la Cal. Disponible en:

https://oaxaca.eluniversal.com. mx/mumapnos/muleres-de -san-antonio-de-la-cal-preservan-oficio-de-elaboracion-de-

las-tlayudas-platillo
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El maiz nixtamalizado de la tlayuda brinda una buena proporcién de carbohidratos
complejos y favorece la biodisponibilidad de calcio y niacina, aportando la misma
cantidad de proteina y fibra que aportaria el consumo de una porcién similar de tortillas.

Los frijoles son bajos en grasas y colesterc

lenta absorcién y proteinas, por lo cual, j
aporte de proteinas de este platillo.

l, altos en fibra, en hidratos de carbono de
unto con el tasajo asado, brindan el mayor

El jitomate es una buena fuente de fibra, vitamina C y potasio. Su color rojo nos indica
que contiene betacarotenos, una forma de wtamma A gue no brindan grandes beneficios

a la salud, tanto en el sistema digestivo, car
otras funciones vitales.

La col o repolio es una excelente fuente
nitrégeno y yodo.

Y la grasa contenida en el aguacate, por s
insaturados que tienen un efecto protec
como el acido oleico y los conocidos como

De igual forma, se debe considerar tamb

diovascular e inmunoldgico, como en muchas
de fibra, vitamina A, B y C, azufre, calcio,

er de origen vegetal, contiene dcidos grasos
tor contra enfermedades cardiovasculares,
omega 3 y omega 6.

ién que la Clayuda y la Tlayuda se pueden

encontrar principalmente en mercados de Oaxaca. Sin embargo, debido a su popularidad
es muy facil encontrarlas en cualquier restaurante oaxaquefo del pais.

Su precio puede variar dependiendo del Iugar de compray de sus ingredientes. El precio
de una tortilla de Clayuda va de los $2 allos $7 pesos, mientras que una Tlayuda ya

preparada, como platillo, puede costar des!de $30 hasta $100 pesos, aproximadamente.

Si se prepara en casa, lo fundamental es cdntar con la tortilla, y para la compra de todos
sus ingredientes, que rendirian para al menos cinco Tlayudas, se necesitarian entre $100
y $200 pesos aproximadamente, dependlendo de la cantidad y del tipo de carne que se
quiera utilizar, o incluso puede prepararse en su versidn vegetariana (chapulines con
verdolaga).

Por ultimo, por su importancia, se debe mencibnar que en el Municipio de San Antonio de la
Cal, el 18 de julio, se realiza la tradicional Feria de la Tlayuda, en el marco de las fiestas
de la Guelaguetza, donde todas las personas podemos deleitarnos de este tradicional
platillo oaxaquefio.

|

En esa consideracion, al tratarse los conoélmlentos y las técnicas de elaboracién de la
Clayuda como tortilla y Ia Tlayuda como| platlllo de un conjunto de conocimientos y
técnicas que las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos consideran
como parte integrante de su patrimonio cultural, se RECONOCE como bienes culturales
inmateriales o intangibles que forman parte del patrimonio cultural inmaterial o
intangible de las personas, pueblos y comfunidades del Estado de Oaxaca.
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Una vez preCIsado lo anterior, en cuarta instancia, para efectos de la declaratoria

solicitada, se procede a resaltar la lmportano:la de declarar, por un lado, a la Clayuda

como tortilla y a la Tlayuda como platlllo, como bienes gastronémicos materiales o

tangibles que forman parte del patrlmonlo gastronémico material o tangible de las

personas, pueblos y comunidades del Estado de Oaxaca; y, por otro lado, a los !
conocimientos y las técnicas de elaboracn%n de la Clayuda como tortilla y Ia Tlayuda f\x
como platillo, como bienes culturales mmaterlales o intangibles que forman parte del

patrimonio cultural intangible o inmaterial de las personas, pueblos y comunidades del N

Estado de Oaxaca.

Al respecto, tomando en consideracién que la Clayuda y/o la Tlayuda, asi como los
conocimientos y técnicas de elaboraCIon,I en tanto se reconocen como patrimonio
cultural y gastronémico del Estado de Oaxaca, se transmite de generacién en
generacion, es recreado constantemente por las comunidades y grupos en funcién de
sus conocimientos, técnicas artesanales tradicionales, entorno, e interaccién con la
naturaleza, historia y su gastronomia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y
continuidad y contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad cultural y la
creatividad humana, se comprende lmperlqsamente su salvaguardia.

