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En tan solo unas décadas la inteligencia artificial ha pasado de ser un
concepto impregnado de connotaciones futuristas a ser una herramienta de
uso habitual en nuestro dia a dia. La irrupcién de modelos de procesamiento
de lenguaje natural como chatGPT no solo ha ayudado a romper las barreras
que tradicionalmente habian separado a los especialistas y programadores de
los usuarios sin conocimientos técnicos, sino que también ha hecho evidente
el potencial que tienen estas herramientas en la automatizacién de tareas, la
resolucién de problemas o, por sefialar un ejemplo que cobra cuerpo a me-
dida que pulso las teclas de mi ordenador, la estructuracion de las ideas que
debe contener el editorial de una revista cientifica.

Los avances introducidos por la inteligencia artificial parecen no haber
dejado a casi nadie indiferente, menos en el &mbito cientifico. En el campo
de las Ciencias Sociales, la accesibilidad en su uso ha abierto la puerta a ex-
plorar nuevos ejes de indagacién y, a su vez, a revisar otros tantos viejos
problemas desde una mirada renovada. En el caso de la Antropologia, asen-
tada en su clara vocaciéon holistica, comparativa y situada, el debate se ha
enriquecido en torno a quienes se preguntan por el desplazamiento (o susti-
tucion) que la inteligencia artificial puede introducir cuando analizamos e in-
terpretamos nuestro material empirico (un momento adn imbuido de cierto
halo artesanal); o entre quienes cuestionan abiertamente su uso, dados los
sesgos tan puramente humanos que estan detrds del desarrollo de los siste-
mas algoritmicos.

En este editorial me interesa esbozar algunos itinerarios desde los que
responder a la pregunta que tan generosamente me propuso el equipo edi-
torial para este nuevo numero de Archives on Food, Culture and Nutrition:
{cudles son las oportunidades y retos de la inteligencia artificial en el campo
de la Antropologia de la alimentacién?

Sin pretender una aproximacion sistematica, podriamos definir la Antro-
pologia de la alimentaciéon como una disciplina que se interesa por el modo
en el que las practicas vinculadas a “lo alimentario” se expresan en dinamicas
culturales, sociales y econdmicas. Al ser un campo en constante transforma-
cién, quienes nos dedicamos a él estamos acostumbradas a actualizar conti-
nuamente nuestras fuentes de informacion. A los registros histéricos, esta-
disticas de consumo, monografias, libros de viaje o materiales audiovisuales
que desde hace décadas gozan de la etiqueta de “clasicos”, hoy en dia encon-
tramos un auténtico fi/on de material empirico en los registros que producen
los propios usuarios. Pienso ahora en los millones de publicaciones que dia-
riamente se generan en redes sociales como /nstagram o TikTok; un espacio
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de vinculacién que, por citar algunos ejemplos habituales en nuestro campo,
se articula alrededor de imagenes de comida dispuesta en contextos cuida-
dosamente seleccionados, mediante c/ips que sintetizan las etapas que com-
prende alguna elaboracién, o a través de preparaciones que buscan recono-
cerse en la “autenticidad” de alguna gastronomia (Mariano Juarez et al., 2017).

Una potencialidad clara de las inteligencias artificiales reside en su
enorme capacidad para el andlisis masivo de datos. Desde este sentido apli-
cado, el uso de herramientas de inteligencia artificial puede servirnos para
detectar las tendencias y dindmicas que recogen estas (nuevas) fuentes de
informacion, identificando patrones y agrupando fenémenos aparentemente
dispersos (Kozinets, 2015). Planteo algunas preguntas que me surgieron al
revisar las publicaciones que estan detras de los ejemplos del parrafo ante-
rior: {cudles son los motivos morales que esgrimen las personas que se iden-
tifican como “veganas”? {Cudl es el perfil de usuarios mas habitual entre quie-
nes apuestan por las dietas cetogénicas? {De qué modos se comparten las
elaboraciones que se sirven en un tres estrellas Michelin? Son preguntas que
recogen algunos intereses de investigacion habituales en nuestra disciplina
—Ilas practicas alimentarias “sostenibles”, la relacion entre “alimentaciéon” y
“salud”, o la construccién del estatus a través de la comida—, pero que ahora
pueden ser repensadas apoyandonos en las técnicas de procesamiento de
imagenes o el andlisis masivo de textos.

En esta linea, quien haya utilizado herramientas de inteligencia artificial
para categorizar la informacion que se encuentra dispersa en distintas fuen-
tes sabrd del enorme potencial que estas tienen en el glosado del material
empirico. Asi, el aprendizaje automadtico y las técnicas de procesamiento de
lenguaje natural pueden servirnos para cruzarla informaciéon que se encuen-
tra disponible en los registros historicos, las transcripciones de nuestras en-
trevistas y la infinitud de publicaciones que consultamos en las distintas bases
de datos. Como decia al comienzo, aqui afloran viejas preguntas desde una
mirada renovada. Por sefalar algunos ejemplos, {como se actualizan las “tra-
diciones alimentarias” dentro de los mercados de consumo globalizados? (O
de qué modo las dietas responden a cambios climaticos o a las pandemias?
Aqui la inteligencia artificial puede ayudarnos a responder estas preguntas
aportando una vision longitudinal que seria dificil (y costosa) de alcanzar por
otros medios.

Pese a que las oportunidades que estamos sefalando son innegables,
también es importante reconocer los desafios asociados a su uso. En el ana-
lisis antropologico muchos de estos problemas se reflejan en los debates mas
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amplios sobre la aplicacién de la inteligencia artificial en la actividad cientifica,
especialmente en relacion con la simplificacion de fenémenos complejos y la
exclusion de determinadas narrativas.

Asi, una de las dificultades que pueden aflorar al utilizar herramientas de
inteligencia artificial es la tendencia de los algoritmos a simplificar fenéme-
nos complejos, precisamente, al buscar patrones y correlaciones (Humphreys
y Jen-Hui Wang, 2018). Las practicas alimentarias, profundamente enraizadas
en contextos culturales, seguramente perderian buena parte de su densidad
analitica si tinicamente atendiésemos a aspectos cuantificables, tales como
los codigos alfanuméricos que identifican colores; las coordenadas cartesia-
nas que delimitan formas y tamaios; los hashtags y cadenas de texto que
acompaian a las imagenes; o los metadatos de localizacion, horarios de pu-
blicacion e interacciones generadas. Si bien el andlisis de estos datos es su-
mamente util para el investigador, la riqueza interpretativa que aporta la An-
tropologia también descansa en reconocer que la publicacion que muestra un
“plato tipico” en una red social, aunque pueda ser categorizada en base a
variables cuantificables, también encierra otras tantas posibles dimensiones
analiticas, como su vinculacion a un contexto histérico o a una cierta “tradi-
cién” culinaria, su consumo dentro de una determinada temporalidad, la co-
mensalidad que hay detrds de una imagen en la que no tienen por qué apare-
cer personas, o las propias experiencias sensoriales que dificilmente capturan
los algoritmos visuales y textuales.

Junto a la simplificacion, otro problema central en la aplicacion de estas
herramientas es el sesgo inherente a los conjuntos de datos utilizados en el
entrenamiento de los algoritmos (Eubanks, 2018; Noble, 2018; Kaplan y Haen-
lein, 2019). Aunque los sistemas algoritmicos son producto de decisiones hu-
manas, con frecuencia se presentan como sistemas neutros, automaticos y
objetivos, lo que invisibiliza las exclusiones que dan forma a su disefo y fun-
cionamiento (Seaver, 2019, p.412). En tanto que objetos performativos (Zie-
witz, 2017; Canedo y Allen-Perkins, 2023), los sistemas algoritmicos que ali-
mentan las herramientas de inteligencia artificial no solo representan la reali-
dad, sino que también ayudan a construirla, jerarquizando y categorizando
elementos segtin logicas que pueden terminar cristalizando en dindmicas de
exclusion (Gillespie, 2014). En el campo de la Antropologia de la alimentacion
esto puede conducir a la uniformidad de las interpretaciones, por ejemplo,
privilegiando las tendencias alimentarias que generan un mayor impacto en
las redes sociales (como los food trendsy algunos de sus hashtags asociados,
como “poke bowl” o “avocado toast”, al momento de escribir estas lineas).
Este sesgo puede hacer que los algoritmos prioricen publicaciones que estén
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etiquetadas con determinadas cadenas de texto o aquellas que produzcan
mads interacciones, obviando practicas menos visibles pero culturalmente sig-
nificativas (Seaver, 2012). La importancia de lo digital en este ecosistema so-
ciotécnico es clara: aquellos agentes con menor capacidad para crear conte-
nido o con mayores dificultades para acceder a los recursos necesarios para
documentar y compartir sus practicas tenderan a quedar firera de los modelos
que alimentan los procedimientos algoritmicos.

A la infrarrepresentacion de ciertas narrativas se le suma la exclusion de
otros tantos agentes. Me refiero aqui a la invisibilizacién de las trabajadoras
que encarnan todo ese entramado que da cuerpo a “lo alimentario”, como las
agricultoras, cocineros, repartidores o cientificas; agentes que, por otra parte,
no suelen aparecer explicitamente en las representaciones mas trendies, sino
que van a informar de su presencia una vez nos interesamos por las cadenas
de practicas que convergen en los objetos que analizamos. Considerando un
entorno marcado por el cardcter finalista de los productos —una fotografia
de un plato con los ingredientes distribuidos de manera estética en una mesa
cuidadosamente preparada, un primer plano de una mano sosteniendo un
coctel con el atardecer de fondo— estos modos de hacer dejan fuera multi-
ples formas de representacién, favoreciendo asi la desconexién entre «lo ali-
mentario» y los agentes sostienen esta categoria.

Y pese a estos retos, consideramos que también es momento para sen-
tirnos relativamente optimistas. Frente a otras formas de produccion de dis-
curso cientifico, la etnografia muestra una fortaleza que hace dificil pensar en
escenarios en los que la interpretacion antropologica se vea sustituida por
procesos automatizados, inferencias estadisticas o condiciones probabilisti-
cas. Tal vez lo crucial entonces no sea pensar en cdmo integrar de manera
adecuada todas estas herramientas en nuestra practica analitica. Conside-
rando “lo alimentario” como un hecho social total, la principal aportacion
disciplinar pienso que puede estar en reconocer que, si la inteligencia artifi-
cial nos abre a nuevos modos de indagar la realidad y de abordar nuestros
objetos analiticos, tal vez lo que necesitemos sean etnografias que examinen
cémo operan estas herramientas, a quiénes favorecen y qué dindmicas cultu-
rales, sociales y econdmicas reproducen o transforman. Volver en definitiva a
la condicién situada que dio nacimiento a la Antropologia como disciplina;
una idea nada novedosa, por otra parte, aun en tiempos de algoritmos.

Una etnografia -en su sentido mas “artesanal”- y sus métodos “tradicio-
nales” que paraddjicamente nos aporta un valor diferencial como disciplina
en estos tiempos de cambios profundos. No conocemos forma de inteligencia
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artificial que pueda convivir hasta dar cuenta de esos “imponderables de la
vida” alos que solo se puede acceder desde dentro, como lo hace el etnégrafo.
Tampoco conocemos inteligencia artificial que nos permita un tipo andlisis
profundo como el que podemos encontrar en los trabajos que, por ejemplo,
contiene este nimero de AFOCUN. Un nimero que obedece de nuevo a la
filosofia internacional y multilingiiistica de la revista, pero que, sobre todo,
supone una nueva evidencia de que interpretar el hecho alimentario es, de
momento, un dominio exclusivo de los cientificos sociales. Cientificos socia-
les como Manuela Alvarenga Do Nascimento, quien en el primero de los tex-
tos analiza diversas experiencias de disefio de mends sostenibles en restau-
rantes de Barcelona (Espana), enfocados especialmente en sus proveedores
de carne. Para la autora, la transicion hacia una alimentacion sostenible varia
segun la regién y se basa en valores culturales compartidos. Sobre esa base,
en este articulo se persigue comprender la manera en que las caracterisitca
de la cocina catalana influye en estos disefios sostenibles. La autora parte
para ello de un trabajo de campo realizado en cuatro restaurantes S/ow Food
de la ciudad, incluyendo entrevistas, visitas y analisis de diversas webs.

O Chiara Gai Sanchez, quien, por su parte, explora el novesoso concepto
de “alfabetizacion gastronémica” y su diferencia con la “alfabetizacion ali-
mentaria”’. Un estudio que utiliza un enfoque multidisciplinario, conside-
rando tanto a profesionales como a personas interesadas en mejorar su salud
a través de la alimentacion, y buscando sentar las bases para investigaciones
futuras en este campo.

Pedro Alves, que nos presenta el primero de los textos en portugués de
este niumero. Su articulo analiza el impacto sociocultural del Proyecto Halal
implementado por la Cdmara Municipal de Odivelas (Portugal), que introdujo
una dieta halal en las escuelas publicas portuguesas. A través de un trabajo
etnografico, entrevistas y visitas, el autor resalta los beneficios educativos y
socioculturales de esta politica, enfocandose en la alimentacién como una
herramienta para abordar cuestiones sociales y religiosas complejas, especial-
mente en la comunidad musulmana local.

Igor Dutra Basptista, quien propone en el cuarto de los trabajos un
marco analitico para estudiar como el patrimonio alimentario se conecta con
el turismo, explorando en este caso su dimension afectiva. A través de en-
cuestas y entrevistas, el autor investiga como las emociones, memorias y tra-
diciones vinculadas a la comida influyen en las estrategias turisticas y como
estas prdcticas resisten la globalizacién, algo dificilmente al alcance de la in-
teligencia artificial tal y como la conocemos. Los resultados, ademads,
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muestran que esta dimension afectiva es crucial para preservar y promover
las tradiciones alimentarias en el contexto turistico.

0, finalmente, Patricia de Gomensoro y Carlos Manuel Baptista, quienes
analizan iniciativas recientes de inventario del patrimonio alimentario en Por-
tugal, un tema que los autores identifican como de creciente interés acadé-
mico global. Una investigacion que destaca la importancia de la salvaguarda
del patrimonio cultural inmaterial para el caso portugués, buscando contri-
buir de manera ambiciosa a las discusiones sobre los retos de catalogar prac-
ticas y saberes culinarios tradicionales en el pafs.
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Anthropology of food and artificial intelligence: challenges and opportuni-
ties

In just a few decades, artificial intelligence has gone from being a concept
imbued with futuristic connotations to being a tool commonly used in our
daily lives. The emergence of natural language processing models such as
chatGPThas not only helped to break down the barriers that had traditionally
separated specialists and programmers from users without technical
knowledge, but has also made evident the potential that these tools have in
automating tasks, solving problems or, To point out an example that takes
shape as | press the keys of my computer, the structuring of the ideas that
the editorial of a scientific journal must contain.

The advances introduced by artificial intelligence seem to have left al-
most no one indifferent, least of all in the scientific field. In the field of Social
Sciences, accessibility in its use has opened the door to exploring new axes
of inquiry and, in turn, to reviewing many other o/dproblems from a renewed
perspective. In the case of Anthropology, based on its clear holistic, compar-
ative and situated vocation, the debate has been enriched around those who
wonder about the displacement (or substitution) that artificial intelligence
can introduce when we analyze and interpret our empirical material (a mo-
ment still imbued with a certain artisanal halo); or among those who openly
question their use, given the purely human biases that are behind the devel-
opment of algorithmic systems.

In this editorial | am interested in outlining some itineraries from which
to answer the question that the editorial team so generously proposed to me
for this new issue of Archives on Food, Culture and Nutrition: what are the
opportunities and challenges of artificial intelligence in the field of Food An-
thropology?

Without pretending to be a systematic approach, we could define the
Anthropology of Food as a discipline that is interested in the way in which
practices linked to "food" are expressed in cultural, social and economic dy-
namics. As it is a field in constant transformation, those of us who work in it
are used to continuously updating our sources of information. In addition to
historical records, consumption statistics, monographs, travel books or audi-
ovisual materials that have been labeled "classics" for decades, today we find
a veritable vein of empirical material in the records produced by the users
themselves. I am thinking now of the millions of publications that are gener-
ated daily on social networks such as /nstagram or TikTok; a space for bond-
ing that, to cite a few common examples in our field, is articulated around
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images of food arranged in carefully selected contexts, through c/jps that syn-
thesize the stages that comprise some elaboration, or through preparations
that seek to recognize themselves in the "authenticity" of some gastronomy
(Mariano Juarez et al., 2017).

A clear potential of artificial intelligence lies in its enormous capacity for
massive data analysis. From this applied sense, the use of artificial intelligence
tools can help us to detect the trends and dynamics that these (new) sources
of information collect, identifying patterns and grouping apparently dis-
persed phenomena (Kozinets, 2015). | raise some questions that arose when
reviewing the publications that are behind the examples in the previous par-
agraph: what are the moral grounds that people who identify as "vegans" put
forward? What is the most common user profile among those who opt for
ketogenic diets? In what ways are the dishes served in a three-Michelin star
restaurant shared? These are questions that reflect some common research
interests in our discipline — "sustainable" food practices, the relationship be-
tween "food" and "health", or the construction of status through food — but
which can now be rethought by relying on image processing techniques or
mass text analysis.

