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RESUMEN

El objetivo del presente documento es mostrar,
mediante una revisidon sistematica de literatura, las
perspectivas de investigacién académica sobre la
valorizacion del patrimonio gastronémico que, como un
aspecto basico de la patrimonializaciony apesardela
gran cantidad de investigaciones en las que predomina
el término patrimonio gastronémico, son escasas
este tipo de investigaciones, mas alléd de proyectar
una imagen “culturalizada”. Para ello se realizé un
analisis bibliométrico de las investigaciones sobre el
tema desde el afio 2000 hasta el 2024, considerando
las bases de datos scopus y science direct mediante
la metodologia prisma. Los resultados muestran la
necesidad de indagar sobre ello particularmente
desde una perspectiva critica que dé sentidos nuevos
alaidentidad cultural, el rescate de lamemoria colectiva
y, sobre todo, estrategias integrales para aprovechar su
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ABSTRACT

The objective of this document is to show, through
a systematic review of literature, the perspectives of
academic research on the valorization of gastronomic
heritage that, as a basic aspect of heritage and
despite the large amount of research in which the
term gastronomic heritage, there is little research on
the process of valuing this type of heritage, beyond
projecting a “culturalized” image. For this purpose, a
bibliometric analysis of research on the topic was carried
out from 2000 to 2024, considering the Scopus and
Science Direct databases using the Prism methodology.
The results show the needto investigate this, particularly
from a critical perspective that gives new meanings to
cultural identity, the rescue of collective memory and,
above all, comprehensive strategies to take advantage
of its socioeconomic dimension.
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INTRODUCCION

La importancia que ha cobrado el patrimonio gastronémico ha suscitado
una serie de investigaciones que buscan proyectarlo en aras de un rescate
identitario cultural, pero, mas alléd de eso es necesario reconocer los aportes y
perspectivas que la investigacién académica esta generando en sus pesquisas
serias y rigurosas cuando de precisar el alcance del término se habla, asi como
de categorias gnoseoldgicas que intentan fundamentarlo, a saber: identidad,
gastronomia, patrimonializacién o valorizacion.

En ese sentido, el articulo realiza no solo un anélisis de contenido
argumentativo, que dimensiona el problema gnoseolégico en cuestién, sino
que implementa una revisién bibliométrica y cuyos resultados muestran un
mayor aporte a la tendencia convencional seguida de una perspectiva de
vanguardia en torno a la denuncia “critica” gastronémica y muy escasos aportes
al paradigma de la critica reflexiva, observandose que el término valorizacion
del patrimonio gastronémico, en sus procesos de patrimonializacién, adopta
un enfoque procedimental e instrumentalizado.

El articulo se compone por los siguientes apartados: los conceptos basicos
de patrimonializacién y patrimonio gastronémico; la metodologia seguida en la
revisién bibliométrica; los resultados del andlisis bibliométrico y de contenido
(cuadros donde se ven las tres tendencias del 2000 al 2024, donde aparecen
argumentos que revaloran al patrimonio gastronémico desde diferentes
enfoques y objetivos, que se quedan en cuestiones procedimentales apoyadas
por las grandes instituciones que caracterizan. En el 2010 aparecen instituciones
educativas que comienzan a investigar la denuncia y lo escaso de la linea
académica y filosofica de la critica a partir de la cultura sus manifestaciones y
de la gastronomia; el Ultimo apartado es una discusién y propuestas sobre esta
linea de la valorizacién del patrimonio gastronémico y su patrimonializacién.

PATRIMONIO GASTRONOMICO Y PATRIMONIALIZACION: ACERCA DE
SUS CONCEPTOS

El sistema alimentario es un conjunto de elementos bioculturales y
sujetos comunitarios que construyen un proceso continuo de produccién,
distribucién y consumo de alimentos (Contreras y Gracia, 2014) lo que influye
en la seguridad alimentaria. Sus précticas y significados estéan relacionados
a la cultura alimentaria dentro de la cual se consideran los valores, técnicas
y presentaciones sobre lo que se come, cuando, por qué y con quién lo que
incluye a los productos, su transformacién, sus usos, costumbres y formas
de consumo (Espeitx, 2004) lo que lleva interiorizado a las creencias, los
conocimientos y practicas heredadas o aprendidas e incluso politicas que hacen
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referencia a la cultura su sociabilidad e ideologia alimentaria (Arias, 2021) y que
son compartidas por los individuos o por un grupo social determinado dentro
de una cultura (Contreras y Gracia, 2005).

La cultura alimentaria de una regién o localidad especifica genera una
cocina o culinaria peculiar conformada de ingredientes clasificados, aromas,
técnicas y reglas de preparacion y combinacion, maneras de servir, de comer
y de compartir o socializar lo que esté vinculado a su recoleccién, produccién,
conservacién, tradicién y consumo (Contreras y Gracia, 2005).