En ese entendido, una de las medidas e!:ncammadas a garantizar la viabilidad del
patrimonio cultural y gastronémico (comprendldas la identificacién, documentacién,
investigacion, preservacién, proteccién, promocién, valorizacién, transmisién -
basicamente a través de la ensefianza formal y no formal- y revitalizacién de este
patrimonio en sus distintos aspectos) de frnérito, es precisamente su declaracién por
parte del érgano legislativo como tal.5 ‘

Una declaratoria es un acto juridico dé interés publico, porque la salvaguardia,
conservacion, restauracion, recuperacibn, preservacién, promocion, difusién,
enriquecimiento e investigacién del patrimonio cultural y gastronémico del Estado, debe
ser valorizado y transmitido a las generaciones futuras en todas sus formas como
testimonio de la experiencia y de las aspiraciones humanas, a fin de nutrir la creatividad
en toda su diversidad e instaurar un verdadéro dialogo intercultural y en nuestra entidad.

Lo que se quiere con la declaratoria es la salvaguardia del patrimonio cultural y

gastrondémico; el respeto del patrimonio cultural y gastrondmico de las comunidades,

grupos e individuos de que se trate; la sensublhzaaon en los planos local, nacional e

internacional de la importancia del pa’qumonlo cultural y gastronémico y de su
|

i
i
i

5 Sin que pase inadvertido que en términos de los artféulos 16, 17 y 18 de la Convencion para la Salvaguardia del
Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO, se crean tres mecanismos internacionales para salvaguardar el
patrimonio inmaterial de los Estados miembros: a) La Llsta Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad; b) La Lista del Patrimonio Cultural Inmatenal que requiere Medidas Urgentes de Salvaguarda; y ¢) Los
Programas, Proyectos y Actividades de Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmateri
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reconocimiento reciproco; la cooperacién|y asistencia de las autoridades; y afianzar
entre las personas un sentido de pertenencia o identidad en el seno de su comunidad.

La importancia del patrimonio cultural y gafstronémico no es la manifestacién cultural y
gastrondmica en sf misma, sino la riquez:a de conocimientos, habilidades y técnicas
tradicionales que se transmiten a través dé él de una generacién a la siguiente. El valor
social y econémico de esta transmisién de conocimientos es relevante para los grupos
minoritarios y para los principales grupos sociales dentro de un Estado, y es tan
importante para los Estados en desarrollo como para los desarrollados.

Por iltimo, el acceso a la cultura, respecto élel patrimonio cultural y gastronémico, debe .
considerarse como un derecho mtergeneraqonal que implica identificar, proteger y
conservar el patrimonio cultural y gastronomlco, y transmitirlo a las generaciones

futuras, a fin de que éstas puedan construur un sentido de pertenencia.® De ahi, pero no

sélo por eso, la importancia de la declaratona por parte del Congreso, como una medida

de salvaguardia de bienes que forman parte de nuestro patrimonio.

En ese tenor, luego de analizar y valorar Ios argumentos y la declaratoria de bien como
patrimonio del Estado de Oaxaca, esto es, Ia argumentacion y fundamentos juridicos de
la Iniciativa con Proyecto de Decreto por el que se propone declarar la Tlayuda como
Patrimonio Cultural y Gastronémico del Estado de Oaxaca, presentada por el Diputado
Sesul Bolafios Lépez, a consideracion de esta Comisién, con fundamento en lo dispuesto
por el articulo 69, fracciones IX y X del Reglamento Interior del Congreso del Estado Libre
y Soberano de Oaxaca, previo a su aprob!aaon, modifica? con precisiones minimas la

|
{
i
|

6 Resulta aplicable: “DERECHO FUNDAMENTAL A LA C¢LTURA.”. Tesis Aislada. Primera Sala. Tesis: 1a. CCVIlf2012
(10a.). Décima Epoca. Materias(s): Constitucional. Fuenté Semanario Judicial de la Federacién y su Gaceta. Libro Xil,
septiembre de 2012, Tomo 1, pagina 502; “DERECHO A LA CULTURA. EL ESTADO MEXICANO DEBE GARANTIZAR Y
PROMOVER SU LIBRE EMISION, RECEPCION Y CIRCULACION EN SUS ASPECTOS INDIVIDUAL Y COLECTIVO.”. Tesis
Aislada. Primera Sala. Tesis: 1a. CCVIf2012 (10a.). Décima Epﬁ;oca. Materias(s): Constitucional. Fuente: Semanario Judicial
de la Federacion y su Gaceta. Libro XlI, septiembre de 2012, Tomo 1, pdgina 500. “ACCESO A LA CULTURA. DEBE
CONSIDERARSE COMO UN DERECHO INTERGENERACIONAL RESPECTO DEL PATRIMONIO CULTURAL, QUE IMPLICA
IDENTIFICAR, PROTEGER Y CONSERVAR EL PATRIMONIO CULTURAL -MATERIAL E INMATERIAL- Y TRANSMITIRLO
A LAS GENERACIONES FUTURAS, A FIN DE QUE ESTAS PUEDAN CONSTRUIR UN SENTIDO DE PERTENENCIA.” Tesis
(Aislada): 1.30.C.7 CS (10a.). Tribunales Colegiados de CerUItO Materias(s): Constitucional. Undécima Epoca. Fuente
Gaceta del Sermanario Judicial de la Federacién. Libro 9, enero de 2022, Tomo IV, pagina 2943.