Along these lines, anyone who has used artificial intelligence tools to
categorize information that is dispersed in different sources will know the
enormous potential that these have in the glossing of empirical material. Thus,
machine learning and natural language processing techniques can help us to
cross-reference the information that is available in historical records, the tran-
scripts of our interviews and the infinity of publications that we consult in
the different databases. As | said at the beginning, o/d questions emerge here
from a renewed perspective. To give a few examples, how are "food tradi-
tions" updated within globalized consumer markets? Or how do diets re-
spond to climate change or pandemics? Here, artificial intelligence can help
us answer these questions by providing a longitudinal view that would be
difficult (and expensive) to achieve by other means.

While the opportunities we are pointing to are undeniable, it is also im-
portant to recognize the challenges associated with its use. In anthropologi-
cal analysis, many of these problems are reflected in the broader debates
about the application of artificial intelligence in scientific activity, especially
in relation to the simplification of complex phenomena and the exclusion of
certain narratives.

Thus, one of the difficulties that can arise when using artificial intelli-
gence tools is the tendency of algorithms to simplify complex phenomena,
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precisely by looking for patterns and correlations (Humphreys & Jen-Hui
Wang, 2018). Food practices, deeply rooted in cultural contexts, would surely
lose much of their analytical densityif we only looked at quantifiable aspects,
such as alphanumeric codes that identify colors; Cartesian coordinates that
delimit shapes and sizes; hashtags and text strings that accompany images;
or the metadata of location, publication times and interactions generated.
Although the analysis of these data is extremely useful for the researcher, the
interpretative richness provided by Anthropology also lies in recognizing that
the publication that shows a "typical dish" on a social network, although it
can be categorized based on quantifiable variables, also contains many other
possible analytical dimensions, such as its link to a historical context or a
certain culinary "tradition", its consumption within a certain temporality, the
commensality behind an image in which people do not have to appear, or the
sensory experiences themselves that are difficult to capture visual and textual
algorithms.

Along with simplification, another central problem in the application of
these tools is the inherent bias in the datasets used in the training of algo-
rithms (Eubanks, 2018; Noble, 2018; Kaplan & Haenlein, 2019). Although al-
gorithmic systems are the product of human decisions, they are often pre-
sented as neutral, automatic, and objective systems, which makes invisible
the exclusions that shape their design and operation (Seaver, 2019, p.412).
As performative objects (Ziewitz, 2017; Canedo & Allen-Perkins, 2023), the
algorithmic systems that feed artificial intelligence tools not only represent
reality, but also help to construct it, hierarchizing and categorizing elements
according to logics that can end up crystallizing into dynamics of exclusion
(Gillespie, 2014). In the field of Food Anthropology, this can lead to uniformity
of interpretations, for example, privileging food trends that generate a
greater impact on social networks (such as food trends and some of their
associated hashtags, such as "poke bowl" or "avocado toast", at the time of
writing). This bias can cause algorithms to prioritize publications that are
tagged with certain text strings or those that produce more interactions, ig-
noring less visible but culturally significant practices (Seaver, 2012). The im-
portance of digital in this socio-technical ecosystem is clear: those agents
with less capacity to create content or with greater difficulties in accessing
the resources necessary to document and share their practices will tend to
be left out of the models that feed algorithmic procedures.

In addition to the underrepresentation of certain narratives, there is the
exclusion of many other agents. I am referring here to the invisibilization of
the workers who embody that entire framework that gives body to "food",
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such as farmers, cooks, delivery men or scientists; agents that, on the other
hand, do not usually appear explicitly in the most trendy representations, but
that will inform of their presence once we are interested in the chains of
practices that converge in the objects we analyze. Considering an environ-
ment marked by the finalist nature of the products — a photograph of a plate
with the ingredients aesthetically distributed on a carefully prepared table, a
close-up of a hand holding a cocktail with the sunset in the background -
these ways of doing leave out multiple forms of representation, thus favour-
ing the disconnection between "the food" and the agents that sustain this
category.

And despite these challenges, we believe that it is also a time to feel
relatively optimistic. Compared to other forms of scientific discourse produc-
tion, ethnography shows a strength that makes it difficult to think of scenar-
ios in which anthropological interpretation is replaced by automated pro-
cesses, statistical inferences or probabilistic conditions. Perhaps the crucial
thing then is not to think about how to properly integrate all these tools
into our analytical practice. Considering "food" as a total social fact, the main
disciplinary contribution I think may lie in recognizing that, if artificial intel-
ligence opens us up to new ways of investigating reality and approaching our
analytical objects, perhaps what we need are ethnographies that examine
how these tools operate, who they favor and what cultural dynamics. social
and economic reproduces or transforms. To return in short to the situated
condition that gave birth to Anthropology as a discipline; An idea that is not
at all new, moreover, even in times of algorithms.

An ethnography —in its most "artisanal" sense — and its "traditional" meth-
ods that paradoxically gives us a differential value as a discipline in these
times of profound changes. We do not know of a form of artificial intelligence
that can coexist until it accounts for those "imponderables of life" that can
only be accessed from within, as the ethnographer does. Nor do we know of
artificial intelligence that allows us to carry out a type of in-depth analysis
such as the one we can find in the works that, for example, this issue of
AFOCUN contains. An issue that once again obeys the international and mul-
tilingual philosophy of the journal, but which, above all, is new evidence that
interpreting the fact of food is, for the moment, an exclusive domain of social
scientists. Social scientists such as Manuela Alvarenga Do Nascimento, who
in the first of the texts analyzes various experiences of sustainable menu de-
sign in restaurants in Barcelona (Spain), especially focused on their meat sup-
pliers. For the author, the transition to sustainable food varies by region and
is based on shared cultural values. On this basis, this article seeks to
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understand the way in which the characteristics of Catalan cuisine influence
these sustainable designs. The author starts with fieldwork carried out in four
Slow Food restaurants in the city, including interviews, visits and analysis of
various websites.

Or Chiara Gai Sanchez, who, for her part, explores the novel concept of
"gastronomic literacy" and its difference from "food literacy". A study that uses
a multidisciplinary approach, considering both professionals and people in-
terested in improving their health through food, and seeking to lay the foun-
dations for future research in this field.

Pedro Alves, who presents the first of the texts in Portuguese in this issue.
Her article analyzes the sociocultural impact of the Ha/lal Projectimplemented
by the Municipal Chamber of Odivelas (Portugal), which introduced a hala/
diet in Portuguese public schools. Through ethnographic work, interviews,
and visits, the author highlights the educational and sociocultural benefits of
this policy, focusing on food as a tool to address complex social and religious
issues, especially in the local Muslim community.

Igor Dutra Basptista, who proposes in the fourth of the works an analyt-
ical framework to study how food heritage is connected to tourism, exploring
in this case its affective dimension. Through surveys and interviews, the au-
thor investigates how emotions, memories and traditions linked to food in-
fluence tourism strategies and how these practices resist globalization, some-
thing difficult within the reach of artificial intelligence as we know it. The
results also show that this affective dimension is crucial to preserve and pro-
mote food traditions in the tourism context.

Or, finally, Patricia de Gomensoro and Carlos Manuel Baptista, who an-
alyze recent initiatives to inventory food heritage in Portugal, a topic that the
authors identify as of growing global academic interest. A research that high-
lights the importance of safeguarding intangible cultural heritage for the Por-
tuguese case, seeking to contribute ambitiously to discussions on the chal-
lenges of cataloguing traditional culinary practices and knowledge in the
country.
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Antropologia da alimentacao e inteligéncia artificial: desafios e oportunida-
des

Em apenas algumas décadas, a inteligéncia artificial deixou de ser um
conceito imbuido de conotagdes futuristas para ser uma ferramenta comu-
mente usada em nossas vidas didrias. O surgimento de modelos de processa-
mento de linguagem natural como o chatGPT nao sé ajudou a quebrar as
barreiras que tradicionalmente separavam especialistas e programadores de
usudrios sem conhecimento técnico, mas também tornou evidente o poten-
cial que essas ferramentas tém na automacao de tarefas, resolucao de proble-
mas ou, Para apontar um exemplo que toma forma quando pressiono as te-
clas do meu computador, a estruturacao das ideias que o editorial de uma
revista cientifica deve conter.

Os avancos introduzidos pela inteligéncia artificial parecem nao ter dei-
xado quase ninguém indiferente, muito menos no campo cientifico. No
campo das Ciéncias Sociais, a acessibilidade no seu uso abriu as portas para
explorar novos eixos de investigacao e, por sua vez, para rever muitos outros
problemas antigos a partir de uma perspetiva renovada. No caso da Antropo-
logia, a partir de sua clara vocagdo holistica, comparativa e situada, o debate
tem sido enriquecido em torno daqueles que se perguntam sobre o desloca-
mento (ou substituicdo) que a inteligéncia artificial pode introduzir quando
analisamos e interpretamos nosso material empirico (um momento ainda im-
buido de um certo halo artesanal); ou entre aqueles que questionam aberta-
mente o seu uso, dados os preconceitos puramente humanos que estdo por
tras do desenvolvimento de sistemas algoritmicos.

Neste editorial interessa-me tracar alguns itinerdrios a partir dos quais
responder a pergunta que a equipa editorial tdo generosamente me propos
para este novo nimero dos Arqguivos sobre Alimentacdo, Cultura e Nutrigdo:
quais sdo as oportunidades e desafios da inteligéncia artificial no campo da
Antropologia dos Alimentos?

Sem pretender ser uma abordagem sistematica, poderiamos definir a An-
tropologia da Alimentacdo como uma disciplina interessada no modo como
as praticas ligadas a "comida" se expressam nas dinamicas culturais, sociais e
econémicas. Como é um campo em constante transformacao, aqueles de nés
que trabalham nele estdo acostumados a atualizar continuamente nossas fon-
tes de informacao. Além de registros historicos, estatisticas de consumo, mo-
nografias, livros de viagens ou materiais audiovisuais que foram rotulados de
"classicos" por décadas, hoje encontramos uma verdadeira veia de material
empirico nos registros produzidos pelos préprios usudrios. Estou a pensar
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agora nas milhdes de publicacdes que sdo geradas diariamente em redes so-
ciais como o /nstagram ou o TikTok, um espaco de ligacdo que, para citar
alguns exemplos comuns na nossa drea, se articula em torno de imagens de
comida dispostas em contextos cuidadosamente selecionados, através de
clips que sintetizam as etapas que compreendem alguma elaboracao, ou atra-
vés de preparagoes que procuram reconhecer-se na "autenticidade" de alguma
gastronomia (Mariano Judrez et al., 2017).

Um claro potencial da inteligéncia artificial reside na sua enorme capaci-
dade de andlise massiva de dados. A partir deste sentido aplicado, a utilizacao
de ferramentas de inteligéncia artificial pode ajudar-nos a detetar as tendén-
cias e dinamicas que estas (novas) fontes de informacdo recolhem, identifi-
cando padroes e agrupando fenémenos aparentemente dispersos (Kozinets,
2015). Levanto algumas questdes que surgiram ao rever as publicacées que
estdo por trads dos exemplos do paragrafo anterior: quais sao os fundamentos
morais que as pessoas que se identificam como "veganas" apresentam? Qual
é o perfil de usudrio mais comum entre aqueles que optam por dietas ce-
togénicas? De que forma os pratos servidos num restaurante com trés estre-
las Michelin sdo partilhados? Estas sao questdes que refletem alguns interes-
ses de investigacdo comuns na nossa disciplina — praticas alimentares "sus-
tentdveis", a relacdo entre "comida" e "sadide", ou a construcao de estatuto
através da alimentacdo — mas que agora podem ser repensadas apoiando-se
em técnicas de processamento de imagem ou andlise de texto em massa.

Nessa linha, qualquer pessoa que tenha usado ferramentas de inteligén-
cia artificial para categorizar informacoes dispersas em diferentes fontes sa-
berd o enorme potencial que elas tém na glosa de material empirico. Assim,
as técnicas de aprendizagem automdtica e processamento de linguagem na-
tural podem ajudar-nos a cruzara informagao que esta disponivel nos registos
historicos, as transcricoes das nossas entrevistas e a infinidade de publicacoes
que consultamos nas diferentes bases de dados. Como disse no inicio, velhas
questdes emergem aqui de uma perspetiva renovada. Para dar alguns exem-
plos, como as "tradi¢cdes alimentares" sdo atualizadas dentro dos mercados
de consumo globalizados? Ou como é que as dietas respondem as alteragoes
climaticas ou as pandemias? Aqui, a inteligéncia artificial pode nos ajudar a
responder a essas perguntas, fornecendo uma visao longitudinal que seria
dificil (e cara) de alcancar por outros meios.

Embora as oportunidades que estamos apontando sejam inegaveis, tam-
bém é importante reconhecer os desafios associados ao seu uso. Na andlise
antropologica, muitos desses problemas se refletem nos debates mais amplos

Archives on Food, Culture and Nutrition, Vol. 2.2 (2024) 137-154, ISSN:3020-8734 e-ISSN:3020-3635



Antropologia de la alimentacion e inteligencia artificial: Retos y oportunidades 151

sobre a aplicacdo da inteligéncia artificial na atividade cientifica, especial-
mente em relacdo a simplificacdo de fenomenos complexos e a exclusao de
certas narrativas.

Assim, uma das dificuldades que podem surgir quando se utilizam ferra-
mentas de inteligéncia artificial é a tendéncia dos algoritmos para simplificar
fenémenos complexos, precisamente procurando padroes e correlacdes
(Humphreys & Jen-Hui Wang, 2018). As praticas alimentares, profundamente
enraizadas em contextos culturais, certamente perderiam muito de sua den-
sidade analitica se olhdssemos apenas para aspetos quantificaveis, como c6-
digos alfanuméricos que identificam cores, coordenadas cartesianas que de-
limitam formas e tamanhos, hashtags e cadeias de texto que acompanham as
imagens; ou os metadados de localizacdo, tempos de publicacio e interacoes
geradas. Embora a andlise desses dados seja extremamente (til para o pes-
quisador, a riqueza interpretativa proporcionada pela Antropologia reside
também em reconhecer que a publicacdo que mostra um "prato tipico" em
uma rede social, embora possa ser categorizada com base em variaveis quan-
tificaveis, também contém muitas outras dimensoOes analiticas possiveis,
como sua ligacdao a um contexto histérico ou a uma certa "tradicao" culindria,
o seu consumo dentro de uma certa temporalidade, a comensalidade por de-
trds de uma imagem em que as pessoas ndo tém de aparecer, ou as préprias
experiéncias sensoriais que sdo dificeis de captar algoritmos visuais e textuais.

Juntamente com a simplificacdo, outro problema central na aplicacio
dessas ferramentas € o viés inerente aos conjuntos de dados usados no trei-
namento de algoritmos (Eubanks, 2018; Nobre, 2018; Kaplan e Haenlein,
2019). Embora os sistemas algoritmicos sejam o produto de decisdes huma-
nas, eles sdo frequentemente apresentados como sistemas neutros, automa-
ticos e objetivos, o que torna invisiveis as exclusoes que moldam seu design
e operacdo (Seaver, 2019, p.412). Como objetos performativos (Ziewitz,
2017; Canedo & Allen-Perkins, 2023), os sistemas algoritmicos que alimentam
as ferramentas de inteligéncia artificial ndo sé representam a realidade, mas
também ajudam a construi-la, hierarquizando e categorizando elementos de
acordo com logicas que podem acabar se cristalizando em dinamicas de ex-
clusdo (Gillespie, 2014). No campo da Antropologia dos Alimentos, isso pode
levar a uniformidade de interpretacdes, por exemplo, privilegiando tendén-
cias alimentares que geram maior impacto nas redes sociais (como as tendén-
cias alimentares e algumas das hashtags associadas, como "poke bowl" ou
"rabanada de abacate", no momento em que este artigo foi escrito). Esse viés
pode fazer com que os algoritmos priorizem publicacdes marcadas com de-
terminadas cadeias de texto ou aquelas que produzem mais interacoes,
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ignorando prdticas menos visiveis, mas culturalmente significativas (Seaver,
2012). A importancia do digital neste ecossistema sociotécnico é clara: os
agentes com menor capacidade de criacdo de contetidos ou com maiores di-
ficuldades de acesso aos recursos necessarios para documentar e partilhar as
suas prdaticas tenderdo a ficar de fora dos modelos que alimentam os proce-
dimentos algoritmicos.

Além da sub-representacdo de certas narrativas, hd a exclusao de muitos
outros agentes. Refiro-me aqui a invisibilizacdo dos trabalhadores que encar-
nam todo aquele quadro que da corpo a "comida", como agricultores, cozin-
heiros, entregadores ou cientistas; agentes que, por outro lado, ndo costu-
mam aparecer explicitamente nas representacoes mais trendy, mas que infor-
mardo da sua presenca uma vez que nos interessam as cadeias de praticas
que convergem nos objetos que analisamos. Considerando um ambiente mar-
cado pelo cardcter finalista dos produtos — uma fotografia de um prato com
os ingredientes esteticamente distribuidos numa mesa cuidadosamente pre-
parada, um close-up de uma mao segurando um cocktail com o por-do-sol ao
fundo — estas formas de fazer deixam de fora multiplas formas de represen-
tacao, favorecendo assim a desconexao entre "o alimento" e os agentes que
sustentam esta categoria.

