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Asunto: Postulacién de la C. Sofia Martinez Sarabia, de Cosala, para el Premio a la
Mujer Rural Sinaloense.

Cosala, Sinaloa a 26 de septiembre de 2025
H. Congreso del Estado de Sinaloa
PRESENTE

Por medio del presente, y en cumplimiento de nuestro compromiso de reconocer y
promover el talento y la labor de nuestras ciudadanas, el H. Ayuntamiento de
Cosald, a través de la Direccion de Turismo y Desarrollo Econdmico, se dirige a este
Honorable Congreso para postular a la C. Sofia Martinez Sarabia como candidata al
Premio a la Mujer Rural Sinaloense.

La C. Sofia Martinez Sarabia, originaria de El Chicural, Durango, pero con
residencia y profundo arraigo en la comunidad de El Potrero, Cosala, Sinaloa, es una
reconocida cocinera tradicional cuya labor ejemplifica la contribucion vital de las
mujeres al sector rural y la preservacion de nuestra identidad cultural.

Los méritos que sustentan esta postulacion son:

« Preservacion de la Gastronomia Tradicional: La sefiora Sofia Martinez
Sarabia ha sido reconocida y certificada por el CONOCER (Consejo
Nacional de Normalizacion y Certificacion de Competencias Laborales) en el
estandar de "Preparacion de gastronomia mexicana popular y tradicional™. Su
trabajo se centra en mantener viva la tradicion panadera de la region, como el
popular "pan de vieja".

o Impulso al Desarrollo Comunitario: Su labor no solo se limita a la cocina,
sino que activamente participa en la vida productiva de Cosala, como lo
demuestra su participacion en la apertura del espacio "Mujer productiva en
Cosala" en julio de 2021.

« Promocion Cultural de Sinaloa: Ha llevado la gastronomia tradicional de
Cosala a foros estatales de gran relevancia, participando en eventos como
"Sinaloa Encanta” (marzo de 2023) y "El Pan y sus antojos" (hoviembre de
2022), poniendo en alto el nombre de la mujer rural sinaloense.
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Estamos convencidos de que la C. Sofia Martinez Sarabia es una digna merecedora
de este reconocimiento por su dedicacion a la preservacion de nuestras raices, su

contribucion a la economia rural y su compromiso inquebrantable con su
comunidad.

Agradecemos de antemano la atencion que brinde a esta postulacion.

ATENTAMENTE

TSU. JOSE MANUEL CEBREROS GARCIA
Director de Turismo y Desarrollo Econdmico
del H. Ayuntamiento de Cosala, Sinaloa.
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SEMBLANZA

Naci, creci y vivo entre la milpa, las calabazas, el maiz, el monte.

Soy Sofia Martinez Sarabia y estoy reconocida como cocinera tradicional por el CONSEJO NACIONAL DE NORMALIZACION Y
CERTIFICACION DE COMPETENCIAS LABORALES. Evaluada por el Conservatorio de la Cultura Gastronémica Mexicana S.C.

MEXICO | EDUCACION | @econocer

EL CONSEJO NACIONAL DE
NORMALIZACION Y CERTIFICACION DE
COMPETENCIAS LABORALES

Otorga a

SOFIA MARTINEZ SARABIA

ertificado de Compatencia Laboral
en ¢ Estandar de Compatencia

Preparacion de gastronomia mexicana popular y tradicional

F‘!K.!-) Conservatorio de la Cultura Gastronomica Mexicana, S.C.

Redrigo A. Rojas Navarrete
Digector il chel CONOCER
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Soy originaria de El Chicural, Durango. Mis primeros recuerdos son viendo a mi mama haciendo pan, pan de vieja como le
llamamos tradicionalmente. Aprendi solo con mirarla cada dia. De ahi nacio mi gusto por la panaderia. Hoy con el paso del tiempo he

creado un placer y una tradicion en el pueblo de El Potrero, Cosala, Sinaloa; donde estamos ubicados en la actualidad.

A mediados de los 80°s; cuando mi primera hija entro a la primaria aprendi6 a leer para las fechas de diciembre y vi la
oportunidad. Me propuse hacer pan para y mandarla a vender por las pocas casas que habia en el rancho; realmente era poco lo que
hacia ya que eran menos de 50 casas. En ese momento hacia de todo, no solamente pan; recuerdo que me ponia por las tardes; ya
que en las mafianas tenia que hacer las labores domésticas, ademds de ordefiar las vacas, darles de comer, llevarlas para el cerro,
apartarlas para el dia siguiente y volverlas a ordefiar. Hacia de todo: dulce de leche, gelatinas, jamoncillos, chiclosos, ponteduros,
palomitas, empanaditas de maicena, sopes, tortas, cuajadas, requesdn, viejitas, tamales de carne y de elote, y lo que se me ocurriera;
todos los dias mandaba a mis hijas por todo el rancho vendiendo. No tenia otro trabajo, y era muy dificil conseguir dinero para mi en

esa época.