De lo culinario surgen diferentes manifestaciones y fenémenos sociales en
constante evolucién, entre ellos la “cocina tradicional” que es la expresion de
identidad y cultura de un pueblo, la cual tiene como caracteristica su creacién
por la comunidad local, su transmisién y sociabilizacién generacional y su valor
biocultural -relacionado con su entorno natural y cultural- (Thomé y de Jesus,
2016); se va formando a lo largo de la historia y se va transformando en un largo
proceso de seleccidn, valoracién, adaptacion y reinterpretacién generacional
constante de lo que se va considerando digno de transmitirse y conservarse
de acuerdo a diferentes dindmicas sociales.

Son las manifestaciones de la cultura alimentaria y de la cocina tradicional
aquello que dentro de una construccién actual y mediante un proceso de
valorizacién, se proyectan a la categoria de patrimonio cultural y gastronomia.

El patrimonio gastronémico es un fendmeno social, sus elementos son claves
en la seguridad alimentaria local y se vinculan a procesos ecolégicos, identitarios
y a practicas que estan relacionadas con los aspectos de la vida cotidiana de
las personas y de la comunidad.

Dentro de la compleja estructura de los sistemas de alimentacion, la cultura
alimentaria y el patrimonio gastronémico, el término “gastronomia” es un area
reciente de estudio que presenta una inmadurez conceptual con limitaciones
y ambigliedades (Bahls, Krause y Afafia, 2019), pues es una rama de estudio y
profesionalizacién reciente y de un cuerpo epistemolégico adn difuso, lo que
afecta la forma de abordarse y delimitarse como objeto de estudio cientifico
ante la riqueza de enfoques posibles y la creciente ola de investigaciones que
la abordan.

La palabra gastronomia comienza a popularizarse en Europa,
especificamente en Francia, a partir de su difusion por el célebre Brillat Savarin
que, en 1852, conceptualizd el término en su libro “La Fisiologia del Gusto”.
Este término fue retomado por chefs europeos y se fue relacionando con los
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parametros de una cocina de clase media y alta europea y se fue consolidando
como el “arte del buen comer” lo que paulatinamente se fue vinculando a la
“alta cocina” y a los expertos.

Si bien hay estudios que en el 2001 se refieren a la gastronomia como
el arte y ciencia del buen comer y beber, concepto en el que se extienden
las nociones de tradicién, cultura, sociedad y civilizaciéon (Gillespie y Cousins,
2001) aun en el ano 2010 la gastronomia se siguié estudiando como un tema
en el que se especializan los chefs y gastronomos considerados especialistas.
Es a partir del afio 2016 (Rath, 2016) donde se registran mas vinculos de la
gastronomia con la préctica social en la que se involucran las tradiciones, la
identidad, los saberes y sabores populares, la cultura alimentaria, la culinaria
regional, el territorio y la biocultura, que van delineando un camino distinto al
elitista el cual es denunciado como un cédigo culinario desarrollado a partir
de la modernidad, a partir de la difusién y pardmetros de la cocina francesa,
que se han instrumentalizado para la construccién de identidad nacional
homogeneizadora (Ayora, 2018).

Hernandez, (2018), concibe a la gastronomia como la cultura alimentaria
patrimonializada —valorizada y activada por diferentes agentes sociales-,
comprende saberes, creencias y practicas sociales heredadas seleccionadas,
integradas y activadas representativas de un grupo concreto. Siendo la
patrimonializacién una ideologia contemporanea, propone profundizar en los
procesos sociales que operan en la transformacién de la cultura alimentaria a
patrimonio o a gastronomia y, al mismo tiempo, reflexiona sobre la cohesién
social que se podria generar al superar una interpretacion restrictiva-elitista,
que reduce la gastronomia al “arte del buen comer o de la buena cocina”
con objetivos mercantiles o politicos, en la que se subrayan las dimensiones
creativas, estéticas, hedonistas y del buen gusto propias de la alta cocina que
desconsidera el contexto cultural que la hace posible.

Lo que se puede deducir es que poco a poco la gastronomia se ha ido
estudiando desde un enfoque social que ha provocado el cambié a su
concepcion Unica de una préactica culinaria tecnicista, sin embargo, se sigue
abordando de una forma tradicionalista, y para que pueda ser una rama solidaria
socialmente es necesario ir a la vanguardia en su estudio mediante su inmersién
a la critica reflexiva en donde la manifestacién es primero valorada desde
perspectivas enddgenas.
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El patrimonio cultural y sus convenciones en sus procesos de valorizacién

El patrimonio es una herencia o legado generacional de bienes culturales,
etimolégicamente y desde un sentido juridico, proviene de la palabra
patrimonium que significa “lo que se hereda de los padres” (Mendoza, Lépez,
y Serrano, 2021); puede interpretarse como un puente entre el pasado y el
presente de una sociedad, como herencia y materializacién de las continuidades
intergeneracionales vinculadas con la identidad colectiva (Espeitx, 2004).

La concepcién del patrimonio cultural se ha ido transformando a lo largo
de su gestidn, sus primeras miras hacia su definicién, proceso de salvaguarda
y conservacion tienen origen en la “Carta de Atenas” en 1931y en la “Carta de
Viena"” de 1964; después 1972, que a través de la Organizacién de las Naciones
Unidas para la Educacién, la Ciencia y la Cultura [UNESCO] se opté por la
proteccion, conservacion, revalorizacion y trasmision del patrimonio cultural y
natural adaptandose al desarrollo sostenible y proyectandose a futuro (Centro
del Patrimonio Mundial, 2008).