E apesar destes desafios, acreditamos que é também um momento para
nos sentirmos relativamente otimistas. Em comparac¢do com outras formas de
producio do discurso cientifico, a etnografia mostra uma forca que dificulta
pensar em cendrios em que a interpretacao antropologica é substituida por
processos automatizados, inferéncias estatisticas ou condicoes probabilisti-
cas. Talvez o crucial, entdo, ndo seja pensar em como integrar adequada-
mente todas essas ferramentas em nossa pratica analitica. Considerando a
"comida" como um fato social total, a principal contribuicdo disciplinar que
penso pode estar em reconhecer que, se a inteligéncia artificial nos abre para
novas formas de investigar a realidade e abordar nossos objetos analiticos,
talvez precisemos de etnografias que examinem como essas ferramentas ope-
ram, quem elas favorecem e quais dindmicas culturais. social e econémica
reproduz ou transforma. Regressar, em suma, a condic¢do situada que deu
origem a Antropologia como disciplina; Uma ideia que ndo é nada nova, alias,
mesmo em tempos de algoritmos.

Uma etnografia — no seu sentido mais "artesanal" — e os seus métodos
"tradicionais" que, paradoxalmente, nos confere um valor diferencial como
disciplina nestes tempos de profundas mudangas. Ndao conhecemos uma
forma de inteligéncia artificial que possa coexistir até dar conta daqueles
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"imponderaveis da vida" que s6 podem ser acessados por dentro, como faz o
etnégrafo. Também ndo conhecemos a inteligéncia artificial que nos permite
realizar um tipo de andlise aprofundada como a que podemos encontrar nos
trabalhos que, por exemplo, esta edicio da AFOCUN contém. Uma questao
que mais uma vez obedece a filosofia internacional e multilingue da revista,
mas que, acima de tudo, é uma nova evidéncia de que interpretar o fato da
comida é, por enquanto, um dominio exclusivo dos cientistas sociais. Cien-
tistas sociais como Manuela Alvarenga Do Nascimento, que no primeiro dos
textos analisa vdrias experiéncias de design de cardapio sustentdvel em res-
taurantes de Barcelona (Espanha), focadas especialmente em seus fornecedo-
res de carne. Para o autor, a transicao para uma alimentacao sustentavel varia
de acordo com a regiao e baseia-se em valores culturais partilhados. Com
base nisso, este artigo procura compreender a forma como as caracteristicas
da cozinha catald influenciam estes projetos sustentdveis. O autor comeca
com um trabalho de campo realizado em quatro restaurantes S/ow Food da
cidade, incluindo entrevistas, visitas e analise de varios sites.

Ou Chiara Gai Sanchez, que, por seu lado, explora o novo conceito de
"literacia gastronomica" e a sua diferenca em relacdo a "literacia alimentar".
Um estudo que utiliza uma abordagem multidisciplinar, considerando tanto
profissionais como pessoas interessadas em melhorar a sua saude através da
alimentacdo, e que procura langar as bases para futuras investigacdes neste
campo.

Pedro Alves, que apresenta o primeiro dos textos em portugués neste
namero. O seu artigo analisa o impacto sociocultural do Projeto Halal imple-
mentado pela Camara Municipal de Odivelas (Portugal), que introduziu uma
dieta halal nas escolas publicas portuguesas. Através de trabalhos etnografi-
cos, entrevistas e visitas, o autor destaca os beneficios educacionais e socio-
culturais desta politica, focando a alimentacdo como uma ferramenta para
abordar questdes sociais e religiosas complexas, especialmente na comuni-
dade muculmana local.

Igor Dutra Basptista, que propoe na quarta obra um quadro analitico
para estudar como o patrimonio alimentar esta ligado ao turismo, explorando
neste caso a sua dimensdo afetiva. Através de inquéritos e entrevistas, a au-
tora investiga como as emocoes, memorias e tradicoes ligadas a alimentacao
influenciam as estratégias de turismo e como estas praticas resistem a globa-
lizacdo, algo dificil ao alcance da inteligéncia artificial tal como a conhecemos.
Os resultados mostram ainda que esta dimensao afetiva é crucial para preser-
var e promover as tradi¢cdes alimentares no contexto turistico.
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Ou, por fim, Patricia de Gomensoro e Carlos Manuel Batista, que anali-
sam iniciativas recentes de inventariacdo do patriménio alimentar em Portu-
gal, tema que os autores identificam como de crescente interesse académico
global. Uma investigacdo que destaca a importancia da salvaguarda do patri-
moénio cultural imaterial para o caso portugués, procurando contribuir de
forma ambiciosa para as discussdes sobre os desafios da catalogacdo das pra-
ticas e saberes culindrios tradicionais no pais.
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RESUMEN

El presente estudio analiza algunas experiencias de disefio de menu sostenible
en restaurantes de Barcelonay sus proveedores de carne. La producciony el consumo
de alimentos sostenibles asumen diferentes disefios en cada localidad y se basan en
valores culturales compartidos que motivan su desarrollo. La transicion hacia la pro-
duccion y el consumo de alimentos sostenibles implica modificaciones en sistemas
alimentarios consolidados que se organizan bajo dindmicas, técnicas y culturas ali-
mentarias muy establecidas. La presente investigacion se implementé abarcando cua-
tro restaurantes S/ow Food de Barcelona y los datos se recolectaron a través de en-
trevistas abiertas, paginas web y visitas locales. El objetivo del andlisis es comprender
esta realidad emergente a través de la descripcion y el analisis de aspectos culturales
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de estos procesos de creacion de disefios de mentis sostenibles. Se detectd que la
cocina catalana es un aspecto fundamental para el disefio de ment sostenible en Bar-
celona. Los modelos analizados muestran que hay salidas posibles y los disefios que
establecen pueden ser una primera etapa en la construcciéon de disefios sostenibles
mas perfectos.

Palabras clave: Diseio de alimento, cocina catalana, sostenibilidad alimentaria, Slow
Food, restaurante sostenible.

ABSTRACT

This study analyses some sustainable menu design experiences in restaurants in
Barcelona and their suppliers of meat. The production and consumption of sustaina-
ble food assume different designs in each locality and they are based on shared values
that motivate their development. The transition to the production and consumption
of sustainable food implies modifications in consolidated food systems that are or-
ganized under very established dynamics, techniques and food cultures. The present
research was implemented covering four Slow Food restaurants in Barcelona and the
data was collected through open interviews, web pages and local visits. The objective
of the analysis is to understand this emerging reality through the description and
analysis of aspects of these sustainable menu design creation processes. It was de-
tected that Catalan cuisine is a fundamental aspect for sustainable menu design in
Barcelona. The models analyzed show that there are possible solutions and that the
designs they establish can be a first stage in the construction of more perfect sustain-
able designs.

Keywords: Food design, Catalan cuisine, sustainable restaurant, food sustaina-
bility, Slow Food.
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INTRODUCCION

La transicién hacia la sostenibilidad alimentaria es un proceso en curso
que involucra cambios en diferentes niveles sociales. Las practicas alimenta-
rias dominantes estan influenciadas por las industrias. De acuerdo con Spaar-
garen, Qosterveer y Loeber (2012), estan en curso algunos procesos de tran-
sicion alimentaria que implican cambios estructurales y que dan como resul-
tado la emergencia de nuevas formas de produccién y consumo. Estos proce-
sos son protagonizados por actores que tienen intereses en cambiar las reglas
del juego comercial. Segtn los autores, son procesos que reorganizan las di-
namicas de interaccion de actores clave, como autoridades gubernamentales,
productores, industrias, comerciantes y consumidores, procesos que impli-
can también cambios de opinién y comportamiento de estos actores, y la re-
definicién de valores, politicas y practicas.

En este contexto de transicion para la sostenibilidad alimentaria, es fun-
damental entender el papel de los actores sociales y sus agencias. De acuerdo
con Norman Long (2007), la realidad social es construida por los actores so-
ciales, que pueden ser individuos o instituciones capaces de dar sentido y
orientar la accién de acuerdo con intereses. Los actores sociales interfieren
en la realidad social remodelando sus contornos. Long retorna el concepto
de “agencia” de Anthony Giddens (1991) y afirma que los actores son arqui-
tectos de sus propias acciones y de la sociedad. De esa manera, la sociedad
es construida por la “agencia” de los actores sociales que estan insertados en
contextos Unicos y que crean, en todo momento, las soluciones para los dile-
mas de su dia a dia. Las estructuras sociales son reorganizadas y adquieren
valores y significados por la “agencia”, que estd permeada por representacio-
nes simbdlicas, visiones de mundo e intereses que la significan y le dan sen-
tido.

En este sentido, los actores sociales, por medio de sus “agencias”, son
capaces de disenar nuevas realidades sociales y de encontrar soluciones para
sus problemas sociales diarios, de acuerdo con valores e intereses. Segtn Vic-
tor Papanek (2014):

“Todos los hombres son disefiadores. Todo lo que hacemos casi siempre
es disefiar, pues el disefio es la base de toda actividad humana. La planifi-
cacion y normativa de todo acto dirigido a una meta deseada y previsible
constituye un proceso de disefio (...). Disefiar es componer un poema épico,
realizar un mural, pintar una obra maestra, escribir un concierto. Pero di-
sefiar es también limpiar y reorganizar un cajoén de un escritorio, sacar una
muela cariada, preparar una tarta de manzana, escoger los puestos para un
partido de béisbol callejero, educar a un hijo”. (p. 28)
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Para Victor Margolin (2012), “desde la Revolucién Industrial, el para-
digma de disefio dominante ha sido el del disefio para el mercado” (p. 1).
Segun el autor:

“Ha habido poca teorizacion sobre un modelo de disefio de producto orien-
tado a las necesidades sociales. La teoria sobre el disefio para el mercado
estd extremamente bien desarrollada. (...) pero en cuanto a la comprensién
mas amplia acerca de como el disefio para las necesidades sociales podria
ser comisionado, apoyado e implementado, poco se ha logrado”. (p. 2)

Para que haya una produccién y un consumo de alimento sostenibles,
tiene que desarrollarse una cadena disefnada segln las necesidades del mer-
cado y de la sostenibilidad. Las reglas del capitalismo industrial estan orien-
tadas al lucro y toda su cadena productiva estd organizada para atender, en
ultima instancia, esta necesidad. Sin embargo, el alimento sostenible requiere
de otras necesidades como el equilibrio ambiental, la dignidad del productor
y las caracteristicas fisicas saludables del alimento.

En esta investigacion podemos considerar que el alimento sostenible es
el producto principal y las necesidades de sostenibilidad son las que se tienen
que tener en cuenta, equilibrdndolas con los intereses comerciales pura-
mente lucrativos. Hay que considerar todo el sistema en el que circula el ali-
mento, lo que engloba los ambientes de produccién, de distribucion y de
consumo. Y ahi hay un conjunto de factores que se tiene que considerar,
como el medioambiente, los aspectos culturales, la infraestructura, etc.

Trayendo la conceptualizacion de disefio para el ambito de las cuestiones
alimentarias, Isabel Lugo (2015) afirma que “cada tipo de sociedad ha desa-
rrollado su disefio en funcién de su cultura, de sus ritos y de sus necesidades”.
(p- 24) La autora afirma que la necesidad del siglo XXI es la sostenibilidad
(2015). El tridngulo alimentacion-tecnologia-disefo tiene que responder a las
preocupaciones por la sostenibilidad, y “considerar la alimentaciéon como un
ambito de actuacién estratégico para la redistribucion equitativa y la conser-
vacion de los recursos, el desarrollo territorial, y el bienestar fisico y socio-
cultural del individuo y la comunidad”. (p. 31)

En este sentido, en este estudio proponemos que las preocupaciones de
la sostenibilidad involucran innumerables aspectos, tales como: la valoracion
de practicas artesanales, los saberes tradicionales, los aspectos étnicos, la
identidad, la pluralidad y la diversidad cultural, el respecto por los producto-
res, por los animales y por la tierra, la preservacién ambiental, la reduccién
de uso de los recursos materiales y la necesidad de reaprovechar, reutilizar y
reciclar materiales. Ademads, el disefio de una cadena de produccién y
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consumo sostenible estd permeado por sociabilidades, modos de relacio-
narse, codigos culturales locales y relaciones de confianza que deben ser te-
nidas en cuenta para que funcione.

Por lo tanto, el aspecto cultural es un elemento fundamental en el disefio
de las cadenas de produccién y consumo sostenibles. La sostenibilidad ali-
mentaria, como fenémeno disefiado, se expresa de innumerables maneras en
cada contexto local y es el resultado de la pluralidad cultural de las diferentes
localidades. Cada localidad sera capaz de construir su propio disefio de menu
sostenible, y también debe tener en cuenta para ello las expresiones locales
de practicas alimentarias, estilos de vida, visiones de mundo, identidades,
sociabilidades y comercio local.

Los restaurantes sostenibles, sus proveedores y los chefs como actores
que, por medio de su “agencia’, disefian realidades sociales sostenibles

Como se ha mencionado, “la planificacién y normativa de todo acto diri-
gido a una meta deseada y previsible constituye un proceso de disefio” (Pa-
panek 2014, p. 28). Las metas y los objetivos que se desean alcanzar estan
estrechamente vinculadas con las visiones de mundo, los valores, los signifi-
cados y las prioridades en la planificacion de las etapas necesarias para alcan-
zar estos objetivos. Estas visiones de mundo y valores, entre otros elementos,
dan sentido a la “agencia” de los actores sociales. Por lo tanto, es por la “agen-
cia” que los actores sociales estableceran objetivos y disefiardn caminos para
alcanzarlos.

En el contexto de transicion hacia la sostenibilidad alimentaria, los res-
taurantes sostenibles, los proveedores y los chefs son actores sociales que
asumen roles fundamentales y, a través de su “agencia”, contribuyen a crear
nuevos disefios alimentarios. En este escenario, el restaurante sostenible estd
en una punta de la cadena alimentaria y los proveedores en la otra punta. Y
en medio del proceso hay que reconocer la presencia fundamental de otro
actor social: el chef Este contribuye no solo a la innovacion en las elabora-
ciones de platos, sino también al proceso del disefio de este producto, desde
su produccion hasta el consumo. El chefasume asi un importante papel, al
entender los procesos productivos arménicos ambientalmente, al reconocer
su potencial gastronémico y al elegir este alimento. Contribuye también en
la difusion de un nuevo modo de pensar la alimentacion y sus rasgos de sos-
tenibilidad y, ademads, crea una demanda de alimento sostenible.

En un aspecto practico, cuando el chefelije comprar productos ecolégi-
cos locales, la comprension de la sostenibilidad da lugar a una “agencia” que
reconfigura el disefio de la restauraciéon. Aunque un restaurante provisto
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unicamente de estos productos no sea atin una realidad alcanzada, estas com-
pras configuran una “agencia” que favorece a la sostenibilidad. O sea, enten-
demos que el cheftoma decisiones de compras que ejercen un importante
rol en la constitucion de “agencias” de restaurantes sostenibles, las cuales, a
su vez, se insertan en la dindmica social, contribuyendo a la conformacién de
disefos alimentarios mas sostenibles.

Estos actores pueden ser analizados desde una perspectiva relacional en-
tre produccion y consumo (Fonte 2008) que influye en el disefio comercial del
alimento sostenible. Desde esta perspectiva, existen tanto una articulacién
como implicaciones reciprocas entre la manera de producir, procesar, distri-
buir, comercializar, cocinar y consumir el alimento. Asi, el disefio de esta ca-
dena tiene que considerar esas implicaciones reciprocas entre todas estas
etapas. Lo que se produce y la manera como se hace tiene repercusiones di-
rectas en lo que se cocina y en lo que se elige comprar, y viceversa.

El chefcumple el papel de hacer los cambios necesarios para incorporar
la sostenibilidad en las tareas diarias de un restaurante. Entendemos que la
confeccion de un mend sostenible consiste en, por un lado, el disefio de pla-
tos innovadores con ingredientes sostenibles —lo que supone conocimiento
de las técnicas, el producto, la estacionalidad, el frescor, la proximidad, etc.—
y, por otro, en la gestion de la adquisicién de estos productos -los plazos para
la compra, el transporte, la conservacion, etc.—. Como ejemplo, se puede pen-
sar en la carne ecolodgica, que es producida bajo las condiciones exigidas para
obtener la certificacion, la logistica de distribucién y su consumo por chefs
que saben como utilizarla en sus recetas aprovechando su sabor y textura.

En este articulo buscamos comprender los caminos que se estdn dise-
fiando para alcanzar la sostenibilidad alimentaria. Para el presente andlisis se
eligio la provincia de Barcelona, situada en la Comunidad Auténoma de Cata-
lufia, Espana. Como una de las capitales mas turisticas del mundo, Barcelona
cuenta con un potente sector de restauracion. Ademas, en la ciudad existe un
gran nimero de restaurantes cuyos propietarios tienen genuina preocupa-
cién por usar productos locales y de temporada.

Ademas de la existencia de propietarios de restaurantes que siguen el
estilo slow food, o sea, que se preocupan por la procedencia u origen de los
ingredientes, su manera de cultivo sostenible y la justicia social, en Barcelona
adquiere fuerza una cultura alineada a estos valores, que se pueden ver tanto
en el ciudadano comiin como en las Instituciones gubernamentales. En la so-
ciedad civil se crean huertos comunitarios y existe el Foro Profesional de la
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Restauracion Sostenible', entre otras iniciativas. Barcelona es asimismo fir-
mante del Pacto de Milan desde 2015°, y durante el afio 2021 fue la Capital
Mundial para la Alimentacion Sostenible.

El objetivo aqui es analizar como se disefia un ment sostenible en Barce-
lona, poniendo el foco en la produccion y en la comercializacién de carnes?,
y teniendo en cuenta que los actores sociales estan inmersos en la cultura
local y en su manera de entender y vivenciar la sostenibilidad alimentaria.