A raiz de una oportunidad de una entrega en una tienda a principios de los afios 90°s, me propuse hacer crecer la panaderia,
ya que tenia que enviar a mis hijos a estudiar a la ciudad. (y no eran pocos ©. Con mi hermana eran 5 a los que les tenia que dar para

el gasto, inscripciones, camiones, (tiles; ademas de los que estaban aqui conmigo que también tenian que ir a la primaria).

Me enfoque tanto que a la fecha nuestros coricos son reconocidos como los mejores de Cosala y de muchas otras partes; los
turistas siempre los buscan y los han llevado para regalar a sus seres queridos por toda la reptiblica mexicana y a otros paises. Tienen
una sazon, entre crujiente, doradito, como galletita, muy ricos, no los puedo describir mds © por que tendran que probarlos.

Al principio de mi crecimiento exponencial, solo hacia pan de mujer, conchas, empanadas y coricos. Pero hacia 100 kilos de
harina de trigo cada tercer dia, no teniamos descanso. En ese tiempo ni siquiera tenia amasadora; tenia que amasar a pulmon, hacia
dos batidas de 50 kilos cada una. Teniamos entregas en todo el centro del pueblo, en los alrededores, incluso en rancherias cercanas.
Con la ayuda de mis hij@s logramos crecer hasta ese nivel de produccion. Y con la bendicién de Dios todo el tiempo; siempre le pedia

que me diera fuerzas, que me ayudara, y siempre me ha escuchado.

Afinales de los afios 80’s se logré la consolidacion de la panaderia, y ya era conocida en toda la region, como el mejor pan de

Cosala.

todavia cortamos las bolas para las empanadas a mano, el
pan, no tenemos maquina para eso. Lo cocemos en el
horno de lefia; eso es lo que nos hace diferentes a otros
productos de la region. Todo es asi, de manera natural, no
usamos conservadores, por eso su tiempo de vida en
anaquel es de 3 a 5 dias como maximo.

En la actualidad en la panaderia se hace; pan de muijer,
conchas, empanadas de calabaza, coricos, empanaditas masilla de pifia, de cajeta, de guayaba, fresa. Pinturitas para fiestas, y muchas

cosas mas.

Llevo mds de 20 afios de experiencia y yo hago todo el proceso para la
cosecha de la calabaza, por ejemplo. Desde la preparacion y los cuidados de la
tierra para la milpa. Siembro maiz y calabaza. Cosecho el maiz con el que hacemos
los coricos, y también hacemos tortillas calientitas casi todos los dias en la hornilla,
(me gusta mucho reunir a todos mis hijos con mis nietos y darnos un festin con
frijoles y queso, quesadillas con queso ranchero, todos los desayunos se vuelven
riquisimos e inolvidables al lado de toda la familia.

Las hojas de las mazorcas las usamos para hacer tamales. Ademds de ira

recolectar la lefia con la que calentamos los hornos.




Estas son algunas de mis participaciones a nivel nacional e internacional como cocinera tradicional:

® En el afio 2017 hice demostraciones a los alumnos del ICAG (Instituto de Ciencias y Artes Gastrondmicas, en Culiacan,

Sinaloa)

e En el afio 2018 participe en el VI Foto de la Gastronomia Mexicana, llevado a cabo en la Ciudad de Long Beach, California,

Estados unidos.
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= En febrero de 2019 fui invitada a una entrevista por el periédico del Noroeste para un articulo de la sesién “La ruta del
Paladar”.

https://www.noroeste.com.mx/entretenimiento /eente fla-ruta-del-paladar-dona-sofia-nuestra-ursula-ipuaran-sinaloense-DWNO1 1545645

s En febrero de 2019 participe en unas entrevistas de los alumnos de la Universidad Benito Judrez Garcia, ubicada en la
Colonia Las lomitas, Cosala, Sinaloa. Fueron 4 entrevistas y visitas de los alumnos de nuevo ingreso, enfocados en el
Desarrollo Sustentable.