7 Resulta aplicable: “PROCESO LEGISLATIVO. LAS CAMARAS QUE INTEGRAN EL CONGRESO DE LA UNION TIENEN LA
FACULTAD PLENA DE APROBAR, RECHAZAR, MODIFICAR O ADICIONAR EL PROYECTO DE LEY O DECRETO,
INDEPENDIENTEMENTE DEL SENTIDO EN EL QUE SE; HUBIERE PRESENTADO ORIGINALMENTE LA INICIATIVA
CORRESPONDIENTE. La iniciativa de ley o decreto, comd causa que pone en marcha el mecanismo de creacién de la
norma general para satisfacer las necesidades que reqmeran regulacién, fija el debate parlamentario en la propuesta
contenida en la misma, sin que ello impida abordar otros temas que, en razon de su intima vinculacién con el proyecto,
deban regularse para ajustarlos a la nueva normatividad j Asi, por virtud de la potestad legislativa de los asambleistas
para modificar y adicionar el proyecto de ley o decreté contenido en la iniciativa, pueden modificar la propuesta
déndole un enfoque diverso al tema parlamentario de que se trate, ya que la Constitucién Politica de los Estados
Unidos Mexicanos no prohibe al Congreso de la Unién cambiar las razones o motivos que lo originaron, sino antes
bien, lo permite. En ese sentido, las facultades previstas en los articulos 71 y 72 de la Constitucién General de la
Republica, especificamente la de presentar iniciativas de ley, no implica que por cada modificacion legislativa que se

L\/,,_@
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iniciativa de declaratoria de patrimonio de mérito. En ese sentido, la presente propuesta
de declaratoria de bien como patrimonio del Estado de Oaxaca se considera POSITIVA
para su dictaminacion.

i
!
i

En esa consideracién, al reconocerse, por un lado, la Clayuda como tortilla y la Tlayuda
como platillo, como bienes gastronémicos | materlales o tangibles que forman parte del
patrimonio gastronémico material o tanglble de las personas, pueblos y comunidades
del Estado de Oaxaca; y, por otro lado, los iconocimientos y las técnicas de elaboracion
de la Clayuda como tortilla y la Tlayuda como platillo, como bienes culturales
inmateriales o intangibles que forman p;a_rte del patrimonio cultural inmaterial o
intangible de las personas, pueblos y comunidades del Estado de Oaxaca, en términos
de la normativa constitucional, convencioinal, legal, la resolucién de declaratoria de
patrimonio de la UNESCO, la jurisprudencia y los criterios adoptados, esta Comisién
DECLARA, porunlado, ala Clayuda como toi’tilla y la Tlayuda como platillo, como bienes
gastronémicos materiales o tangibles que forman parte del patrimonio gastronémico
material o tangible de las personas, pueblos y comunidades del Estado de Oaxaca; v,
por otrolado, a los conocimientos y las técnicas de elaboracién de la Clayuda como
tortilla y la Tlayuda como platillo, como bienes culturales inmateriales o intangibles que
forman parte del patrimonio cultural mtanglble o inmaterial de las personas, pueblos y
comunidades del Estado de Oaxaca.

CUARTO.- Una vez entrado al estudio, analisis y discusion de la iniciativa referida en el
considerando tercero del presente dictamen, los Diputados de la Comisién, con la