METODOLOGIA

Para la realizacion de esta investigacion hemos asumido la perspectiva
orientada al actor social de Long (2010) y buscamos delinear los contornos y
contenidos de la experiencia de algunos restaurantes sostenibles y sus pro-
veedores en la ciudad de Barcelona y su entorno. El camino metodolégico
recorrido combina directrices de como realizar una investigacion social
(Quivy y Campenhoudt 1992) con algunos instrumentos de la investigacion
empirica y la observacion participante (Thiollent 1982; Brandao 1983), ade-
mas del abordaje etnografico (Peirano 1995).

La seleccion de los restaurantes se realizo sobre la base de investigacio-
nes de campo presenciales y virtuales, y aparte se realizé un andlisis de do-
cumentos e informaciones recogidas a través de internet. En Barcelona, la
investigadora principal particip6 en formaciones y eventos sobre restauracion
sostenible ofrecidas por la Asociacion de Restaurantes Sostenibles, citas que
contaron con diversos profesionales como nutricionistas, agricultores, agen-
cias de publicidad, representantes de la Generalitat de Cataluiia, comerciales,
etc.

Finalmente, para la seleccion se utilizo6 la guia “S/low Food 2020, con la
que se obtuvo un listado de locales que siguen el concepto slow food en Bar-
celona. Como resultado de esta seleccion, creamos una muestra aleatoria de
cuatro restaurantes de los treinta que recibieron el sello Caracol S/ow Food en
2020. Los que reciben este sello usan ingredientes de origen local y artesanal,
ademads de formar parte de la cultura del territorio. En cada uno de estos locales

! Fuente: <https:/www.restaurantessostenibles.com/historia/> Acceso el 02/09/24.

2 El Pacto de Milan es un acuerdo internacional que recibe el apoyo de la FAO (Organizacién de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura) y en el que 200 ciudades participantes se
comprometen a desarrollar modelos agroalimentarios sostenibles, justos y sanos.

3 Por cuestiones de espacio, el analisis sobre los proveedores de hortalizas esta realizado en
otro articulo.
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se realizaron visitas y entrevistas semiestructuradas con los chefsresponsables
de los mends y con alguno de sus proveedores. Estos tiltimos también rellena-
ron formularios que solicitaban las siguientes informaciones: nombre del local,
producto(s), fecha, proveedor del restaurante, porcentaje de venta a restauran-
tes, exigencias de los restaurantes, tipo de negocio, fecha de inicio, tamano del
negocio, aspectos tradicionales en la produccién, nimero de personas en la
empresa, porcentaje de renta para el sustento de la familia, trabajos comple-
mentarios, modelo de produccién, razén por la que utilizan esos métodos, ali-
mentacion de los animales, logistica (crianza, matanza y venta), logistica de en-
trega, tipo de transporte para la entrega, problemas en las entregas, almacena-
miento de los productos, y desafios del negocio.

Las entrevistas con los proveedores se hicieron de forma virtual o pre-
sencial: La investigadora analiz6 experiencias tanto en los alrededores de Bar-
celona como en el interior de Catalufia. También utiliz6 las paginas web de
estos proveedores para obtener informaciones complementarias sobre ellos.

El uso de una metodologia cualitativa basada en la participacion en even-
tos y en entrevistas semiestructuradas (chefs), ademas de en la observacion y
en entrevistas estructuradas (proveedores) ha permitido analizar los siguien-
tes elementos: la percepcion general de la sostenibilidad en Barcelona y de
sus proveedores, la cultural alimentaria local (cocina catalana) se asocia a la
percepcion de sostenibilidad alimentaria, cémo los aspectos culturales e
identitarios organizan la vida social y los arreglos comerciales, como los pro-
veedores entienden la sostenibilidad y disefian la produccion y la distribucion
de sus productos, y también de como los chefs entienden la sostenibilidad y
las implicaciones en sus trabajos junto a los productos y a los proveedores.
Observamos a los proveedores, su perfil y como estan organizando la produc-
cién, la distribucion y las ventas, teniendo en cuenta su constante relaciéon
con los chefs y con los restaurantes sostenibles.

La sostenibilidad, como proceso global, presenta desafios comunes y di-
ferentes maneras de solucionarlos. De ese modo, lo que se podra observar en
Barcelona puede servir de reflexion para procesos sostenibles en otros con-
textos sociales.

RESULTADOS Y DISCUSION

En Barcelona, las percepciones y précticas asociadas a la sostenibilidad
alimentaria estan muy relacionadas con la cocina catalana. Desde el punto de
vista geografico, en Catalufa, algunos autores distinguen tres tipos distintos
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de cocina tradicional: la marinera, la de montafay la del llano (Torrado 1988).
De acuerdo con Jests Contreras (2006),

“Una cocina nacional es aquella que se refiere a los alimentos y formas de
prepararlos considerados normales, tipicos o propios de un determidado
pais, y que constituye un aspecto de su identidad de grupo”. (Traduccién
de la autora, p.22)

Para el citado autor, al pensar sobre la cocina nacional, hay que tener en
cuenta, entre otras cosas:

“Las influencias del mercado en la cocina y de la cocina en el mercado y
la agricultura, por lo tanto, sobre el mismo paisaje. El paisaje no es una
consecuencia directa de unas condiciones ecol6gicas y climaticas, es so-
bre todo el resultado de la accién humana”. (Traduccién de la autora,
p. 26)

De esta manera, se puede entender que la cocina tiene relaciéon con el
entorno, con la manera como las personas se identifican y como se relacionan
entre si y con el medioambiente. El disefio del menu sostenible en Barcelona
estd cargado de un significado de pertenencia e identidad que da sentido a
las agencias de los actores locales y que configura una realidad especifica.
Segun Toni Massanés (2006):

“La cocina es la estrategia alimentaria humana, que se ha desarrollado de
forma distinta en cada momento y sociedad. Se diferencia de las estrate-
gias del resto de los seres vivos por su cardcter basicamente cultural.” (Tra-
duccién de la autora, p. 12)

En palabras de este mismo autor, “una cocina es todo lo que comemos,
cémo lo comemos, cuando y porqué. Y también qué pensamos al comerlo”
(Traduccién de la autora, p. 13). Aunque la definicién de una cocina especifica
sea un tema complejo, Massanés defiende que:

“Una cocina es el conjunto de comportamientos alimentarios de un con-
junto de personas concretas que con sus relaciones con el medio y entre
si (interactuando en mayor medida que con el resto) la han conformado.
Son estos condicionantes geograficos, histéricos, politicos, sociales, etc.,
los que hacen que las cocinas no formen un solo continuum global.” (Tra-
duccién y negrita de la autora, p. 14)

Un gran referente cuando se habla de cocina catalana es Ferran Agull6
(1978). Fue un periodista nacido en el siglo XIX y autor de un recetario sobre
la cocina catalana de dicho periodo. De acuerdo con Salvador Garcia Arbés
(2000), Agulld, juntamente con Josep Pla, crea un “mito de la cocina empor-
danesa”, que es la sintesis de la cocina gironina y de la Catalufia Vieja (la zona
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noroccidental de Catalunya, que abarca las comarcas provincia de Gerona,
parte de la de Lleida y la mayor parte de la de Barcelona).

Ferrdan Agull6 sali6 del contexto urbano y realizé una extensa excursién
por el interior de Catalufia, buscando las recetas tradicionales directamente
del pescador, del payés, de amas de casa, de hostales, de marineros o de
cazadores. Su libro retine recetas de platos tipicos catalanes como el sofrito,
la escudella, el arroz a la cazuela, los macarrones, la ternera con setas y el
fricand6. Ademas, aporto6 recetas de salsas bésicas catalanas, de sopas, de
pescado, de bacalao, de carnes de cordero, de cerdo, platos con verduras,
con setas, postres, etc. Las recetas de este libro estan marcadas por la senci-
llez y la estacionalidad, dos elementos importantes para la sostenibilidad y
presentes en el ideario de los chefs entrevistados.

Por su parte, Contreras, Espeitx y Caceres (2003) se refieren a los “pro-
ductos de la tierra” como los productos tradicionales que cuentan con raices
en algdn lugar de Cataluiia. Bajo el punto de vista de los autores:

“Tierra, pais, [y] territorio” son términos empleados para hacer referencia
a un espacio con caracteristicas naturales mas o menos especificas y que
“incluye prdcticas humanas y conocimiento natural y ambientalista que se
acumularon y se transmiten a lo largo de la historia” (...). Estos productos
pueden ser agrarios, ganaderos o bien elaborados (como embutidos y que-
sos). Los productos agrarios se identifican a partir de unas calidades mas
o menos especificas que son adquiridas a partir de las particularidades me-
dioambientales y conforme a las técnicas empleadas. En el caso del ganado,
puede ser una raza originaria o una raza muy bien adaptada a un territorio
concreto (...) los productos elaborados se reconocen por las técnicas y/o
por la combinacién de ingredientes, factores que los confieren especifici-
dad” (2003, p. 10, traduccién de la autora).

Siguiendo con dicho autores, el desarrollo del concepto “productos de la
tierra” y las tradiciones gastronomicas del territorio estan vinculados a algunos
aspectos sociales, entre ellos: la reivindicacion por parte de los consumidores
de productos mas sanos y seguros, o que hagan referencia a dénde fueron pro-
ducidos; la voluntad de favorecer la continuidad de las actividades agrarias y
artesanas; y el aumento de la preocupacion de la poblacién por la proteccion
medioambiental, la biodiversidad, la diversidad cultural, etc. En sus palabras:

“Todos los planeamientos actuales que conciernen a la gestion del territo-
rio, la defensa del paisaje, la diversificacion de la agricultura, el micro desa-
rrollo econémico o la lucha contra la banalizacién del gusto incorporan y
reivindican los productos de la tierra y les otorgan un papel central en el
desarrollo de nuevos modelos” (p.11).

Archives on Food, Culture and Nutrition, Vol. 2.2 (2024) 155-182, ISSN:3020-8734 e-ISSN:3020-3635



Disefio de menus sostenible en Barcelona: las experiencias... 165

Segun se indica, en el proceso de reconocimiento y valoracion de los
“productos de la tierra” las marcas gastrondmicas y las asociaciones de res-
taurantes juegan un papel muy importante como promotores de los usos de
estos productos (p.12). Y el papel principal, salvaguardar y difundir estos pro-
ductos, corresponde a los productores.

En este estudio realizado por los autores, los productos analizados no
estdn oficialmente reconocidos por la Generalitat de Catalufia como “produc-
tos de la tierra”, pero son producidos por gente local y, como serd mostrado,
cumplen en gran medida las caracteristicas mencionadas arriba. Entendemos,
por lo tanto, que son productos que estan profundamente inmersos en la
cultura local y responden, en muchos aspectos, a la demanda de proteger y
valorar el medioambiente y la cultura local. De hecho, la propia percepcion
de sostenibilidad por la poblacién en Barcelona asocia estos productos a un
camino de proteccion de su entorno ambiental, de la cultura y de la cocina,
como serd mostrado mas adelante.

A continuacién, se expondran algunos aspectos de la produccién de car-
nes de productores localizados en diferentes partes de Cataluiia —que pro-
veen a los restaurantes sostenibles analizados en la ciudad de Barcelona- asi
como las percepciones de los chefs responsables por el disefio del menu sos-
tenible. Se buscard mostrar que los rasgos de la cocina catalana, sus aspectos
identitarios y los modos de produccion tradicionales son fundamentales
tanto para orientar las practicas sostenibles de los productores como las elec-
ciones de compra y creacion de los ments sostenibles de los chefs de Barce-
lona.

Productores locales: carnes y embutidos

Los proveedores de carne analizados son de tamafio mediano. Se trata
de empresas familiares catalanas, muy inmersas en la cultura de pueblo y que
sacan sus rentas de este trabajo. Se detectan mezclas de técnicas tradiciona-
les y modernas que proponen el equilibrio ambiental y el bienestar humano
y animal. Los proveedores de pollo ecolégico los crian en una finca de 28
hectdreas localizada en el Prepirineo, entre Tremp y Puente de Montaiana,
en Lleida, a 950 metros de altura. Los productos locales son parte de la cocina
catalana y el pollo es un ingrediente que aparece en diferentes platos catala-
nes, como el “arros a la catalana amb pollastre o colimi”, la “sopa de menuts
de gallina”, el “pollastre rostit”, el “pollastre amb picada”, etc. (Agullé 1978).
La region donde se producen estos pollos sostenibles esta en el drea de los
Pirineos, caracterizada por los paisajes de montaiia y el rigor climatico, pero,
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aun asi, producen productos de alta calidad (Contreras et. al. 2003, p. 20).

Los proveedores de pollo ecolégico poseen las certificaciones de “ecol6-
gico” de la Union Europea y del CCPAE. De acuerdo con el Consejo Catalan
de Produccion Agraria y Ecolégica (CCPAE):

“La produccién ecolégica es un sistema de gestion agricola y de produc-
cién de alimentos que combina las mejores practicas ambientales, un ele-
vado nivel de biodiversidad, y normas exigentes de sanidad y bienestar
animal. Estas prdacticas hacen un uso responsable de la energia y de los
recursos naturales, y tiene como objetivo preservar y mejorar el suelo, el
agua, las plantas y los animales, asi como el equilibrio existente entre ellos.
La agricultura ecolodgica esta basada en una serie de principios y practicas
orientadas a minimizar el impacto humano en el medioambiente y a pro-
mover el desarrollo rural. Estos principios se tienen que aplicar en cada
una de las etapas de la produccion, elaboracién y distribucion de todos los
productos agroalimentarios ecol6gicos”. (Pagina web CCPAE, 5 s, traduc-
cién de la autora)

Se cria el pollo rojo de la raza /abel, de crecimiento mediano, muy ade-
cuado para aguantar las condiciones del territorio y el clima extremo, aunque
no sea una raza autéctona®. La eleccién de esta raza demuestra una preocu-
pacién por el bienestar de los animales, que vivirdn en armonia con el me-
dioambiente y en unas caracteristicas tan especificas como es un intenso frio
invernal. Y ademds es una raza que garantiza la calidad exigida comercial-
mente, lo que demuestra una busqueda de equilibrio entre los elementos co-
merciales y no comerciales. Es un negocio familiar que existe desde hace ca-
torce afios. La entrevistada afirma: “Vivimos en una ubicacién donde no nos
llegan ni el agua, ni la luz, ni el gas. Cada caseta se autoabastece de agua
mediante los tejados”™. La pareja hace todo el trabajo del negocio: cria, ges-
tion (matanza, preparacion, distribucion) y comercializacion. Toda la renta
familiar —pareja y dos hijos— viene del negocio.

Estos productores crian un promedio de 500 pollos mensuales. Los po-
llos comen una mezcla de cereales ecolégicos e insectos, dandose todas las
condiciones para que tengan una vida y un crecimiento naturales. Entre sus
clientes, los restaurantes suponen el 45 %, algunos con estrella Michelin; los
demas clientes son hoteles, carnicerias, cooperativas de consumo, la feria
Slow Foody particulares en diferentes partes de Cataluiia, como Barcelona,
Balaguer, Lleida y Manresa. Las ventas las hace la esposa y el esposo se

4 <https:/pollastresecologicslatorrederbull.com/ca/>Acceso el 02/09/24.
> Respuesta al cuestionario de esta investigacion, el 4 de noviembre de 2020.
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encarga de la distribucion. Las entregas se hacen con una furgoneta refrige-
rada cada dos semanas y el producto puede aguantar dos semanas en cdmara.
En estos catorce afios estuvieron trabajando intensamente para construir y
consolidar su negocio dentro de las exigencias sostenibles: un aprendizaje
constante de mejora técnica y de tejer conexiones con el entorno para llegar
a mas clientes que valoren este tipo de producto y garantizar asi la continui-
dad del negocio.

De acuerdo con Alamon (et. al. 2012), tradicionalmente se asocia los pe-
quefos nucleos del Pirineo con los procesos de emigracion de su poblacion,
pero este proceso se suaviza gracias a la llegada de nueva poblacion proce-
dente de forma mayoritaria de areas urbanas con vocacion para trabajar en el
sector primario. Esta tendencia se suma a la propuesta de produccién soste-
nible para promover el desarrollo econémico y la valoracién de los productos
locales.

La ternera ecoldgica investigada esta producida en L™ Espunyola, un pue-
blo de la comarca de Bergueda, en Catalufia. Las comarcas centrales de Cata-
lufia tienen un paisaje de contrastes entre las zonas planas y las de montanas
y ofrecen productos esencialmente agrarios (Contreras, Caceres y Espeitx
2003, p. 114).

Se trata de un negocio familiar, en el que trabajan dos generaciones en
tareas variadas. En total suman ocho trabajadores, cinco de la familia y tres
empleados. Ademds de criar ganado, producen el alimento de los animales
de manera sostenible. La parte comercial empezé en el aiio 2010, pues hasta
entonces basicamente se dedicaban a la crianza de ganado. Hoy, con 38 afos,
el productor entrevistado afirma que desde nifio trabaja en la crianza junto a
su padre. Una vez mds, se detecta que la transicion hacia el producto soste-
nible los impuls6 a expandir el negocio, lo que implic6 mas aprendizajes y
mas trabajo. Construyeron el obrador para hacer los cortes y los envases de
la carne y, asi, conseguir atender de manera mas especifica la demanda del
cliente.