Desde entonces el concepto de patrimonio cultural y su bienes han ido
evolucionando, pasando de lo tangible a considerar lo intangible en el 2003 - o
inmaterial-, identificando como parte de este Ultimo a las tradiciones heredadas
vivas tales como manifestaciones orales, artes del espectaculo, usos sociales,
usos rituales, actos festivos, conocimientos y practicas relativas a la naturaleza
y el universo, también saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional,
pues se consideran un factor importante en el mantenimiento de la diversidad
cultural, en esta categoria entra la tradicion culinaria (Organizacién de las
Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura [UNESCO], 2003)
cuya importancia est4 constituida por el acervo de conocimiento y técnicas
transmitidas generacionalmente.

El patrimonio cultural, que entre sus manifestaciones incluye a la
gastronomia, es una invencién que se legitimé a través de la construccién
social y la asimilacion del discurso previo, inventado por las estructuras de
poder negociado con otros poderes facticos y la propia sociedad, que considera
lo patrimonial como todo aquello que socialmente es digno de conservarse
independientemente del interés de uso, el cual va evolucionando de acuerdo
a las necesidades sociales de momentos histéricos determinados (Prats, 1998).
Asi, los bienes culturales que se convierten en patrimonio, son un pequefio
sector del conjunto cultural, simbolizadores por excelencia de la totalidad de
su cultura y de su identidad; es la seleccién valorizada, que funciona como
condensador de sus valores més entrafiables y emblematicos.

El bien cultural material o inmaterial siempre llega a ser objetivado,
pues en la practica social, las tradiciones son apreciables sensorialmente e
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incluso requieren de ciertos artefactos para lograrlo; pero, hay otro tipo de
patrimonio que vive en la memoria de sus portadores y que es el patrimonio
interiorizado, es decir la cultura que se piensa y reproduce en la mente todos
los dias, memoria que genera y nutre identidad y que escenifica el pasado en
el presente (Giménez, 2005). El patrimonio cultural es cultura interiorizada y
cultura objetivada condenados a cambiar, pues no se puede fosilizar, pero
para ser patrimonio tampoco se puede desvincular de la sociedad a la que
pertenece, es decir, debe haber significados, conocimientos y valores que unan
a los considerados bienes patrimoniales con sus comunidades (Giménez, 2013).

Garcia (1999), vincula el término de patrimonio con otras redes conceptuales
como turismo, desarrollo urbano y mercantilizacion, y expresa que, para fines
de los afos 90 se propuso una redefinicién de “patrimonio cultural”, que no
incluye solo expresiones muertas, sino también las actuales,la conservaciéon y
administracion de lo pasado para relacionar esos bienes con las necesidades
contemporaneas, y la seleccién de bienes no solo producidos por las clases
hegemaonicas sino también las creaciones o productos de la cultura popular.

Dicho autor, mantiene una postura critica tras reflexionar sobre la
autenticidad y lo que llama patrimonio fingido; autenticidad, como un invento
reciente a su época y patrimonio fingido como una mera representacion teatral
o simulacro, pues "no eslo mismo la realidad que las representaciones que se
hacen de ella (Arévalo, 2012)".

Patrimonio local

Giménez (2002) considera que es importante el redescubrimiento de lo
local como una fuente de sentido para los individuos y las comunidades. Para
el individuo, lo local comienza en el propio hogar, se extiende al vecindario y
al area circundante, confiere sentido al mundo y permite la historia cotidiana.

Lo local se torna visible bajo tres aspectos fundamentales: “Una fuente de
particularidades y diferencias”, “Una resistencia a la globalizacién” y “una
reserva de sentido para los individuos y las comunidades” (Giménez, 2002). El
término patrimonio local, se refiere a localidades con referentes patrimoniales
de escaso interés mas alld de la comunidad. La localidad es un mundo
conocido y de conocidos, cuya puesta en valor de sus referentes patrimoniales
sigue la legitimacion de historia, naturaleza y genialidad, sumando a ello el
significado, por lo tanto, convertir, lo que es significativamente importante
para la comunidad en patrimonialmente relevante, constituye una estrategia
espontanea y eficaz de preservacién (Prats, 2005).
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El proceso de patrimonializacion es una respuesta a la demanda social de
memoria, que busca origenes y continuidad en el tiempo, es un proceso que
pretende valorizar una seleccion de bienes culturales que funcionan como
condensadores de los valores més entrafiables y embleméticos de una cultura
determinada (Giménez, 2013), y que una vez realizado el proceso de valoracion,
es necesario activarlo con la finalidad de establecerlo como un bien cultural y
social relevante al servicio de la comunidad.

Prats (1998), reconoce

1. "que un patrimonio, para considerarse como tal, se pone en valor
o se activa, mediante versiones ideoldgicas de la identidad desde un
contexto politico y se expone de una forma u otra. La activacion tiene
la finalidad de poner el bien patrimonial como un instrumento social
relevante al servicio de la comunidad.