busque establecer deba existir un proyecto de ley, lo cual permite a los 6rganos participantes en el proceso legislativo
modificar una propuesta determinada. Por tanto, las Cdmaras que integran el Congreso de la Unién tienen [a facultad
plena para realizar los actos que caracterizan su funcién principal, esto es, aprobar, rechazar, modificar o adicionar el
proyecto de ley, independientemente de! sentido en el que hubiese sido propuesta la iniciativa correspondiente, ya
que basta que ésta se presente en términos de dicho articulo 71 para que se abra la discusién sobre la posibilidad de
modificar, reformar o adicionar determinados textos legales, lo cual no vincula al Congreso de la Unidn para limitar su
debate a la materia como originalmente fue propuesta, 0 especifica y tinicamente para determinadas disposiciones
que inclufa, y poder realizar nuevas modificaciones al pfoyecto Jurisprudencia. Primera Sala. Tesis: 1a./J. 32/2011.
Novena Epoca. Materias(s): Constitucional. Fuente: Semanano Judicial de la Federacion y su Gaceta. Tomo XXXIIi, abril
de 201, pagina 228.
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finalidad de promover?, respetar9, proteger'®y garantizar" los bienes que conforman el
patrimonio de las personas, pueblos y comunidades del Estado de Oaxaca, con
fundamento en lo dispuesto por los artl'cukf)s 1, 4 Y 133 de la Constitucién Politica de los
Estados Unidos Mexicanos; 1, 2, 12 y 59, fraccién LXXVI de la Constitucidn Politica del
Estado Libre y Soberano de Oaxaca; 1, 2, 3, 15 y 16 de la Ley General de Cultura y Derechos
Culturales; 1, 2, fraccién 11, 16, 18 y 19 de la 'Ley de Desarrollo Cultural para el Estado de
Oaxaca; 2.3 de la Convencién para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Organizacién de las Naciones Unidas fpara la Educacion, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO); 63, 65, fraccién VI, 66, 72, y 77 de la Ley Orgdnica del Poder Legislativo del
Estado Libre y Soberano de Oaxaca; 26, 29, 34, 42, fraccién VI, letras a, h, iy |, y 69,
fracciones IX y X del Reglamento Interior del Congreso del Estado Libre y Soberano de
Oaxaca; y la jurisprudencia, las resoluciones y criterios aplicables, son coincidentes con
la nueva propuesta de declaratoria de bien%como patrimonio del Estado de Oaxaca, por
lo que se APRUEBA RECONOCER y DECLARAR, por un lado, a la Clayuda y/o Tlayuda
como tortilla y la Clayuda yjo Tlayuda como platillo, como bienes gastronémicos
materiales o tangibles que forman parté del patrimonio gastronémico material o
tangible de las personas, pueblos y comunidades del Estado de Oaxaca; y, por otro lado,
alos conocimientos y las técnicas de elaboracmn dela Clayuda y/o Tlayuda como tortilla
y la Clayuda y/o Tlayuda como platlllo, como bienes culturales inmateriales o
intangibles que forman parte del patrimonio cultural intangible o inmaterial de las
personas, pueblos y comunidades del Estado de Oaxaca.

Por lo anteriormente expuesto, sometemos a consideracién de esta Soberania el
siguiente:

8 Resulta aplicable: “DERECHOS HUMANOS. OBLIGACION DE PROMOVERLOS EN TERMINOS DEL ARTiCULO 10.,
PARRAFO TERCERO, DE LA CONSTITUCION POLITICA iDE LOS ESTADOS UNIDOS MEXICANOS.”. Tesis Aislada.
Tribunales Colegiados de Circuito. Tesis: XXVIl.30.4 CS (10a.)." Décima Epoca. Materias(s): Constitucional. Fuente:
Gaceta del Semanario Judicial de la Federacion. Libro 11, cj)ctubre de 2014, Tomo lll, pagina 2839.

9 Resulta aplicable: “DERECHOS HUMANOS. OBLIGACIbN DE RESPETARLOS EN TERMINOS DEL ARTiCULO 10.,
PARRAFO TERCERO, DE LA CONSTITUCION POLITICA DE LOS ESTADOS UNIDOS MEXICANOS.”. Jurisprudencia.
Tribunales Colegiados de Circuito. Tesis: XXVIl.30. J/23 ;E(ma.). Décima Epoca. Materias(s): Constitucional. Fuente:
Gaceta del Semanario Judicial de la Federacion. Libro 15, febrero de 2015, Tomo Ili, pagina 2257.

1 Resulta aplicable: “DERECHOS HUMANOS. OBLIGACION DE PROTEGERLOS EN TERMINOS DEL ARTICULO 10.,
PARRAFO TERCERO, DE LA CONSTITUCION POLITICA bE LOS ESTADOS UNIDOS MEXICANOS.”. Jurisprudencia.
Tribunales Colegiados de Circuito. Tesis: XXVIl.30. J/25 (10a.). Décima Epoca. Materias(s): Constitucional. Fuente
Gaceta del Semanario Judicial de la Federacién. Libro 15, 1 febrero de 2015, Tomo i, pagina 2256.