La familia naci6 en L’Espunyolay su propuesta de trabajar en el marco de
las reglas ecolégicas empezé en 2006. La ternera es criada libre en los pastos
y la carne esta certificada, tienen el sello europeo y el certificado CCPAE. Hi-
cieron la transicion porque se preocupaban por la conservacién a largo plazo
de su territorio y del paisaje. Piensan que sin los productos quimicos se puede
hacer una alimentacion muy saludable y se puede trabajar y vivir de esta renta.
Aqui se observa que las practicas sostenibles son un camino para mantener la
cultura y el paisaje del territorio.
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El agricultor afirma que “la transicion hacia lo ecolégico no es algo sen-
cillo, principalmente, por el cambio del sistema de produccién, pero decidi-
mos hacerlo porque a largo plazo se podria recompensar” °. El entrevistado
subraya que “no es un dinero rapido y facil, pero merece la pena y, actual-
mente, crece la demanda por productos naturales” ’. Considera que la deci-
sion de hacer la transicion a lo ecolégico es algo que tiene que “salir de den-
tro, como un artista, hay que tener inspiracion, ademas de tener también al-
glin conocimiento técnico ®. Una vez mds, se observa que las motivaciones
hacia un negocio sostenible no son puramente comerciales, sino que involu-
cran toda una serie de aprendizajes ademas del aumento de trabajo.

La familia tiene aproximadamente 200 vacas, que estan todo el afo pas-
tando en bosques, montaias y campos del pueblo, y ahi es donde cuidan de
sus crias, hasta que no tienen mads leche para darlas. Cada vaca tiene una cria
al ano y luego estas crias se van a engordar, hasta que, con 13 o 14 meses,
van al matadero. Después, de vuelta al obrador, los trabajadores preparan la
carne (hacen el despiece, cortan y envasan a pedido del cliente), venden y
distribuyen. Los cultivos ecolégicos para la alimentacion son plantas protea-
ginosas, forrajes y granos de cereales; tienen 100 hectareas de cultivo y alre-
dedor de 150 de bosque. Los animales no siempre son autéctonos porque,
en la relaciéon entre crecimiento y calidad de la carne, las autoctonas son in-
feriores a otras razas. Ellos intentan hacer un producto que les guste a los
clientes y, para ello, hacen cruces con otras razas, como las francesas. Son
proveedores de una hamburgueseria gourmet de Barcelona y uno de los res-
taurantes analizados (ambos del mismo propietario), ya que les gusta trabajar
con productos de alta calidad y, por lo tanto, tienen que estar buscando me-
jorar la calidad del producto constantemente, para asi atender la demanda
exigente.

® Entrevista concedida a la autora por el proveedor del restaurante, el 25 de noviembre de
2020.

7 Entrevista concedida a la autora por el proveedor del restaurante, el 25 de noviembre de
2020.

8 Entrevista concedida a la autora por el proveedor del restaurante, el 25 de noviembre de
2020.
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Figura 2: Ternera de L'Espunyola. Fotografia tomada por la autora.

El 60 % de las ventas estd destinada a los restaurantes y el resto queda
para carnicerias, tiendas, escuelas y particulares. El restaurante investigado
siempre quiere los cortes mas nobles porque su negocio esta dirigido a un
publico que busca la carne poco cocinada y con altos niveles de sabor y aroma.
Entretanto, el productor consigue vender toda la ternera para sus diferentes
clientes.

Una vez a la semana hacen distribuciéon en un camion frigorifico. Ofrecen
carne fresca sin conservantes y envasada al vacio. Un problema en las entregas
es que sale caro ya que, como es carne fresca, tienen que manejar poco volu-
men para los muchos kildmetros recorridos®. Lo buscan solucionar haciendo
las entregas compartidas entre un productor de cerdo, uno de cordero y otro
de pollo, todos de la misma regién, que decidieron trabajar juntos para dis-
minuir costes. La parte de la logistica de entrega es muy importante en este
tipo de negocios que no tiene alta produccion y cuando las demandas exigen
el producto fresco, sin congelar. Aqui se puede percibir que los proveedores
disefian sus logisticas de entrega en el dia a dia, encontrando necesidades
comunes y haciendo acuerdos de entregas para facilitar la continuidad de los
trabajos. En el disefio logistico son fundamentales los marcos de la

9 La finca esta localizada a dos horas de viaje en furgoneta hasta Barcelona.
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sociabilidad local, en los que los individuos tienen que conocerse mutua-
mente, socializar y establecer lazos de confianza para que haya cooperacion
favorable entre todas las partes. El productor esta satisfecho y afirma: “Mi
negocio y mi trabajo son mi vida. No la dejaria” '°. Una vez mds, percibimos
que el trabajo se mezcla con los valores personales.

La carne de ternera se encuentra ampliamente representada en el rece-
tario catalan tradicional: “vedella amb samfaina”, “vedella amb bollets”, “fri-
candé de vedella”, “vedella amb mongetes”, “vedella saltada”, etc. (Agull6
1978, p. 157). La carne de cordero también se encuentra en el recetario de la
cocina catalana: “costelles a la brasa”, “cuixa o espatlla de xai o anyell”, “peus
de xai o anyell”, “tripa de xai o be”, etc. (Agullé6 1978, p. 177) El criador de
cordero analizado estd en localizado este mismo pueblo, la L’Espunyola. El
actual propietario es la novena generacion de criadores de cordero y aln rea-
lizan el pastoreo diario por los campos con las 700 ovejas. Se hace todo el
control de partos a través de registros en los cuadernos de apuntes, con fe-
chas, matriculas y arboles geneal6gicos precisos. Las ovejas tienen cuatro pa-
rideras al afio y todo el proceso respeta su ciclo natural. El forraje lo hacen
en la misma finca, en la que plantan avena, cebada, trigo, lino, etc.

El propietario cuenta con tres trabajadores, entre ellos, un pastor joven
de su mismo pueblo y muy apasionado por este trabajo, lo que es muy dificil
de conseguir actualmente, pues la juventud no busca este tipo de oficios.
Todo el sistema proviene de sus ancestros, pero adaptado a las nuevas tec-
nologias, como el tractor. Es un sistema de cria muy tradicional que busca
respetar el medioambiente, y todos los procesos son autosuficientes. Las
crias se van al matadero a partir de los tres meses, y cada semana se hace la
matanza de 12 a 14 corderos. El despiece lo hacen en la propia finca. Los
corderos no salen a pastorear, pero hay patios grandes y soleados donde pa-
sean diariamente.

Entre los clientes, los restaurantes corresponden a un 40 % y el resto son
las carnicerias y los particulares. Ademas de los corderos listos para el consu-
midor final, producen también semillas y harinas para amasar pan. En esta
experiencia de produccion de corderos vemos caracteristicas semejantes a las
ya mencionadas sobre el pollo y la ternera. El negocio es pequeiio, de un
Unico propietario que cuenta con pocos trabajadores para ayudarlo en las
muchas tareas: producen la comida de los animales, los crian, los cortan y los
preparan, producen harinas para el pan y hacen la distribucion, ademas de

19 Entrevista concedida a la autora por el proveedor del restaurante, el 25 de noviembre de
2020.
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tener que hacer los contactos para conseguir vender y mantener la clientela.
Tienen una concepcién de la sostenibilidad muy basada en los métodos tra-
dicionales de produccion.

La carniceria y charcuteria analizada se localiza en Jafre, al norte del Baix
Emporda, en la provincia de Girona. Esta drea es rica en productos de la tierra
y del mar, la diversidad paisajistica permite diferentes tipos de cultivo, y tam-
bién es un drea de gran tradicién de produccién de embutidos. (Contreras,
Espeitx y Céceres, 2003, p. 57). La butifarra dulce es un producto popular,
hecha de carne de cerdo, que incorpora azucar, canela y limén; se presenta
cruda o como un fuet seco. (Contreras, Espeitx y Caceres, 2003, p. 58). Es uno
de los productos que se hacian después de la matanza del cerdo. En la Plana
de Vic, la matanza del cerdo era una ceremonia que reunia a familiares y ami-
gos en la época fria, para sacrificar el cerdo. (Corral-Marfil, Sabata-Aliberch y
Arimany- Serrat 2018). Antiguamente se hacia para autoconsumo, pero en la
actualidad se venden en las carnicerias y charcuterias. Otro producto tradi-
cional que se elaboraba en las casas de los campesinos de las comarcas ge-
rundenses es el “piumoc”, un tipo de embutido seco, de textura granulosa y
sabor intenso. (Contreras, Espeitx y Caceres, 2003, p. 82), para condimentar-
los se usaba sal y pimienta.

La carniceria y charcuteria cuenta actualmente con tres tiendas ademads
de la venta online. Es una empresa familiar creada en 1947 y sigue haciendo
sus productos con las recetas y procedimientos artesanales de esa época; usa
solamente sal y pimienta para hacer sus productos, que son cocidos y curados,
sin colorantes ni conservantes. Esta manera de preparar los embutidos es muy
tradicional, ya que después de la matanza del cerdo se hacian embutidos para
conservar la carne para todo el afio (Corral-Marfil, Sabata-Aliberch y Arimany-
Serrat 2018, p. 2). Uno de sus productos mds conocidos es la butifarra de
perol, muy tipica en la region. Al inicio era una carniceria y trabajaba con
cordero, cerdo y ternera; posteriormente, empez6 con los embutidos. Cuenta
con 21 trabajadores, entre produccién, reparto y ventas.

En general, trabaja con animales autoctonos: no son ecolégicos, pero son
de la zona, no se encuentran cerrados en granja y tienen un patio para salir al
sol. El propietario no busca el producto ecolégico porque la carne local, tal y
como es, le parece de muy buena calidad. Los animales comen forraje y pienso
preparado por el productor, es decir, no provienen de grandes monocultivos.
Como el pueblo es pequeio, el propietario consigue acompaiar el dia a dia,
conoce bien el ganado y le hace un seguimiento constante, siempre buscando
la calidad. A los 10 o 12 meses, el ganado tiene que pesar bien y llevar grasa.
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Trabajan con mataderos autorizados, buscan la carne entera y hacen el
despiece. Producen embutidos de caldera hervidos en caldera, tipicos de la
region, como la butifarra blanca y negra. También producen embutidos seca-
dos, como el fuet, salchichén, chorizo y morcilla. La butifarra dulce la elabo-
ran con carne de cerdo magra, sal, azlcar y limén. Utilizan el azticar como
conservante. Los productos se pueden conservar hasta un mes con embalaje
al vacio. La butifarra de perol se hace de manera muy tradicional, con la cal-
dera, usando cabeza de cerdo y partes de dentro del cerdo. Pueden sacar un
sabor y textura especial. El entrevistado considera que “todo es muy natural,
la materia prima es buena y nada mas” ''. Hay una variedad enorme de otros
productos disponibles en las tiendas y en la pagina web. Los restaurantes
representan un 50 % de las ventas. Empez6 a trabajar en los afios 90 del siglo
pasado con restaurantes, que suelen ser clientes honestos y fieles, y su gé-
nero se hizo conocido por el boca a boca. Las preparaciones las hacen en casa
(un amplio espacio de 250 metros) y realizan las entregas por las tiendas y los
restaurantes con tres furgonetas, dos dias a la semana o mas veces si es ne-
cesario.

La elaboracion de embutidos es significativa en Cataluiia. Muchos de los
productos mds emblematicos estan enraizados en la produccién local y son
muy valorados y consumidos (Espeitx 2006, p. 58). La manera de producir los
embutidos relatada por el entrevistado sigue, en sus rasgos principales, las
practicas de produccion de embutidos que se hacian después de la matanza
del cerdo en toda Catalufa. La matanza del cerdo es una fiesta de origen
ancestral que celebra el ritual de sacrificio domestico del cerdo. No hay que
perder de vista que los productos de la matanza constituyen parte del patri-
monio cultural gastronémico de cada pais (Fabregas i Comandran 2011). En
su obra La matanza del cerdo, Fabregas i Comandran (2011), que realizé en-
trevistas con personas que hacian o dejaron de hacer la matanza, detect6 que
los productos que se elaboraban eran los productos “de toda la vida”, como
la butifarra cruda, la “llonganisses”, la espalda salada, la butifarra negra, la
butifarra de huevo, la de perol, el bisbe, etc., siempre usando como condi-
mento solo sal y pimienta (no emplean aditivos), pues esto se consideraba
muy fundamental. Y la calidad de la pimienta negra es también un factor esen-
cial para una mejor calidad de los embutidos (Fabregas i Comandran 2011).
Los productos duraban hasta la matanza siguiente y no se vendian. Una de las
ventajas de la matanza era el consumo doméstico de productos de gran cali-
dad gastron6mica.

! Entrevista concedida a la autora por el proveedor del restaurante, el 23 de octubre de 2020.
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Chefs, identidad y cocina catalana

Todos los restaurantes analizados presentan platos que mezclan la co-
cina tradicional catalana con innovaciones culinarias, con excepcién de uno
que se propone servir platos tradicionales de la cocina catalana gourmetiza-
dos" porque ofrece productos de proximidad y ecoldgicos. En Barcelona, se
ha generado una “cocina urbana culta de raices modernas, mezcla de ideas
internacionales y de inspiraciones locales que ha tomado formas” (Torrado
1988, p. 43). Seglin Nascimento (2024), en Barcelona “la existencia de refe-
rencias culturales provenientes de distintos lugares, debido al fuerte fené-
meno migratorio presente en la ciudad y al mismo tiempo la fuerte cultura
catalana que busca preservar la “identidad del pais” crean un ambiente donde
los chefs pueden tener sustanciosas experiencias de creaciones gastronoémi-
cas innovadoras (p. 11).

De acuerdo con Merce Bernardo, Escalante y Arbussa (2019, p. 21), ac-
tualmente el éxito de la cocina catalana se debe, en parte, a una poblacion
sensibilizada con la gastronomia. Se hace referencia a la cocina de proximidad,
apostando por productos ecoldgicos y locales. Para los autores (2019), un
factor relevante del éxito de la cocina catalana es la provision local de materia
prima variada y de calidad, fruto de la diversidad del territorio y, muchas ve-
ces, la tradicion culinaria del pais, base de la cocina actual de los restaurantes
mads exitosos (p. 21). Segun estos autores (2029), “los restaurantes de alta
cocina funcionan como escaparates de creatividad, disefio y muestra de la
cultura de un territorio” (p. 22). En 2016, Joan Roca'?, hablando en represen-
tacion de todos los cocineros con estrella Michelin'®, afirmaba que la gala
pondria “de relieve la cocina de territorio y de proximidad, pero también
comprometida con la creatividad” (p. 28). Joan Roca es uno de los hermanos
propietarios del restaurante Celler de Can Roca, uno de los santuarios de la
cocina catalana (Arbés 2000). Sobre la creatividad en la cocina, Bernardo,
Escalante y Arbussa (2019) escriben:

“En la parte creativa del proceso, los cocineros piensan combinaciones po-
sibles de ingredientes que puedan dar un resultado interesante en cuanto
a sabor, textura y colores. Con frecuencia, toman platos tradicionales y los
reinterpretan de manera mas moderna” (p. 34).

12 Un andlisis mas detallado de la gourmetizacion de la cocina popular catalana se hace en otro
articulo. (Nascimento, 2023).

13 Joan Roca es referente de la alta cocina en Catalufia y en el mundo.

14 Gala de presentacién de La Guia Michelin Espafia y Portugal 2017, en Girona.
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Todos los chefs analizados siguen esta tendencia. Con fines analiticos, en
este estudio nos hemos concentrado en las percepciones de los chefs sobre
los productos locales, pero hay que tener en cuenta que ellos demostraron
amplios conocimientos de la cocina catalana tradicional y de técnicas innova-
doras para la creacion de nuevos platos para sus restaurantes.

Todos los chefsy los propietarios de los restaurantes entrevistados afir-
man que es imprescindible saber de dénde viene la carne y cémo esta produ-
cida. Casi todos afirman no comer carne que no sea de un animal criado en
condiciones de bienestar y saludable. Y ellos tampoco ofrecen otro tipo de
carne en sus restaurantes para sus clientes. Uno de los propietarios afirma
que no quiere "comer huevos de gallinas que estan ahi encerradas, poniendo
huevos todo el dia, medio locas""® . Aunque mencione los huevos, se puede
percibir que en general los animales criados segtn el estandar industrial no
son bien vistos. Y sigue: “Una carne natural no tiene nada que ver con carnes
que han sido congeladas que no se sabe de donde vienen” (informacion ver-
bal)'®. El entrevistado indica que “la compra directa de un proveedor da mu-
cha garantia, tranquilidad y calidad” 7, y que “la comida hecha con una buena
materia prima tiene otro sabor” '*. Defiende que “la materia prima es muy
buena cuando es natural, cuando es proxima y estd poco tocada, cuando esta
poco congelada, cuando lleva pocos adictivos. Es mds caro, si; es mdas bueno,
también” '; aqui el entrevistado explicita que valora el producto ecoldgico y
cobra mas por él en su restaurante.

15 Entrevista concedida a la autora por el propietario del restaurante, el 24 de julio de 2020.
16 Entrevista concedida a la autora por el propietario del restaurante, el 24 de julio de 2020.
17 Entrevista concedida a la autora por el propietario del restaurante, el 24 de julio de 2020.
'8 Entrevista concedida a la autora por el propietario del restaurante, el 24 de julio de 2020.
19 Entrevista concedida a la autora por el propietario del restaurante, el 24 de julio de 2020.
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Figura 1: Ternera con patatas. Fotografia tomada por la autora.

El frescor es un aspecto muy importante en la concepcion de la sosteni-
bilidad en Barcelona. Estd vinculado a la proximidad, o sea, al producto que
no necesita hacer grandes traslados ni necesita transformaciones genéticas
para aguantar mas tiempo hasta llegar al consumidor final, que lleva adictivos,
no se congela y que “esta poco tocado”, como dicen los catalanes.