Actualmente se habla del proceso de patrimonializacién como una activacion
o valorizacién, es decir, es hacer un juicio de valor motivado por factores
econdémicos, politicos, culturales, espirituales, estéticos y de desarrollo social.
El valor que se le otorga puede ser histérico, estético, ecolégico, econémico,
social, politico, identitario, entre otros que necesitan ser identificados junto
con sus vinculos sociales (Giménez, 2013; Pastor y Diaz, 2022; Prats, 1998 y
Noval, 2020).

Es necesario reflexionar sobre la evolucién de los valores patrimoniales
pues estan en constante cambio y dependen de las ideologias, discursos o
necesidades del contexto social e histérico.

Identificar el tipo de valores que de forma enddgena la comunidad otorga
a los bienes patrimoniales ayuda a comprender el rol que desempefan en
la actualidad y con ello se pueden disefiar herramientas que fomenten la
salvaguarda y conservacién mediante un proceso dindamico de la valorizacién
patrimonial con la democratizacién de los discursos (Pastor y Diaz, 2022).

Para recuperar el patrimonio cultural o darle significacion colectiva es
necesario trabajar mediante procesos de reflexion conjunta entre la poblacién
local y los conservadores- restauradores, lo que podria resultar en un desarrollo
econdmico y cultural solidario.

Patrimonio gastronémico
El término “patrimonio gastronémico”, ha adquirido relevancia paulatina

en México -no asi el de “patrimonializacién”-; el nombramiento que le otorgd
la Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacién, Ciencia y Cultura
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[UNESCOQ] a la cocina tradicional mexicana como “Patrimonio Cultural Inmaterial
de la Humanidad” en el 2010, hizo que en cierto sector econémico y cultural
se popularizara.

(Sangria) La popularidad ha proyectado a la culinaria mexicana a diferentes
ambitos, intereses y valorizaciones, los cuales mayormente estan orientados a
las dindmicas tradicionales hegeménicas de la industria cultural a nivel mundial
y a los medios de comunicacién masivos.

Hernandez (2018), propone abordar a la gastronomia conceptualizada a
su enfoque patrimonial, asi, el término engloba saberes, creencias y practicas
sociales cotidianas y extraordinarias asociados a la alimentacién, que son
seleccionados, integrados y activados por determinados agentes sociales como
simbolos representativos y sobresalientes de un grupo concreto.

No hay un criterio rigido y establecido para decidir qué se puede considerar
patrimonio gastronémico o qué se puede patrimonializar de una cultura
alimentaria. Prats (1988), argumenta que se puede patrimonializar un platillo
porque representa esa “genialidad colectiva”, que es la capacidad creativa
de determinada sociedad, genialidad que termina ensalzando globalmente
una cocina tradicional o local, por su caracter gastronémico, es decir, por sus
cualidades organolépticas.

Los discursos tradicionales de recuperacion del patrimonio para encauzarlo a
una patrimonializacién se asocian principalmente a la gestion y a las actividades
recreativas (muchas veces de estimulos artificiales) que se desarrollan en los
patrimonios, estos discursos suelen provenir de dreas de conocimiento como
la antropoldgica, socioldgica, geogréfica y turistica, que tienen toda una carga
de visiones que configuran el rescate de los patrimonios culturales y que le dan
cierta asignacién de valores.

Aunque ha sido importante la recuperacién de valores historicos,
sociales, materiales, econdémicos y turisticos, la investigacion se sitda en una
posicion critica reflexiva para profundizar en el proceso de patrimonializacién
gastrondémica, lo cual implica superar la interpretacién restrictiva y elitista que
viste al término “gastronomia”, reduciéndola a sus dimensiones creativas,
estéticas, hedonistas y del gusto propio de la alta cocina, desconsiderando el
contexto cultural. Se requiere visualizar a la gastronomia integral y socialmente
para vestirla de tradicién, lo cual va mas alld del dominio de la cocina o técnica
culinaria (Moreira, 2006).

En este sentido, es necesaria una revision de la literatura para reflexionar
sobre como se han abordado los estudios que se han desarrollado sobre la
valorizaciéon del patrimonio gastronémico, con qué objetivos y alcances.
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ANALISIS BIBLIOMETRICO

A continuacion se expone la metodologia de la revision sistematica,
para lo cual, el presente documento emplea la revisién de literatura basada en
la metodologia Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-
Analisys (PRISMA), la cual tiene 4 etapas desarrolladas (ver figura 1):

1. laidentificacién de documentos;
2. cribado;
3. elegibilidad; e

4. inclusion (esto se hace en scopus y otras bases de datos).

Identificacién

Es relevante para el presente estudio analizar la investigaciéon hecha al
respecto de la valorizacién del patrimonio gastronémico para visualizar las
relaciones, tendencias y resultados de ellas. Se realizé una blsqueda en
las bases de datos Scopus, Gale y Science Direct; estas bases contienen
herramientas bibliométricas cuyos indicadores permitieron el analisis de
la recopilacion de aquellas investigaciones que contienen el constructo-
valorizacion del patrimonio gastronémico y patrimonializacién -en cuanto a
sus procesos- vinculados a la cultura alimentaria.