" Resulta aplicable: “DERECHOS HUMANOS. OBLIGACION DE GARANTIZARLOS EN TERMINOS DEL ARTICULO 10.,
PARRAFO TERCERO, DE LA CONSTITUCION POLITICA DE LOS ESTADOS UNIDOS MEXICANOS.”. Jurisprudencia.
Tribunales Colegiados de Circuito. Tesis: XXVIl.30. J[24:(10a.). Décima Epoca. Materias(s): Constitucional. Fuente:
Gaceta del Semanario Judicial de la Federacidn. Libro 15, febrero de 2015, Tomo i, pagina 22 .
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DICTAMEN

La Comisién Permanente de Culturas, Artes, Juventud, Cultura Fisica y Deporte de la
Sexagésima Quinta Legislatura Constitucional del Honorable Congreso del Estado Libre v
y Soberano de Oaxaca, aprueba el chtamen con Proyecto de Decreto por el que se
reconoce y declara, por un lado, ala Clayuda y/o Tlayuda como tortilla y la Clayuda y/o
Tlayuda como platillo, como bienes. gastronémicos materiales o tangibles que forman
parte del patrimonio gastronémico material o tangible de las personas, pueblos y
comunidades del Estado de Oaxaca; y, por §otro lado, a los conocimientos y las técnicas
de elaboracién de Ia Clayuda y/o Tlayuda Como tortilla y la Clayuda y/o Tlayuda como
platillo, como bienes culturales mmaterlales o intangibles que forman parte del
patrimonio cultural intangible o lnmatenal de las personas, pueblos y comunidades del
Estado de Oaxaca.

LA SEXAGESIMA QUINTA' LEGISLATUI%A- 'CONSTITUCIONAL DEL HONORABLE
CONGRESO DEL ESTADO LIBRE Y SOBERANO DE OAXACA.

i

DECRETA:

i
]
]

ARTICULO UNICO. La Sexagésima Qumta Legislatura Constitucional del Honorable
Congreso del Estado Libre y Soberano de Oaxaca reconoce y declara a la Clayuda y/o
Tlayuda como tortilla y a la Clayuda y/o Tlayuda como platillo, como bienes
gastronémicos materiales o tangibles que forman parte del patrimonio gastronémico
material o tangible de las personas, pueblos y comunidades del Estado de Oaxaca, y a
los conocimientos y las técnicas de elaboraaon de la Clayuda y/o Tlayuda como tortilla
y la Clayuda y/o Tlayuda como platnllc;:, como bienes culturales inmateriales o
intangibles que forman parte del patrimonio cultural intangible o inmaterial de las
personas, pueblos y comunidades del Estado de Oaxaca.

TRANSITORIOS:

PRIMERO. Publiquese el presente Decreto en el Periédico Oficial del Gobierno del Estado
de Oaxaca, el cual entrard en vigor a partiridel dia siguiente de su referida publicacién.

SEGUNDO. Comuniquese a la Titular del Poder Ejecutivo Estatal, al Titular de la Secretaria
de Cultura del Gobierno de la Reptblica, al Titular de la Secretaria de las Culturas y Artes
del Estado de Oaxaca, al Titular de la Secretaria de Desarrollo Econémico del Estado de

G
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Oaxaca, al Titular de la Secretarfa de Turismo del Estado de Oaxaca, para. los efectos

juridicos conducentes.

DADO EN LA SALA DE COMISIONES DEL HéNORABLE CONGRESO DEL ESTADO LIBRE Y
SOBERANO DE OAXACA. - San Raymundo Jalpan, Oaxaca, a veintisiete de noviembre de

dos mil velntltres

COMISION PERMANENTE DE CULTURAS, ARTES, JUVENTUD, CULTURA FiSICA Y

DEPORTE

DIP. CESAR DAVID MATEOS BENITEZ

INTEGRANTE

DIP. JAIME MOISES SANTIAGO AMBROSIO
INTEGRANTE

INTEGRANTE

LAS FIRMAS LEGIBLES CONTENIDAS EN ESTA HOJA CORRESPONDEN AL DICTAMEN EMITIDO POR LA COMISION PERMANENTE DE
CULTURAS, ARTES, JUVENTUD, CULTURA FISICA Y DEPORTE DE LA SEXAGESIMA QUINTA LEGISLATURA CONSTITUCIONAL DFL
HONORABLE CONGRESO DEL ESTADO DE OAXACA, EN EL EXPEDIENTE 98, EL VEINTISIETE DE NOVIEMBRE DE DOS MIL VEINTITRES.
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