Uno de los chefs entrevistados manifiesta: “Hay que saber las caras que
hay por detrds de los productos, quiénes estan cultivando esto, visitar la ex-
plotacién” 2°. El ve relacién entre los ingredientes y su historia, su origen y el
lugar. En sus palabras: “Cuando recibo un producto y sé de la persona que es,
ya me transporta un poco a saber como es esta persona, en qué paisaje vive,
en qué temporada estamos a la hora de crear un plato” (informacion verbal)*'.
En este relato se percibe la profunda conexién entre el chef, los proveedores
y el ambiente natural de la provincia.

La identidad es una motivacion en los procesos de sostenibilidad. El chef’
que se identifica con el alimento local y con los valores, historias y tradiciones
que lo circundan se siente mas motivado a preservar dicho alimento. Y es que,
el alimento es uno de los aspectos étnico-identitarios de una sociedad y

20 Entrevista concedida a la autora por el chefdel restaurante, el 21 de octubre de 2020.
21 Entrevista concedida a la autora por el chefdel restaurante, el 21 de octubre de 2020.
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asigna un sentimiento de pertenencia fundamental para generar la voluntad
de desarrollar acciones de respeto y cuidado del medioambiente, ingredien-
tes fundamentales para la sostenibilidad.

Los chefs entrevistados presentan fuertes elementos identitarios en sus
practicas profesionales. El chef2, que hizo la consultoria del restaurante 2,
es un catalan nacido en un pueblo de la provincia de Lleida. A partir de las
influencias familiares y de la cultura local, tuvo la idea de abrir un restaurante
de alta cocina basado en las raices de la cultura alimentaria, asi como la idea
de desarrollar una cocina catalana creativa. El chefdel restaurante 3 es natural
de Vilassar de Mar, un pueblo al norte de la provincia de Barcelona; relata que
desde pequeio le gustaba comer cosas “buenas”, lo que entiende como co-
midas locales, frescas, poco o nada procesadas, cocinadas por sus familiares;
cuenta que en su casa siempre se ha comido bien, sobre todo por la abuela,
que cocina bien y compra productos de calidad. El chefdel restaurante 4 na-
ci6 en Esplugues de Llobregat, una ciudad de la provincia de Barcelona. Sus
raices son de Vilanova de Meia, un pueblo que se encuentra en el Prepirineo
catalan, concretamente en Lleida. Este cheftambién paso6 todos los veranos
de su infanciay los dias de fiesta con los abuelos en esta region, y ahi siempre
se conectaba a la naturaleza. El chef1 nacié en Sant Boi de Llobregat y abrid
su restaurante con la finalidad de fortalecer la cocina y el comercio local. To-
dos los chefs entrevistados tienen mas de 15 afos de experiencia en restau-
rantes de Barcelona y de otros lugares del mundo.

Todos los entrevistados se refieren a una sencillez y proximidad con la
naturaleza en sus practicas alimentarias familiares. Hacen referencia a sus fa-
milias y al lugar de su infancia y juventud, referencias que permean sus pre-
paraciones.

Existe una percepcion generalizada de que el camino hacia la sostenibi-
lidad es el que permite conservar la vida local, con su manera de producir, de
comer y de vivir “de toda la vida”. Esto motiva a los chefs a conocer cada vez
mas los productos locales y a sus productores, asi como a disefiar relaciones
comerciales con ellos. Por eso, hacen catas de productos auténticos y prepa-
rados con conocimiento de la cultura alimentaria local. La oportunidad de
probar estos platos es un marco que enriquece la vida cultural de una per-
sona; asimismo, brinda beneficios a todos los involucrados: el cliente, el chef,
el propietario del restaurante, los proveedores, etc.

El trabajo de un chef que se proponga apostar por la sostenibilidad va
mas alla de la cocina, tiene que salir de su ambiente profesional y acceder al
campo, conocer la realidad de la produccién, hablar con los productores y
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entender los procesos de cultivo del alimento. Todo esto forma parte de la
agencia —que se traduce en disefio— del chefy que cambia el escenario social
donde se establecen las relaciones sociales que permean el restaurante.

Durante la entrevista, el chef4 afirma que le preocupaba saber de donde
venian los ingredientes: “queria saber quién producia el cordero, quién hacia
las butifarras” *. Sus palabras demuestran una inquietud que lo mueve a bus-
car respuestas. Empezo6 desde entonces a buscar los mejores proveedores de
Cataluna. Asegura que no fue facil: “Lo mds sencillo es coger dos o tres telé-
fonos y centralizarlo todo, pero queria algo mds que eso, queria saber las
condiciones de produccion, la renta del productor, la calidad del producto,
etc.””. Son temas que siempre le han preocupado. Este chefexplica que, “al
principio, la logistica era complicada porque las entregas eran dificiles y los
productores no querian desplazarse hasta Barcelona para entregar dos que-
sos, por ejemplo, porque era una cantidad muy pequefa” **. Como forma de
solucionar el problema, incentivo a los productores para que se “coordinaran
entre ellos para organizar las entregas en conjunto y [asi] lograron hacer el
transporte hasta Barcelona. La logistica se facilité cuando empezaron a tener
mas clientes en la capital” *°. Aqui se observa que la “agencia” del chef, en
conjunto con los proveedores, diseii¢ una logistica y una forma sostenible de
comercio alimentario local. Las cuestiones logisticas permean las pequeiias
producciones con nichos especificos de mercado, ya que se exigen una logis-
tica cara y precisa (Navarro 2006, p. 29). Pero la incorporacion de estos pro-
ductos por los nuevos cocineros abre buenas perspectivas para el sector (p.
32).

Los chefs, los proveedores y el diserio de ment sostenible

Desde una perspectiva relacional (Fonte 2008), se observa que existe
una convergencia entre proveedores y chefs en lo que se refiere a la com-
prension y, en alguna medida, a la vivencia de la sostenibilidad en Barce-
lona y su entorno. En su ambito de trabajo, los productores tuvieron que
hacer numerosas adaptaciones en sus tareas diarias para cumplir un di-
sefio de produccion sostenible, orientados por una comprensién de sos-
tenibilidad que también se observa entre los chefs analizados. En conjunto,
estos chefsy proveedores disefian una cadena comercial local sostenible.

22 Entrevista concedida a la autora por el c/iefdel restaurante, el 31 de julio de 2020.
2 Entrevista concedida a la autora por el c/iefdel restaurante, el 31 de julio de 2020.
24 Entrevista concedida a la autora por el c/efdel restaurante, el 31 de julio de 2020.
5 Entrevista concedida a la autora por el c/iefdel restaurante, el 31 de julio de 2020.
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Aunque encuentren dificultades, demuestran motivaciéon en superarlas y
seguir con sus negocios.

En Barcelona, la percepcion de la sostenibilidad est4 basada, por un lado,
en conocimientos cientificos que buscan el equilibrio socio-ambiental y que
estan expresados en las normativas gubernamentales de dmbito nacional e
internacional, certificadas por los sellos correspondientes. Por otro lado, se
percibe que los locales valoran mucho el conocimiento del local, tanto de las
personas como de los productos y la manera en que son producidos. La tra-
dicion y la cultura local aparecen como rasgos sostenibles. Hay una confianza
en los procedimientos artesanales locales, aunque no siempre los productos
cuenten con la certificacion pertinente. Las técnicas tradicionales muchas ve-
ces presentan caracteristicas sostenibles y son muy valoradas. En la percep-
cién general de los entrevistados, las caracteristicas de frescor, estacionalidad,
elaboraciéon artesanal y de proximidad son las mas valoradas como garantia
de sostenibilidad. También se detecta preocupacién por el trato de los ani-
males, por que tengan condiciones de bienestar.

El factor cultural es un aspecto fundamental del proceso de sostenibili-
dad alimentaria y en Barcelona es el eje central de la concepcion de la soste-
nibilidad porque aparece como el camino para preservar la propia sociedad,
con su cultura, su estilo de vida y su biodiversidad. En este sentido, observa-
mos que desarrolla formas de sociabilidad que funcionan como mecanismos
de cooperacién en algunos aspectos, por ejemplo, la distribuciéon compartida,
el marketing del boca a boca, el control de la cria de la ternera, etc. Esta
sintonia de entendimiento y de intenciones permite establecer las reglas co-
merciales adecuadas a las necesidades de la sostenibilidad, como los precios,
la logistica de entrega de un producto fresco o la adaptacion del menu para
productos de temporada

Se puede observar que las experiencias analizadas que alcanzan las exi-
gencias de la sostenibilidad tienen algunas caracteristicas comunes: son de
tamafno mediano y empresas familiares; unas muy antiguas, otras mas recien-
tes; algunas con rasgos muy tradicionales de siglos anteriores y otras que
emergen bajo ideas modernas e innovadoras de sostenibilidad; también se
detectan mezclas de técnicas antiguas y modernas en casi todas las experien-
cias. Un aspecto fundamental es que los productores sostenibles afirman te-
ner condiciones dignas de produccion y su subsistencia material es satisfac-
toria. Ademas, demuestran mucha satisfaccién con sus trabajos. Tanto pro-
veedores como restaurantes no tienen afanes de lucro exacerbados, pero si
mantienen autonomia para trabajar, asi como una calidad de vida y de
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bienestar. Son trabajadores que se dedican diariamente a mantener y mejorar
sus negocios.

Las experiencias demuestran que el disefio para la produccién y la co-
mercializacion que desarrollan abarca maneras de producir, cultivar y criar
animales armonicas con la naturaleza y con el bienestar animal, y que la dis-
tribucion se hace respetando las caracteristicas de frescor y sazén del pro-
ducto local; para ello, todos establecen cadenas cortas.

CONCLUSIONES

En el proceso de transicion alimentaria para la sostenibilidad (Spaargaren
2012) los actores sociales cumplen el importante papel de crear nuevas reali-
dades a través de sus “agencias” (Long 2010). En el presente estudio, los res-
taurantes sostenibles, los chefsy sus proveedores en Barcelona son actores
sociales fundamentales en el disefio de cadenas alimentarias sostenibles. En
este proceso el elemento cultural es crucial, ya que los actores sociales estdn
inmensos en contextos culturales locales que significan y dan sentido a sus
“agencias”. En Barcelona, la cocina catalana tiene gran influencia, desde la
manera de producir el alimento hasta su preparacion por los chefs; y es esta
misma cocina la que ofrece los rasgos fundamentales de lo que se entiende
por sostenibilidad alimentaria localmente. El producto local es el elemento
central que aparece como “la salida sostenible” capaz de preservar la cultura,
las practicas artesanales, las tradiciones, el medioambiente, al campesinado
y la economia.

En Barcelona, la manera como los restaurantes y proveedores disefian
su cadena comercial atiende en gran medida tanto las necesidades del mer-
cado como las de la sostenibilidad. Como se ha demostrado, la produccién
de los productos locales valora las practicas artesanales, los saberes tradi-
cionales, la identidad, se respetan los productores, los animales y el me-
dioambiente. Ademas, sus cadenas comerciales se disefian bajo formas de
sociabilidad con base en la confianza y en elementos identitarios locales.

Como se ha mencionado, la sostenibilidad alimentaria, como fenémeno
disefiado, se expresa de innumerables maneras en cada contexto local. Cada
localidad sera capaz de construir su propio disefio de menu sostenible, lo
que son las expresiones locales de practicas alimentarias, estilos de vida,
visiones de mundo, identidades, sociabilidades y comercio local. En Barce-
lona, la cocina catalana y todos los complejos aspectos culturales que la
definen perfilan la percepcion de la sostenibilidad alimentaria local, lo que
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se expresa en una realidad social tnica y singular, como ya se ha mencio-
nado y como afirma Masanés (2006): “Una cocina son los comportamientos
alimentarios de un conjunto de personas concretas que con sus relaciones
con el medio y entre si (...) la han conformado. Son estos condicionantes
geograficos, historicos, politicos, sociales, etc., los que hacen que las coci-
nas no formen un solo continuum global” (Traducién y negrita de la autora,
p. 14). Y los diseios de sostenibilidad alimentaria tampoco se repiten, al
revés, asumen los rasgos culturales locales juntamente con las condiciones
geograficas, sociohistoricas y politicas que les dan originalidad y singulari-
dad.
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RESUMEN

Este articulo se centra en la conceptualizacion de la “alfabetizaciéon gastroné-
mica” (gastronomy literacy), diferenciandola explicitamente de la “alfabetizacion ali-
mentaria” (food literacy), que incluye, a su vez, las habilidades en cocina (culinary
literacy), los conocimientos sobre alimentos y nutrientes, hasta llegar a analizar la
influencia de actitudes y motivaciones en las decisiones alimentarias y la conciencia
ecoldgica con respecto al impacto medioambiental de la produccién de alimentos. El
concepto de “alfabetizacion gastronémica” pretende ampliar la mirada y comprender
la enorme complejidad de la relacion e interacciéon de los seres humanos con la ali-
mentacion. Para desarrollar un marco conceptual que abarque las interrelaciones cul-
turales e identitarias propias del enfoque gastronémico de la alimentacion, se ha rea-
lizado una investigacion descriptiva exploratoria previa, basada en una revision de
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alcance de tipo narrativo, que se ha completado con otros estudios que ahondan en
las caracteristicas propias de la gastronomia desde el punto de vista de su aprendi-
zaje, centrando el locus de control en el aprendiz, tanto si se trata de un profesional
de la nutricién como de una persona que busca una mejora en su estado de salud a
través de la alimentacién. En udltima instancia, el articulo adopta un enfoque multi-
disciplinario para lograr captar la riqueza y complejidad del fenémeno, con el propo-
sito de ofrecer una base sélida para futuras investigaciones.

Palabras clave: Alfabetizacién gastrondmica, alfabetizacion alimentaria, educacion
gastronémica, gastronomia, marco conceptual.

ABSTRACT

This article focuses on the conceptualization of “gastronomy literacy” explicitly
distinguishing it from “food literacy”, which includes culinary skills (“culinary liter-
acy”), knowledge about food and nutrients, as well as an analysis of the influence of
attitudes and motivations on food choices and ecological awareness regarding the
environmental impact of food production. The concept of “gastronomy literacy” aims
to broaden the perspective and understand the immense complexity of the human
relationship and interaction with food. To develop a conceptual framework encom-
passing the cultural and identity interrelations inherent in the gastronomic approach
to food, an exploratory descriptive study was conducted, based on a narrative scop-
ing review complemented by additional studies. These studies delve into the specific
characteristics of gastronomy from a learning perspective, placing the locus of con-
trol on the learner, whether a nutrition professional or an individual seeking to im-
prove their health status through food. Ultimately, the article adopts a multidiscipli-
nary approach to capture the richness and complexity of the phenomenon, aiming to
provide a solid foundation for future research.

Keywords: Gastronomy literacy, food literacy, gastronomy education, gastron-
omy, conceptual framework.
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INTRODUCCION

En las ultimas décadas, la relacion de los seres humanos con la alimenta-
cion ha sido objeto de una creciente atencion en diversos campos cientificos,
que abordan desde la salud publica y la nutricion hasta la Sociologia y la An-
tropologia. A medida que aumentan las preocupaciones sobre la sostenibili-
dad alimentaria, la identidad cultural y los efectos de la globalizacion en las
précticas gastronomicas locales, surge la necesidad de explorar en mayor pro-
fundidad no solo como las personas seleccionan y consumen alimentos, sino
también como los interpretan, valoran y utilizan como herramientas de ex-
presion cultural y social (Contreras, 1993, de Garine, 2016).

Este enfoque mas amplio se encuentra en la interseccion de dos concep-
tos: la “alfabetizacion alimentaria”, orientada principalmente hacia el conoci-
miento y las habilidades necesarias para una alimentacion saludable y soste-
nible, y la “alfabetizacién gastronémica”, que busca integrar aspectos estéti-
cos, simbdlicos, identitarios y de patrimonializacion cultural (Hernandez-Ra-
mirez, 2018) en la comprension de la alimentacion.

Sin embargo, a pesar de la creciente relevancia de estos temas, la litera-
tura cientifica hasta el momento ha prestado una atencion limitada a la “alfa-
betizacion gastrondmica” como un constructo tedrico; en cambio los trabajos
previos han explorado de forma exhaustiva la “alfabetizacion alimentaria”,
entendida como la capacidad de seleccionar, preparar y consumir alimentos
de manera informada y saludable, asi como su potencial para promover prac-
ticas alimentarias sostenibles y mejorar la salud publica. Estudios de revision
destacados, como los realizados por Benn (2014) y Truman, Lane y Elliott
(2017), han establecido modelos y definiciones que abarcan aspectos practi-
cos y funcionales de la “alfabetizacion alimentaria”, incluyendo el conoci-
miento nutricional y las habilidades culinarias. Sin embargo, estos estudios
no han abordado de manera integral las dimensiones culturales, identitarias
y estéticas de la alimentacion que son esenciales para comprender la gastro-
nomia en su sentido mas amplio.

La investigacién actual entorno a la “alfabetizacién alimentaria” reconoce
la influencia de factores culturales y sociales en los habitos alimentarios, pero
sigue centrada en un enfoque individualizado y funcional (Thompson et al.,
2019); en contraste, la “alfabetizacion gastrondémica” se presenta como una
ampliacion de este enfoque, al incluir la valoracién de la gastronomia como
arte, cultura e identidad. Pocos trabajos han profundizado en la conceptuali-
zacién de la “alfabetizaciéon gastronémica”, y los existentes, como los estu-
dios de Cekic y Ogan (2023) y Timmons (2014), si bien ofrecen perspectivas
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valiosas sobre el papel de la gastronomia en la identidad cultural y la cohesion
social, asi como su potencial para fomentar la creatividad y la sostenibilidad
cultural, carecen de un marco conceptual unificado que permita integrar las
diversas dimensiones de la gastronomia en un solo modelo comprensivo.