Para realizar la estrategia de busqueda se utilizaron los términos valorizacién,
puesta en valor -actividades clave del proceso de patrimonializacion-,
patrimonio gastronémico y patrimonializacién. Al tratarse de un constructo
poco reflexionado y ahondado en sus bases filoséficas y sociales hay una
gran cantidad de documentos convencionales que integran al patrimonio
gastrondmico refiriendo a la gastronomia como un sindnimo de culinaria,
cocina tradicional e incluso alta cocina manejandolos indiscriminadamente;
sin embargo hay una reflexién de fondo que se hace en torno a ellos, relativa al
constructo de cultura alimentaria, la cual, a través del proceso de la valorizacién
se convierte en patrimonio gastronémico.

La busqueda se realizé de acuerdo con la calidad de las investigaciones

indexadas y para lograr una amplia cobertura geogréfica se realizé en el idioma
inglés, ocupando el sistema boleano que ayuda a optimizar los resultados
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de busqueda mediante la formulacién de enunciados clave que conectan las
categorias de investigacién a través de los operadores AND, OR, NOT y algunos
como se menciona a continuacion:

Para crear la estrategia de busqueda se tradujeron al idioma inglés las
categorias: patrimonio gastronémico, valorizacién y puesta en valor; se
agregaron algunos términos relacionados como el de patrimonializacién.
Durante la busqueda se fueron requiriendo de términos mas especificos
orientados al objetivo el analisis por lo que se agregé el de food heritage (idem
obs. anterior), pues contextualiza al patrimonio gastronémico en su relacién
con la cultura alimentaria.

La férmula utilizada como elemento de la estrategia de busqueda en
sciencedirect fue: "gastronomic heritage” AND valorization AND NOT tourism;
se analizaron los resultados. Después se adapt¢ a la busqueda el término que
involucra a la filosofia y linea académica sociocritica dando como resultado
la siguiente formula: (“gastronomic heritage”) OR (“food heritage”) AND
(“sociocriticism”). En el caso de Scopus: (gastronomic AND heritage) OR (food
AND heritage) AND valorization AND NOT tourism.

Para la busqueda bibliométrica se abarcé un periodo comprendido
entre el afio 2000 al 2024, con la finalidad de obtener el mayor nimero de
investigaciones sobre la tematica de interés, su naturaleza y curso como
disciplina cientifica.

Se incluyeron articulos cientificos, obteniéndose 60 resultados con los cuales
se realizo el andlisis en nimero, revistas a las que pertenecen, los afios, autores,
dreas de conocimiento y regién geogréfica. Tal analisis tuvo como finalidad
observar la evolucién de la produccién cientifica sobre la tematica en cuestién
durante los Ultimos 24 afios.

Igualmente, en esta metodologia se empled la base de datos gale que
sintentiza los términos mas frecuentemente asociados al de valorizacién del
patrimonio gastronédmico mediante la concurrencia de las palabras clave
proyectadas visualmente en cuadros o nubes de palabras.

Cribado

La siguiente etapa referida al cribado nos permitié reducir los 60 documentos
a 16, para ello se eligieron los articulos que incluyen la palabra clave de
valorization, relacionada al patrimonio gastronémico —gastronomic heritage or
food heritage- en los campos de blsqueda de titulos, palabras clave y abstract.

@@@@ 11



Revista Realidad, Tendencias y Desafios en Turismo | CONDET
Ano XXV Volumen 23 N°2/ Jun-Dic de 2025
ISSN 01850-4787; e-ISSN 2545-6199 | http://www.condet.edu.ar

Elegibilidad

Se analizan los documentos que corresponden al objeto de estudio
descartandose de la base de datos cierto nimero, que no hacian referencia
directa a la valorizacién del patrimonio alimentario o gastronémico, o a sus
elementos. En consecuencia, fueron ocho (8) las investigaciones seleccionadas
y con las cuales se realizé el andlisis de contenido.

Inclusién

Esta es la Ultima fase para el anélisis de contenido que permitié realizar la
agrupacioén de los articulos con base en las perspectivas.

Los ocho articulos incluidos en la revisién se agrupan en la figura 2, fueron
seleccionados por su representatividad, ya que proponen estrategias que
afaden valor a los bienes patrimoniales relacionados con la gastronomia y
actividades socioculturales que los activan para su uso social.

Figura 1. Resultados del proceso de anélisis sistematico, obtenidos de las bases de

datos
Scopus Science direct Busqueda manual
' } v
Identificacion 37 registros identificados por 14 registros identificados por 9 registros identificados
medio de la estrategia de medioc de la estrategia de por medio de Ia
bisqueda. 10 bisqueda. 2 estrategia de busqueda.
a
2 duplicados |
; [
Cribado
Cribado 58 5 | Excluidos 42 |
Elegibilidad 16 estudios revisados completos
por elezibilidad
Incluidos 8 incluidos en la revision

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 2. Inclusion de articulos seleccionados