 En agosto de 2019 participe como exponente en el Foro de Emprendimiento de la Mujer Rural en Sinaloa, en la ciudad de

Mazatlén, Sinaloa; donde comparti créditos con Rigoberta Menchu.
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s En octubre de 2019 recibi un reconocimiento por la participacion como disertante en la ponencia “historia de
vida de una cocinera tradicional sinaloense”

= En noviembre de 2019 participe como patrocinadora en el evento de Canacintra, Culiacan, Sinaloa.

s Endiciembre de 2019 participe en el “Foro de Construccién Social de la Gastronomia Mexicana”, en la ciudad de
Culiacan, Sinaloa. Organizado por el Colegio de Sinaloa, Conservatorio de la Cultura Gastrondmica Sinaloense, A.
G

H Colegio de Sinaloa
Conservatorio de la Cultura Gastrondmica Sinaloense A. C.

invitan al

CONVERS.ATIORIO ‘
Construccion social
de |la gastronomia mexicana
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Participan:  Dra. Leticia Ivonne Del Rio Herndndez
Dra. Rosalba Marquez Garcia

Migrcoles 4 de didembre de 2019, a las 18:00 hrs.
Vestibulo de El Colegio de Sinaloa. Culiacan, Sinaloa.

ENTRADA LIBRE |
Siguenos por: M www.alcolagiodesinaloa.gob.mx




= En septiembre de 2020 participe como exponente en el diplomado “Latidos de la Cocina Tradicional Mexicana
VIVIR DEL MAIZ", realizado en la ciudad de Puebla, Mexico por LEM (Centro de Produccion de lecturas, escrituras

y memorias).
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identidades mexicanas. Los procesos de siembra, cosecha
y nixtamalizacién se traducen en vinculos comunitarios,
relaciones laborales y frentes defensivos. Por eso, Sofia
Martinez Sarabis, cocinera tradicional de Cosala, Sinaloa,
nos compartira los detalles de su amor por el maiz,

SOFiA MARTINEZ SARABIA
SINALOA

* Una vida entre El Chicural, Durango, y Cosala, Sinaloa.
= El amor a las tortillas gue se hinchan como "sapitas”.
* Las exigencias de la milpa.

* La cocina como posibilidad de futuro familiar

= El florecimiento de la Panadena de Sofia.

19 DE SEPTIEMBRE DE 2020

hola@lemmexico.com

» En el mes de junio de 2021 participe en conferencias culturales por el medio ambiente. “Cocina Sinaloense

Sustentable”; cuidar el tesoro alimentario de la Pitahaya y la Apoma, en la Ciudad de Culiacén, Sinaloa.

~ CULTURALES Y MEDIO AMBIENTE

JORNADA CULTURAL

POR EL MEDIO AMBIENTE

REIMAGINA RECUPERA RESTAURA

JORNADA DE REFLEXION / JUNIO 2021

== Conversatoric

. "Cocina Sinaloense Sustentable; Cuidar el
- tesoro alimenticio de la Pitaya y la Apoma™
7%, Jaime Félix Pico, Delia Margarita Moraila

— Sofia Martinez Sarabia, Oscar Lozano Ascencio
— (Conservirtorlo de Ja Ciltura Gastronémica Sinaloense A. C.)
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En julio de 2021 participamos en la apertura del espacio “Mujer productiva en Cosala”.

En mayo de 2022 recibi del Consejo Nacional y Certificacion de Competencias Laborales, mi certificado
reconocida como cocinera tradicional. Este evento se desarrollo al calor de los hornos prendidos; en una
ceremonia muy emotiva donde me acompafiaron personas distinguidas para hacerme entrega de mi certificacion
de manera oficial. En el estandar de “Preparacion de Gastronomia Mexicana Popular y Tradicional”.
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Agradezco a la maestra Delia Moraila por apoyarme siempre.
Agradezco al evento “Fiesta Mexicana Xcaret” por tomar en cuenta mi cocina para representarlos en su evento,
espero conocerlos pronto. Gracias, quedo a sus ordenes.
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LA PANADERIA




LA ABUELA PANADERA
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EL HORNO




LA CONCHA




LAS EMPANADAS




LOS CORICOS










LOS CORTADILLOS




LOS ROLES DE CANELA




ELIMINADO: Sexo, CURP, estado civil, nimero de libros, acta, folio digital de actas
de nacimiento, datos generales de los padres (nombre, edad y nacionalidad),
numeros de teléfonos, correo electrénico, domicilios, barras digitales y codigos QR.
Fundamento legal: Articulo 149 y 165 de la Ley de Transparencia y Acceso a la
Informacion Publica del Estado de Sinaloa, en relacién con el articulo 4 fraccion Xl
de la Ley de Proteccién de Datos Personales en Posesion de Sujetos Obligados del
Estado de Sinaloa. Por tratarse de informacion Confidencial.