Dado el vacio existente en la literatura y la falta de un marco conceptual
robusto para la “alfabetizacién gastronémica”, el presente estudio tiene
como objetivo desarrollar un modelo que sintetice las contribuciones teéricas
y aplicadas en este campo. Esta investigacion propone un marco conceptual
basado en una revisién de alcance de tipo exploratorio que analiza los prin-
cipales estudios y publicaciones relevantes sobre la “alfabetizacion gastrono-
mica”. Posteriormente se ha adaptado y expandido el modelo de "Rueda de
Alfabetizacion Alimentaria" de Rosas et al. (2020), con el propésito de captu-
rar la complejidad y multidimensionalidad de la “alfabetizacién gastronémica”
y, a la vez, ejemplificar visualmente su conceptualizacién, abordando aspec-
tos tanto practicos como culturales, estéticos y criticos.

METODOLOGIA

Se llevo a cabo una revision de alcance de tipo exploratorio para identi-
ficar todos los articulos de literatura académica y gris que utilizaran el tér-
mino "alfabetizacion gastronémica" (gastronomy literacy o gastronomic lite-
racy), en linea con la metodologia utilizada por Benn (2014) y Truman, Lane,
y Elliott (2017) a la hora de definir el concepto proximo de “alfabetizacion
alimentaria”, sus atributos y sus conceptualizaciones. Las bases de datos con-
sultadas incluyeron Medline, Pubmed, Embase, Ebsco, Scopus, JSTOR, Web of
Science, ProQuest, ERIC y SCIELO y Google Scholar. Ademads, se exploraron
los repositorios de tesis y disertaciones, incluyendo los Catdlogos de Tesis
TESEO y Dialnet. Los criterios de inclusién se basaron en la contribucién del
estudio a la definicion de la “alfabetizacion gastronémica”, de modo que solo
se incluyeron en el analisis aquellos que proporcionaban:

a) Una conceptualizacion del término.
b) Una definicion.
¢) Una discusion sobre sus posibles atributos.

Los articulos y textos que simplemente mencionaban el término "alfabe-
tizacion gastronomica" sin aportar atributos no se incluyeron en el andlisis.
La busqueda se realiz6 en inglés, espaiiol, italiano y catalan, no se pusieron
limitaciones con respecto al ano de publicacion y el periodo de busqueda fue
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en octubre y noviembre 2024. Se obtuvieron 26 resultados. Todos fueron re-
visados, pero s6lo 14 fueron seleccionados para una revision mas detallada;
de estos, 11 no eran relevantes, ya que no presentaban una definicion del
concepto, ni una discusion, atributos o caracteristicas, lo que dio tres textos
para el andlisis en profundidad. De dichos textos, dos tenian a la "alfabetiza-
cién gastronomica" como objeto de estudio (un libro, un acta de conferencia)
y un tercero proporcionaba una definicion de esta.

De los tres textos se extrajeron y se plasmaron posteriormente en una
tabla (n. 1) los siguientes datos:

—

Tipo de publicacion y area de conocimiento al que pertenece

2. Pais de origeny aio
3. Autor/autores

4. Titulo

5.

Definicion del concepto de "alfabetizaciéon gastronémica", sus ca-
racteristicas y atributos.

Posteriormente, al tratarse de un término relativamente nuevo y poco
desarrollado en la literatura y ante la escasez de estudios y publicaciones so-
bre el concepto de "alfabetizacion gastronémica", se ha buscado profundizar
en el concepto de "alfabetizacion alimentaria" que, en palabras de Truman,
Lane y Elliott (2017), podria beneficiarse de sub-definiciones que aborden en-
foques diferenciados en el disefio de intervenciones y evaluaciones inclu-
yendo aspectos culturales, identitarios y emocionales. Finalmente, se ha ela-
borado un marco conceptual adaptando el modelo de la "Rueda de Alfabeti-
zacion Alimentaria" propuesto por Rosas et al. (2020) en el ambito del pro-
yecto FOODLIT-PRO, e integrandolo con los atributos encontrados en la in-
vestigacion.

RESULTADOS

La revision del concepto de “alfabetizacion gastronémica” ofrece tres de-
finiciones de diferentes autores en diversos tipos de publicaciones (un libro,
el acta de una conferencia y una tesis doctoral); en la tabla 1 se observa como
cada una aporta elementos particulares al marco conceptual.
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1. Tipo | 2. Pais | 3. Au- | 4. Titulo | 5. Definicion de” alfabetizacion gastro-

de publi- | de tor/es némica”

cacion Ori-

|Area del | gen y

conoci- aino

miento

Libro. Tur- Cekic, | Global La alfabetizaciéon gastronémica es [...]

Gastro- quia, i. y| Con- un conjunto de todas las actividades de

nomia y | 2023 Ogan, | cepts in | investigacion, analisis, experiencia e in-

artes cu- Y. Gastro- terpretacion que se realizan para prote-

linarias. noma ger la salud de una persona y aumentar
el placer que obtendra de la experiencia
gastronomica antes de que se lleven a
cabo todo tipo de actividades relaciona-
das con la gastronomia, desde la expe-
riencia de salir a cenar hasta el segui-
miento de los avances tecnologicos.
Sirve| para que los consumidores com-
prendan mejor [...] sin experimentar
confusion |...] los conceptos relaciona-
dos con la gastronomia que se encuen-
tran en los medios de comunicacion es-
critos y visuales, los medios sociales o
cualquier experiencia gastronémica.

Acta de | Tur- Cekic, | A  con- | La alfabetizacion gastronémica es esen-

una con- | quia, i. ceptual | cialmente el estado en el que se es ca-

ferencia. | 2022 examina- | paz de dominar la estructura teérica de

Cultura tion of | los procesos gastronémicos y planificar

gastro- the gas- | los procesos con preocupacion estética.

nomica y tronomic | La principal caracteristica de esta es-

turismo. literacy tructura es que es dinamica; es decir,

que presenta una situacion de cons-
tante cambio o actualizacién en cuanto
aformay contenido. Prever los compor-
tamientos de los consumidores es posi-
ble con la correcta gestion de esta es-
tructura. En este contexto, es posible
dibujar el marco general de la alfabeti-
zacion gastronémica como alcanzar co-
nocimientos clasicos y modernos sobre
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el proceso gastronémico, seguir las ten-
dencias actuales de la gastronomia, ges-
tionar el proceso desde el suministro
del articulo alimentario hasta la fase de
servicio con preocupaciones estéticas,
ser capaz de comprender las percepcio-
nes y practicas sociales configuradas en
torno a la comida, tener equipo sufi-
ciente para reconocer y comparar las
practicas culinarias de diferentes cultu-
ras en la identificacion de las similitu-
des o diferencias.

Tesis UK, Tim- Cultivat- | la capacidad de comprender interdisci-
Docto- 2014 | mons, | ing a | plinariamente el impacto de los alimen-
ral. Edu- M.L. taste for | tos y sus propiedades conectivas en
cacion curricu- nuestras vidas, la sociedad y el mundo.

lar inno-

vation at

one uni-

versity

Tabla 1. Resumen de los estudios hallados y analizados para la revision de
alcance del concepto de “alfabetizacion gastronémica”.
Elaboracién propia, 2024.

El trabajo de Ceki¢ y Ogan (2023) en su libro Global Concepts in Gastro-
nomy enmarca la "alfabetizacién gastronémica" como un conjunto de activi-
dades relacionadas con la gastronomia que van desde la investigacion hasta
la experiencia gastronémica personal. Esta perspectiva subraya la importan-
cia de la salud y el placer en la relacién con la comida, sefalando que la "alfa-
betizacion gastronémica" incluye no solo la capacidad de comprender con-
ceptos complejos presentes en los medios, sino también de "experimentarlos
sin confusion". En este sentido, el concepto abarca tanto el aprendizaje como
la interpretacién critica, lo que permite a los consumidores acceder a una
comprension mas profunda y satisfactoria de la gastronomia en sus diversos
medios y formatos.

En una conferencia de 2022, Cekic habia elaborado una conceptualiza-
cién mas amplia, sefialando que la “alfabetizacion gastronémica” implica un
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dominio tedrico y estético de los procesos gastronémicos, asi como una ca-
pacidad de adaptacion y actualizacion continua (Cekic, 2022). Este enfoque
afade una dimension dindmica, donde el conocimiento gastronémico no es
estdtico, sino que se adapta constantemente a las tendencias y précticas
emergentes a través de la innovacion. Ademads, esta definicion incorpora la
gestion del proceso gastronémico completo, desde la obtencién de ingre-
dientes hasta el servicio, enfatizando la capacidad para anticipar y compren-
der las percepciones y practicas sociales asociadas a la gastronomia.

Este elemento afiade un valor comparativo y multicultural, permitiendo a
los individuos reconocer y analizar las similitudes y diferencias entre diversas
tradiciones culinarias y cobra especial sentido a la hora de pautar dietas y ela-
borar recomendaciones nutricionales para individuos y colectivos respectiva-
mente, teniendo en cuenta sus caracteristicas socioculturales y religiosas.

Por tltimo, la tesis de Timmons (2014), Cultivating a taste for curricular
innovation at one university, contribuye a esta discusion con una perspectiva
interdisciplinaria en el 4mbito educativo, que resalta como los alimentos y
sus propiedades impactan no solo en la vida personal, sino también en la
sociedad y el mundo. Este enfoque amplia la "alfabetizacion gastronémica" al
incluir la comprension del papel de la gastronomia en la construccion de iden-
tidades y en la interaccién social, lo que implica que este tipo de alfabetiza-
cién abarca un conocimiento global e interconectado, donde los alimentos se
perciben como elementos conectivos que reflejan y afectan diversos aspectos
de la vida humana. Timmons, ademads, sittia estas reflexiones en el marco de
la formacion universitaria, con especial referencia a los profesionales de la
nutricién y a su capacitacion.

La "alfabetizacion gastronémica" no se limita, por lo tanto, solo a aspec-
tos técnicos y practicos, sino que también abarca el entendimiento cultural,
social y ético de la gastronomia, integrando una vision holistica de cémo los
alimentos y las practicas culinarias afectan y reflejan tanto la salud individual
como los valores colectivos y las dinamicas culturales. A partir de estas con-
tribuciones, en linea con la recomendacion de Cekic y Ogan que consideran
que "la elaboracion de un marco conceptual relacionado con la “alfabetizacion
gastronémica” contribuird a la literatura y sera util para los consumidores”
(Cekic y Ogan, 2023, p.77) es posible abordar la construccion de dicho marco
conceptual y posicionar la "alfabetizacion gastronémica" como una habilidad
multidimensional necesaria y valiosa, especialmente de cara a las recomenda-
ciones nutricionales elaboradas tanto en el ambito de la salud publica, como
en la consulta privada.
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Ante la escasez de estudios y publicaciones sobre el concepto de "alfabe-
tizacion gastronomica" se ha enriquecido el marco conceptual de ésta, pro-
fundizando en el concepto de gastronomia per sey en el concepto préximo
(y en algunos aspectos superponible), de "alfabetizacion alimentaria" (food
literacy), que se expone a continuacion.

De la alfabetizacion alimentaria a la gastronomica

El estudio de revisién de Thompson et al. (2019) ha ahondado exhausti-
vamente en la definicion de "alfabetizacion alimentaria", analizando minucio-
samente 549 articulos cientificos publicados a lo largo de 21 aiios, que utili-
zaron el término "alfabetizacion alimentaria". El término se ha empleado con
frecuencia y de manera amplia en la literatura a lo largo del tiempo y, aunque
existen inconsistencias en su aplicacién y definicion, el modelo de concep-
tualizacion que tiene la aceptacion mds amplia es el realizado por Vidgen y
Gallegos (2012), siendo su definiciéon la siguiente:

"La estructura de apoyo que empodera a individuos, hogares, comunidades
o naciones para proteger la calidad de la dieta a través del cambio y forta-
lecer la resiliencia dietética con el tiempo. Estd compuesta por un conjunto
de conocimientos, habilidades y comportamientos interrelacionados nece-
sarios para planificar, gestionar, seleccionar, preparar y consumir alimen-
tos que satisfagan las necesidades y determinen la ingesta"' (Vidgen y Ga-
llegos, 2012, p.54).

Esta definicion se centra en el conocimiento y las habilidades necesarias
para seleccionar, preparar y consumir alimentos de manera que se cubran las
necesidades nutricionales y de salud basicas. Segun el andlisis de revision de
Thompson et al. (2019), la siguiente definicién mds citada a nivel global es la
de Cullen et al. (2015), que amplia el drea de accién del concepto de la si-
guiente forma:

“La alfabetizacion alimentaria es la capacidad de un individuo para com-
prender los alimentos de manera que desarrolle una relacién positiva con
ellos, incluyendo habilidades y practicas alimentarias a lo largo de la vida
para navegar, interactuar y participar en un sistema alimentario complejo.
Es la capacidad de tomar decisiones que respalden el logro de la salud

1 Texto original en inglés: The scaffolding that empowers individuals, house-holds, communi-
ties or nations to protect diet quality through change and strengthen dietary resilience over time. It
is composed of a collection of inter-related knowledge, skills and behaviours required to plan, man-
age, select, prepare and eat food to meet needs and determine intake.” (Traduccién de la autora,
2025)
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personal y de un sistema alimentario sostenible, considerando los compo-
nentes ambientales, sociales, econémicos, culturales y politicos."* (Cullen
et al., 2015, p.143).

La "alfabetizacion alimentaria" capacita, por lo tanto, alos individuos para
tomar decisiones informadas sobre su alimentacion diaria, considerando di-
mensiones ambientales, sociales, econédmicas, culturales y politicas, con el
objetivo de fomentar tanto el bienestar personal como la sostenibilidad del
sistema alimentario. Segtin el marco conceptual propuesto por Cullen et al.
(2015), este concepto se sitlia en la interseccion entre la seguridad alimenta-
ria comunitaria (CFS) y las habilidades alimentarias, abordando tanto el con-
texto individual como comunitario y enfatizando la necesidad de un enfoque
ecoldgico que conecte estos ambitos.

Sin embargo, aunque aborda estos componentes, la "alfabetizacion ali-
mentaria" no profundiza en las dimensiones estéticas, simbdlicas y experien-
ciales del acto de comer, todos aspectos que el concepto de "alfabetizacion
gastronémica" puede comprender, incorporando el placer sensorial, la crea-
tividad culinaria, el significado identitario y la valoracion del patrimonio cul-
tural (Hernandez-Ramirez, 2018).

Jette Benn (2014) ha revisado el concepto de “alfabetizacién alimentaria”
analizando 14 articulos, informes y dos libros de texto, en el contexto de la
educacion alimentaria en el mundo occidental para alcanzar la definicion de
un marco conceptual mas amplio y completo, abarcando desde habilidades
béasicas de lectura de mensajes alimentarios hasta enfoques mds amplios
orientados a la autoeficacia y el empoderamiento en relacién con la comida
y la nutricién. La autora propone definir el concepto de “alfabetizacion ali-
mentaria” incluyendo:

¢ El conocimiento basico y teérico sobre la alimentacion y la nutricion
(conocimiento declarativo).

e Las habilidades practicas para aplicar ese conocimiento en activida-
des diarias, como la preparacion y seleccién de alimentos (conoci-
miento procedimental).

2 Texto original en inglés: “Food literacy is the ability of an individual to understand food in a
way that they develop a positive relationship with it, including food skills and practices across the
lifespan in order to navigate, engage, and participate within a complex food system. It's the ability
to make decisions to support the achievement of personal health and a sustainable food system
considering environmental, social, economic, cultural, and political components.” (Traduccion de la
autora, 2025)
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e Las competencias sensoriales que permiten integrar habilidades prac-

ticas como el uso de herramientas culinarias y la capacidad de valorar
la estética y el disfrute en el acto de comer.

e Los significados culturales de los alimentos, la produccién y el con-

sumo sostenible, los contextos sociales que influyen en los habitos
alimentarios.

e Una comprension critica y ética de los problemas globales relaciona-

dos con la alimentacién, como la sostenibilidad, la equidad y el bie-
nestar.

¢ El empoderamiento individual y colectivo, fomentando en los estu-

diantes una autoeficacia que les permita tomar decisiones informa-
das sobre su alimentacion y contribuir a la sociedad de manera cons-
ciente y responsable.

Este enfoque acerca el concepto de “alfabetizacién alimentaria”, am-
plidndolo, a un posible marco conceptual para la “alfabetizaciéon gastroné-
mica”. Sin embargo, presenta algunas lagunas significativas.

1.

Las habilidades practicas y sensoriales para la selecciéon y prepara-
cion de alimentos propias de la "alfabetizacion alimentaria" debe-
rian incorporar una dimension estética y sensorial mas sofisticada,
valorando la creatividad, el placer y la presentacién en la prepara-
cion de alimentos. Se trata de transformar la experiencia de comer
en un acto cultural y en ocasiones artistico, apreciando la estética
culinaria y la innovacion.