Autor y afio Articulo Revista i Objetivo euliEels
relevantes
(Piras, Pan, Agro-Silvo-Pastoral Land Italia Ofrecer El estudio propone
Fiore, Min, Guo  2Heritage Conservation informacion un sistema de
y Agnoletti, and Valorization—A importante valorizacién y
2024) Comparative Analysis of para diferentes conservacion
the Chinese Nationally actores a nivel del patrimonio
Important Agricultural internacional, agricultural basado
Heritage Systems and nacional y local en los puntos
of the Italian Register que se ocupan fuertes del sistema
of Historical Rural de los procesos chino e italiano.
Landscapes de conservacion

y valorizacion
del patrimonio

agricola.
(Frontini, Valorization of a Local Foods Italia Analizar los Considerando
Negro, Accogli, Italian Pear (Pyrus componentes el interés hacia
Minonne, communis L. cv. nutricios de la recuperacién
Luvisi, De ‘Petrucina’) la pera para y promocién del
Bellis, 2024) valorizar este germoplasma
fruto considerado  local, este trabajo
patrimonio proporciona
local desde este informacion atil
aspectoyatravés  para la valorizacion
de ello fomentar de un cultivar de
su consumo local.  pera local, tipico del
Zona de Salento, en
el sureste italiano.
(Bindi, A Highly Condensed Sustainability Italia El articulo se Mediante la
Belligiano, Social Fact: Food basa en el valor metodologia surge
2023) Citizenship, Individual crucial de la una nueva idea
Responsibility, and comida como de ciudadania
Social Commitment “un hecho social alimentaria, en
condensado” donde la sociedad
que bajo un tiene la capacidad
enfoque critico de decidir sobre su

de lademocracia  alimentacion por si
alimentaria busca ~ mismay al mismo

propuestas tiempo cuidar su
sostenibles para medio ambiente.
la sociedad.
(Britwum y Food security and the Global Food Estados Explorar el Propone estrategias
Demont, 2022)  cultural heritage missing ~ Security Unidos y vinculo entre de valorizacion
Filipinas el patrimonio para lograr la
y la seguridad conservacion
alimentaria, agregando valor
para fomentar la alos recursos
preservacion, la patrimoniales.

valorizacién y las
preparaciones
tradicionales de
los alimentos.

contintia en la pagina siguiente
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Autor y aiio

Articulo

Revista

Objetivo

Resultados
relevantes

(Camposano,
Mujica y
Lacoste, 2021)

(Matia, Piochi,
Cabrino, Filipo,
y Torri, 2020)

Thoméy De
Jesus (2016)

14

Productos tipicos y Sello

de Origen (Region de
O'Higgins, Chile)

Linking producers’ and
consumers’ perceptions
in the valorization

of non-timber forest
products: An analysis of
Ogiek forest honey.

Traditional mexican
cuisine and tourism:
New meanings of
Heritage Cuisine

and its Sociocultural
Implicationsfcf. World
Heritage — Case Studies
of Ibero-American
Space.

Revista Austral de
Ciencias Sociales

Food reseach
international

Interdisciplinary
Centre of Social
Sciences

Chile

Italia

México

Utiliza

métodos cuali

y cuantitativos
para conocer
productos tipicos
valorizables y
politicas publicas
orientadas a

la valorizacion
patrimonial y asi
poner en valor

el patrimonio y
la cultura para

el desarrollo
econémico y
territorial.

Atravésde la
antropologia,

la economiay

la evaluacién
sensorial,
propone
précticas para la
valorizacién de
la miel, producto
ancestral
diferenciado.

Analizan la
relacion entre

el patrimonio
gastronémico y
su valorizacion
turistica contra
puesto a los datos
etnograficos,

es decir, entre

la valoracion
turistica-
econdémica del
patrimonio
gastronémico
mexicanoy el
valor cultural de
la cocina regional
otorgado por

los custodios
patrimoniales.

Permitié conocer
con mayor
profundidad

el patrimonio
cultural inmaterial
de la Regidn de
O'Higgins; detectd
que entre todos la
trama sociocultural
y el paisaje
articulado con
historia e identidad,
construido
colectivamente a
través de los siglos.
Ademas identifico
que a pesar de

la hegemonia

de la industria
agroalimentaria y
su poder comercial,
los productos
tipicos se siguen
consumiendo por
la accién de sus
actores culturales.

Sugiere una
trayectoria de
desarrollo que
promueva el
potencial comercial
de la produccién
local que a la

vez preserve su
patrimonio y facilite
una perspectiva
prometedora

para el desarrollo
sostenible.

El estudio refleja
un fenémeno
ambivalente que
se debate entre

la valorizacion
econdmica de

los productos
agroalimentarios

y los significados
culturales de las
cocinas regionales.
Este analisis
acerca mas al
patrimonio cultural,
en especifico al
gastronémico, a
una critica a su
inmersion en la
industria turistica-
cultural.

continda en la pagina siguiente
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= ’ 5 p - Resultad
Autor y afio Articulo Revista Pais Objetivo esuitacos
relevantes
(Sacchi, Belleti,  The valorization of Journal of Rural Italia Valorizar la Se exploraron
Biancalani, wheat production Studies produccion de cadenas alternativas
Lombardiy through locally- trigos antiguos, de panaderia
Stefani. 2019) based bread chains: que son parte tradicional, asf
Experiences from de la identidad, como préacticas de
Tuscany. el patrimonio, la valorizacion.

gastronomiay

la cultura local a
través de cadenas
de valor locales.

Fuente: elaboracion propia.

RESULTADOS

La revisién bibliométrica arroja resultados sobre la tendencia en investigacion
de estudios de patrimonio gastronémico y su valorizacién comienza a
visualizarse en el 2010.Su auge inicia en el 2016, teniendo su pico mas alto
en el 2022, donde las instituciones italianas Universita degli Studi di Messina,
I'Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche y la Universita degli Studi di
Sassari tienen el mayor nimero de estudios al respecto, aunque escasos dentro
de ellos. Le siguen la Universidad Auténoma del Estado de México, siendo las
ciencias sociales, agricolas, ambientales y biolégicas las que tienen un mayor
acercamiento.

Los estudios que hablan del patrimonio gastronémico y su valoracién,
valorizacién o revaloraciéon —términos indistintamente usados- pero no
profundizan o contextualizan en el conocimiento de las categorias, y aun asi,
se han puesto en tendencia desde el 2016 para tratar de dar solucién dialéctica
a la contradiccion patrimonial-cultural de conservar y renovar a través de los
valores que la sociedad le puede conferir en la actualidad a la herencia cultural
gastrondmica.

La mayor parte de los estudios estan construidos desde una féormula
tradicional positivista, en los cuales se habla de la gastronomia mexicana como
un bien patrimonial y se promociona bajo un aparente discurso democrético
que no tiene fundamento ontolégico, gnoseoldgico e incluso axiolégico, lo
que desarrolla una visién deficiente que comienza su problematica desde la
raiz del conocimiento, pues se ha tratado de enfocar al estudio patrimonial
gastronémico bajo una éptica desplegada desde el poderio econémico y
mediatico neoliberal, que unifica todo en una sola realidad sociocultural y
culturizada, por ejemplo la folklorizacién de la cocina tradicional y sus cocineras
para fines turisticos, la investigacién del patrimonio gastronémico para promover
la cocina tradicional en restaurantes de alta cocina, el uso de la cocina tradicional
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para marketing de empresas privadas, la escenificacion de las tradiciones para
la mercantilizacion de la cultura, entre otros, cuando en realidad el patrimonio
cultural es un fenémeno diverso (Varcarcel, 2011).

Por otro lado, hay resultados (Villasefior, 2013; Thomé y De, Jesus, 2017,
Hernandez, 2018; Almansouri, Verkek, Fogliano y Luning, 2022; Pastor y Diaz,
2022) en los que se presenta una denuncia ante los hechos, los procesos y
gestores de la conservacién patrimonial y los procesos de valoracién, sin
embargo, tampoco reflexionan desde el conocimiento, por lo que no se
encuentran bajo la linea filoséfica y académica sociocritica.

En la actualidad, la sociocritica del conocimiento cultural, renueva la posicién
y abordaje que de estos objetos se ha tenido frente a una tendencia pragmatica
que difumina la critica como simple denuncia, otorgandole sentido a una
metodologia centrada en las cuestiones emancipatorias del ser humano y sus
manifestaciones.

Al intentar con diferentes formulas boleanas, la sociocritica no se ha
relacionado con la valorizacién del patrimonio gastronémico, no tiene resultados
en la revisién bibliométrica, lo que si resultd en dos articulos mediante la
busqueda manual, por lo cual, desarrollar un estudio que relacione estas
categorias es una propuesta innovadora en la gastronomia.

Ante este panorama, la propuesta del presente estudio busca proponer
alternativas necesarias para potenciar y clarificar la orientacién practica del
patrimonio gastronémico y su correspondencia con procesos de la participacion
social, ya que en la actualidad los procesos patrimoniales estan desvinculados
de la participacién comunitaria y muy vinculados a la institucionalizacion (Hersch,
2017).

Respecto a la critica y, particularmente, la sociocritica en el dmbito
gastronémico, el valor que puede representar esta en su conocimiento, estriba
en romper con el encasillamiento gnoseolégico que sobre ella se ha hecho al
referirla convencionalmente como un patrimonio susceptible de atraer visitantes
por su cualidad de tradicionalidad, exoticidad e incluso por su primitividad.

La sociocritica es un campo que no se ha ocupado de la gastronomia, pero
si de los estudios culturales, por ello, realizar estudios gastronémicos desde
esta filosofia es todo un reto que implica comprensién, reflexion, ejercicio
critico y reinterpretacion, lo que se puede lograr a través de una analogia con
los estudios culturales y dejar de lado la férmula tradicional con la que se suele
abordar el patrimonio gastronémico que representa falsamente a la sociedad
(Florito, 2014).
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Hersch (2017) abre una ventana sobre la sociocritica aplicada a los estudios
culturales mediante un ejercicio de analogia, que podria ser un aporte a
los estudios gastronémicos, pues su perspectiva nos permite argumentar
que tocar los vinculos con campos interdisciplinarios puede promover
resultados de inclusidn y justicia en el manejo de la herencia gastronémica.
Para ello se necesita revisar la calidad de las relaciones de las instituciones
con la poblacién, a fin de construir un patrimonio gastronémico biocultural
cualitativamente diferente, pues las actuales instituciones se muestran contrarias
a las necesidades de autogestion de las comunidades que no manejan ni usan
sus bienes patrimoniales; la sociocritica es un paradigma que crea reflexion y
conciencia.

Es necesario que en los proyectos de valorizacién patrimonial los miembros
de la comunidad actiien dentro del proceso y para sumisma comunidad, desde
su experiencia y la historicidad cultural propia (Amoretti, 2017), la sociocritica es
un paradigma que crea reflexion y conciencia, un instrumento de conocimiento
que opera en el corazén de los procesos de significacion social y reflexiona
sobre los métodos actuales del investigador social, que desconectan al mismo
de la problematicas sociales reales, y a cambio, intenta vincular a la filosofia
con la préctica social despertando al mundo del mito cientifico que perpetda
las relaciones sociales de produccién y de la simulacion de una ciencia social
(Florito, 2014), en el cual entra la gastronomia y es resultado de un proceso de
modernizacion.

Una cuestién basica de esta perspectiva sociocritica tiene que ver con
priorizar elementos de lo cultural, de lo local, con su autenticidad, rescate,
identidad que dinamicen sus valores socioeconémicos, en contrastacion con
los modelos utilitarios y mercantilizadores de destinos, que dejan de lado la
identidad comunitaria. Incluso, esta perspectiva, es relevante en la manera de
entender las nuevas tendencias que hoy deben revalorar la gestion cultural,
gastrondémica y turistica, no solo para rescatar los auténticos valores de la
comunidad, de los visitantes y de los gestores patrimoniales, sino los beneficios
socioecondmicos.

La pretension de esta perspectiva es otorgarles voz a los sujetos de estudio,
para romper con la practica convencional del rescate oficializado de sus
practicas, valores y aspiraciones. Con ello se busca tomar conciencia de su rol
en el rescate gastronémico tradicional, de sus dindmicas y retos para mantener
viva la manifestacion de tintes culturales y turisticos, conciliando intereses que
factibilicen una nueva préctica que desarrolle un proceso de construccién y
reconstruccién continua de sus actividades culturales, turisticas, identitarias y,
donde, sus actores desarrollen esquemas solidarios de tales manifestaciones
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y sus potencialidades en lo cultural, turistico, identitario y moderno para este
tipo de comunidades (originarias) poseedoras de importantes patrimonios
gastrondmicos.

La sociocritica, dado su desarrollo en el anélisis de textos, sirve también
como modelo interpretativo de la textualidad sociocultural, dado que realiza
el andlisis de elementos discursivos que incide en la trascendencia de la accién
comunicativa (Habermas, 1988) que se hace presente en el desarrollo social y
cultural de los grupos y comunidades originarias.

CONCLUSIONES

El patrimonio cultural, en especifico el patrimonio gastronémico, es una
tendencia actual de la cual se generan proyectos de investigacién académica
constantemente; crear estrategias para que las herencias gastronémicas
derivadas de la cultura alimentaria perduren para las préximas generaciones
es una propuesta recurrente en articulos cientificos. Conservar ingredientes,
platillos, espacios, rituales, saberes y cuestiones bioculturales representa una
oportunidad hacia el mantenimiento de identidades y seguridad alimentaria.

Las palabras valorizaciéon y patrimonio gastronémico son de uso
frecuente segun los resultados de la revision sistemaética, pero, aunque son
muy mencionadas se abordan sin un contexto especifico, sin un soporte
epistemoldgico que les dé sentido; se usan indistintamente para referirse a
cuestiones muy generales o de formas instrumentalizadas el alcance de objetivos
e investigaciones.

En el anélisis bibliométrico es evidente que los fines comunes que persiguen
la mayoria de las investigaciones es generar valorizacién a través de productos
patrimoniales turistificables empresariales o gubernamentalesy en la creacién
de productos mercantilizables para el desarrollo econémico; la problemética
radica en que las iniciativas que generan estos alcances no son precisamente
solidarias, pues vienen desde ideologias de estructuras de poder — politicas,
culturales, turisticas, econémicas e industriales- que suelen ser lejanas a las
problematicas locales sociales, econémicas, de seguridad alimentaria y a las
necesidades que tiene la poblacion a la que ese patrimonio pertenece.

Aunque existen ya algunas investigaciones que hacen la denuncia de ello,
no hay propuestas que inviten a cuestionar la patrimonializacién gastronémica,
desde dénde se ejerce, sus valores reales y los que se le suelen asociar, formas
de lograse, ademas de sus objetivos, alcances, sesgos y consecuencias.
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Es necesario generar literatura que vincule al patrimonio gastronémico
con la teorifa critica, lo cual integraria a los proyectos una participacion social
consciente de los individuos para que logren proyectos emancipados que sirvan
a su cultura local, seguridad alimentaria y necesidades humanas, pero hasta
ahora es el estilo tradicionalista lo mas publicado en cuestiones de valorizacién
del patrimonio gastronémico, lo que nos invita a responder la pregunta ;Qué
tan auténtico puede ser un patrimonio gastronémico valorizado desde el
positivismo?;Qué tan real puede ser gestionado por estructuras de poder
que tienen fines globales, sin tomar el cuenta el saber, la visién y la accién de
las personas que aun mantienen el patrimonio vivo?
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