La "alfabetizacion gastronémica" implica, ademas, una comprension
mas extendida del patrimonio culinario y de los aspectos simbolicos
y culturales asociados a los alimentos, explorando como estos refle-
jan la historia, valores y tradiciones de una regién, sociedad o colec-
tivo. Este enfoque enfatiza la funcion de vehiculo de transmision cul-
tural de la gastronomia, identificandola como un medio para preser-
var y reinterpretar identidades geograficas y culturales (Hernandez-
Ramirez, 2018). De alli su importancia para quienes necesitan llevar
a cabo actualizaciones, reinterpretaciones y adaptaciones de pautas
dietéticas destinadas a colectivos especificos.

Por otro lado, si bien la "alfabetizacion alimentaria" considera la
produccién de alimentos en términos generales, la "alfabetizacion
gastronémica" incluye conocimientos interdisciplinarios que inte-
gran la antropologia, la historia, las técnicas culinarias, la fisiologia
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del gusto y la ecologia. Este enfoque, ademads, da cuenta de toda la
cadena alimentaria desde un punto de vista mas amplio, interco-
nectando aspectos de sostenibilidad, economia, religién y ética en
la produccién y consumo de alimentos.

Una revision de alcance posterior (Truman, Lane y Elliott, 2017) definio
el concepto de food literacy o “alfabetizacion alimentaria” a través de una
revision exhaustiva de literatura académica y gris. Los estudios analizados se
agruparon temadticamente para identificar conceptos centrales mediante un
andlisis tematico, organizando términos clave en temas como conocimiento,
actitudes, habilidades, y sistemas alimentarios. Seis temas emergieron en las
definiciones de “alfabetizacion alimentaria”, la mayoria de ellas en linea con
el trabajo previo de Benn (2014):

e Habilidades y comportamientos: habilidades practicas y capacidades
relacionadas con la manipulacién de alimentos.

e Elecciones alimentarias/salud: decisiones informadas sobre el con-
sumo de alimentos.

e Cultura: aspectos sociales y culturales de la alimentacion.

e Conocimiento: capacidad de comprender y buscar informacion ali-
mentaria.

e Emociones: motivaciones y actitudes hacia la alimentacion.

e Sistemas alimentarios: comprension de los sistemas alimentarios y
sus impactos ambientales.

La mayoria de los estudios se centraban en el conocimiento critico (ad-
quisicion de informacion) en lugar del conocimiento funcional (aplicacion
practica de habilidades). Sin embargo, casi la mitad de las definiciones in-
cluian un contexto amplio, como los sistemas alimentarios, destacando una
tendencia hacia una perspectiva critica y social.

Estas revisiones revelan la dificultad de medir la “alfabetizacién alimen-
taria” debido a la variabilidad en sus definiciones al punto que, en sus con-
clusiones, Truman, Lane y Elliott (2017) sugirieron que la “alfabetizacion ali-
mentaria” podria beneficiarse de sub-definiciones que abordaran cada tema,
permitiendo enfoques diferenciados en el disefio de intervenciones y evalua-
ciones. Entre las sub-definiciones auspiciadas por estos investigadores, po-
driamos situar la “alfabetizacion culinaria”, definida por el Culinary Literacy
Center de la Free Library of Philadelphia como "aprender cocinando y apren-
der sobre la cocina" (Free Library of Philadelphia, s.d). La actividad de cocinar
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integra multiples competencias de alfabetizacion, tales como la lectura e in-
terpretacion de recetas, asi como la aplicacién de conceptos matematicos y
cientificos, el desarrollo de destrezas culinarias y la habilidad para interpretar
etiquetas nutricionales y comprender la relacion entre alimentacion y salud.

Sin embargo, es posible que el concepto de “alfabetizacion alimentaria”
necesite, ademas de “sub-definiciones” como la relacionada con la culinaria,
también de “ampliaciones”: segiin Herndndez-Ramirez (2023), la gastronomia
no consiste tnicamente en el arte culinario, sino que es una construccion
social que eleva ciertos aspectos de las tradiciones alimentarias al estatus de
patrimonio cultural. La “alfabetizacion gastronémica” desempeifaria, enton-
ces, un papel crucial al proporcionar las herramientas para comprender y va-
lorar los procesos de patrimonializacion, ya que, a diferencia de la “alfabeti-
zacion alimentaria” (que se enfoca en los componentes practicos y sistémicos
de la alimentacion) ésta invita a analizar criticamente las dindmicas culturales,
simbdlicas y estéticas que convierten los alimentos en patrimonio. Este pro-
ceso incluye comprender como las tradiciones se negocian, adaptan y resig-
nifican, y como los valores de sostenibilidad, identidad y creatividad se inte-
gran en estas practicas contemporaneas.

Asi, el concepto de “alfabetizacién gastronomica” no solo abarca el co-
nocimiento de las practicas culinarias y su significado cultural, sino también
la capacidad de reflexionar sobre las tensiones entre tradicién y modernidad,
autenticidad y mercantilizacion; de este modo, la “alfabetizacién gastrono-
mica” se posiciona como una herramienta clave para fomentar una compren-
sion mas profunda y critica de las intersecciones entre alimentacion, patrimo-
nio y sociedad en un mundo globalizado. De hecho, en su andlisis de las de-
finiciones de “alfabetizacion alimentaria” Cekic (2022) afirma que no abarcan
muchos componentes de la gastronomia como la cultura, el arte, el placer, la
estética, la tradicion, la costumbre, la armonia, la atencion y el gusto.

Segun la reciente revision sistematica de Koerich y Graudenz Miiller
(2022), el conocimiento gastronoémico, como epistemologia, se constituye
por conocimientos sistematizados (cientificos) que provienen de diversas
epistemologias y disciplinas cientificas, por lo tanto, es un tipo de conoci-
miento de naturaleza multidisciplinaria e interdisciplinaria, y también por co-
nocimientos populares (artisticos) constituidos por conocimientos empiricos
que surgen de saberes y practicas culturales, en un contexto sociocultural de
transformaciones de nuevos conocimientos transdisciplinarios.

En 2020, en el marco de FOODLIT-PRO, proyecto financiado por el W/CR-
William_James Center for Researchy la Fundacdo para a Ciéncia e a Tecnologia
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(FCT) de Portugal, (Rosas et al.,2020) desarrollaron un modelo estructurado
en torno a una “Rueda de Alfabetizacién Alimentaria" (Figura 1).

PRESERVE
AND
ANALYZE

CHOICE
AND
ACQUISITION

NTERN AL DETERMINANT

SUSTAINABILITY

Figura 1. Rueda de Alfabetizacion Alimentaria. Rosas et al. (2020).

Mediante entrevistas a 30 expertos en campos relacionados con la ali-
mentacion, se identificaron cuatro dimensiones clave de la "alfabetizacion ali-
mentaria": habilidades de cocina, preservacion y andlisis, eleccion y adquisi-
cién, y busqueda y planificacion. El marco también incluye factores determi-
nantes internos y externos, asi como influencias nutricionales, psicolégicas,
politicas, industriales, de sostenibilidad, sociales y culturales; los autores re-
saltan que la "alfabetizaciéon alimentaria" no solo implica conocimientos y ha-
bilidades individuales, sino que esta influenciada por factores sociales y am-
bientales, lo cual es crucial para fomentar habitos alimentarios saludables y
sostenibles a nivel comunitario y global.

Sin embargo, con respecto a esos factores, nos encontramos en una po-
sicion pasiva del individuo que, si bien ha adquirido habilidades clave como
la de seleccionar y cocinar alimentos de forma 6ptima y planificada, carece
de las competencias necesarias para enfrentar de manera activa las influencias
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externas que moldean sus elecciones alimentarias. Esta limitacion en el mo-
delo de "alfabetizacion alimentaria" refleja un enfoque centrado en el indivi-
duo, sin profundizar en el desarrollo de su papel en ambito social y colectivo
y en competencias criticas que le permitan cuestionar, resistir y negociar las
presiones de la industria alimentaria, las politicas de consumo y las normas
sociales que condicionan sus decisiones.

Asi mismo, se pierde la ocasion para incluir en el concepto de "alfabeti-
zacion gastrondmica" una dimensidn colectiva y acumulativa, a menudo trans-
generacional, que forma parte del bagaje cultural de la persona y con conno-
taciones de tipo emocional e identitario potentisima en el moldeado del es-
tilo alimentario de las personas, especialmente en contextos familiares y co-
munitarios (Fischler C., 2011).

Para abordar estas deficiencias de la “Rueda de Alfabetizacion Alimenta-
ria”, sus autores incorporaron una dimension critica que promueva una con-
ciencia reflexiva en los individuos. Esta dimension amplia el concepto de “al-
fabetizacion alimentaria” incluyendo la capacidad de analizar criticamente la
informacioén disponible y las practicas alimentarias impuestas por el entorno;
de esa forma, no solo se busca que los individuos tengan conocimientos prac-
ticos sobre como gestionar su alimentacién, sino también que desarrollen
una actitud activa frente a los factores externos que influencian sus habitos
alimentarios.

Una ampliacion significativa de este marco conceptual puede lograrse
mediante la inclusion de otros atributos, propios de la epistemologia gastro-
némica y de su dimension colectiva, ya que la "alfabetizacién gastronémica"
va mads alld de la simple comprension de los procesos de seleccién y prepara-
cién de alimentos y se centra en el conocimiento cultural, estético y expe-
riencial de la alimentacion desde el punto de vista de la comensalia, la puesta
en comun y la reciprocidad. Este enfoque no solo fomenta la capacidad de
apreciar y valorar la diversidad cultural y el patrimonio gastronémico del otro,
sino que también incide en la conciencia sobre las practicas sostenibles, los
impactos medioambientales y las relaciones simbolicas que los alimentos tie-
nen en diferentes contextos sociales ajenos al propio.

La integracion de la "alfabetizaciéon gastronémica" en el modelo de
FOODLIT-PRO permite expandir la "alfabetizacion alimentaria" hacia una com-
prension holistica de la alimentaciéon como acto cultural, politico y medioam-
biental, incluyendo el desarrollo de una actitud critica hacia la manera en que
los sistemas alimentarios globales afectan las tradiciones locales, las prefe-
rencias culturales y las practicas de sostenibilidad.
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Desde esta perspectiva, la "alfabetizaciéon gastronémica" proporciona a
los individuos herramientas para entender y, a la vez influir en la cultura ali-
mentaria de su entorno, abarcando un enfoque que promueve la adquisicion
y el disfrute consciente de la comida y el respeto por los recursos naturales y
culturales implicados en su produccion.

El estudio de Koerich y Graudenz Miiller (2022) analizé la construcciéon
epistemologica del conocimiento sobre gastronomia en la literatura cientifica,
dado que el término "gastronomia" se define y conceptualiza desde mudltiples
perspectivas y disciplinas académicas. Los investigadores realizaron una revi-
sion sistematica de la literatura en multiples bases de datos académicas, apli-
cando el analisis bibliométrico y el analisis de contenido: el andlisis bibliomé-
trico examind la produccién cientifica sobre tema, mientras que el andlisis de
contenido profundizé en el significado y la construccién del conocimiento
sobre el concepto de “gastronomia”.

El estudio concluy6 que se trata de un concepto plural y ambiguo, con
significados diversos, utilizados en diferentes contextos y situaciones; su
campo de estudio estd compuesto por un conjunto de conocimientos que
se dividen en dos categorias: el conocimiento sistematizado y cientifico,
derivado de distintas epistemologias y disciplinas cientificas (lo que lo
convierte en un saber de naturaleza multidisciplinaria e interdisciplinaria)
y el conocimiento popular y artistico, constituido por conocimientos em-
piricos. Este saber se origina en conocimientos y practicas culturales y se
sitdan en un contexto sociocultural y representan un saber de tipo trans-
disciplinario.

Entre los trabajos analizados, sobresale el aporte de Cartay (2019), que
realiz6 una revision de las epistemologias provenientes de distintas discipli-
nas académicas para establecer las bases y fundamentos de la epistemologia
del conocimiento gastronémico en su proceso evolutivo. Para ello, examiné
las interrelaciones multidisciplinarias, interdisciplinarias e intradisciplinarias
que existen entre la gastronomia y areas como la etimologia e historia, la
fisiologia sensorial, la semiologia, la socioantropologia, la lingiiistica, la psi-
cologia social, las ciencias econémicas y administrativas (como el turismo), la
nutricion, las ciencias agricolas y la actividad culinaria.

En resumen, el conocimiento gastronémico se presenta como un saber
académico vinculado a la alimentaciéon desde tres perspectivas predominantes:
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e La de las Ciencias de la Salud, que analiza la relacién de la gastrono-
mia con la nutricién y la alimentacion, con el proposito de asegurar
las funciones fisiol6gicas del cuerpo y el equilibrio en su relaciéon con
el entorno;

e Las Ciencias de la Produccion: la producciéon primaria y otras activida-
des econdmicas y sociales, dentro de un marco normativo que tiene
en cuenta la produccién agropecuaria, la sostenibilidad y la viabilidad
econémica

e Las Ciencias Sociales: la gastronomia como parte de los sistemas de
organizacion social, manifestada en las practicas culturales alimenta-
rias y, a la vez, elemento que genera imaginarios, identidades cultu-
rales y codigos de comportamiento social, fundamentales en los pro-
cesos de interrelacion y convivencia humana y social.

Los autores consideran el conocimiento gastronémico como un campo
ambiguo, que oscila entre la doxa de la creencia comun (conocimiento popu-
lar) y el conocimiento sistematico-cientifico, sin configurarse como una disci-
plina tnica y consolidada. La epistemologia de la gastronomia combina, por
los tanto, epistemologias de disciplinas heuristicas (que se han asociado du-
rante su evolucion) a las de tipo cientifico, constituyendo un hecho social
complejo, multifactorial y polisémico, que solo puede comprenderse comple-
tamente si se estudia desde la 6ptica de mdltiples disciplinas y se aborda
desde diversas perspectivas.

La "alfabetizaciéon gastronémica" podria definirse como la capacidad de
comprender y utilizar el conocimiento relacionado con la gastronomia
desde multiples perspectivas: cientifico-nutricional, cultural, social, econo-
mica, culinaria y sensorial, permitiendo a los individuos no solo entender la
dimension fisiologica y de salud de los alimentos, sino también su contexto
cultural, simbdlico, y su impacto socioeconémico, ambiental y psicoemo-
cional.

Dado que la gastronomia es un campo interdisciplinario que combina
conocimientos de diversas dreas, desarrollar una alfabetizacién en este am-
bito implicaria adquirir un conocimiento integral; esto permitiria a las per-
sonas no solo tomar decisiones informadas sobre su alimentacién, sino tam-
bién reconocer y apreciar las practicas culturales y artisticas asociadas a la
gastronomia, entender su impacto en la sostenibilidad y el medio ambiente,
y participar de manera critica y activa en el discurso gastronémico. Por lo
tanto, separar y conceptualizar la "alfabetizaciéon gastronémica" resulta per-
tinente, ya que ésta ofrece un marco para educar en todos estos aspectos y
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fomentar una comprension mas profunda y holistica de la gastronomia, mas
alla de la alimentacion, la nutricién y la practica culinaria. Como explicaba
Kelleher hace mas de 20 afos en referencia a la importancia de la alfabeti-
zacion cultural de los profesionales a la hora de crear programas de promo-
cién de la salud: en ocasiones, cuando una ciencia reconoce una insuficien-
cia conceptual en su discurso, el problema no radica en el rigor de sus ca-
tegorias, sino en las categorias mismas (Kelleher, 2002).

La "alfabetizacion gastronémica" cumple con las caracteristicas bdsicas
de cualquier proceso de aprendizaje, desarrollandose en etapas que transitan
del conocimiento a la comprension, hasta llegar a la capacidad de aplicar,
analizar, evaluar y, finalmente crear (Bloom, 1984). Este tltimo peldafio de la
taxonomia de Bloom representa, en el caso de la gastronomia, una expresion
cultural dindmica que se adapta a los contextos histoéricos, geograficos, so-
ciales y culturales de cada sociedad: de forma similar a lo que pasa con el
lenguaje, al cambiar de pais o, a veces, simplemente al mudarse a una zona
geografica diferente dentro de un mismo pais, la gastronomia requiere de
una re-alfabetizacion del individuo, para que éste pueda tener una experien-
cia sensorial y cultural mas profunda, al punto que de ella dependen en gran
parte también el disfrute intelectual y la conexiéon emocional con el acto de
alimentarse en el nuevo contexto.

Segtn Timmons “a medida que se amplie la presencia de los alimentos
en los planes de estudios, quiza también lo haga la alfabetizacion gastrono-
mica” (2014:124); de la misma forma, segtin Cekic (2022) el marco conceptual
de esta se ird actualizando de acuerdo con los avances en el campo de la
gastronomia.

Definicion de un marco conceptual para la"alfabetizacion gastronomicd'

A continuacioén, se presenta una propuesta de marco conceptual para la
"alfabetizacion gastronémica", cuya estructura por niveles representa diferen-
tes capas de conocimientos, habilidades y competencias fundamentales para
desarrollar una comprension profunda de la gastronomia, siguiendo el mo-
delo del Marco Europeo de Cualificaciones (European Commission, 2018) for-
mado por:

e Conocimientos: saber tedrico.

e Habilidades: saber hacer practico.
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e Competencias: saber hacer con destreza y conectando distintas dreas
de conocimiento.

Cada nivel afiade complejidad y profundidad al concepto, y refleja tanto
elementos practicos como teoricos y contextuales que juntos contribuyen a
una “alfabetizacion gastronémica” integral.

Factores determinantes

En el anillo mds externo se encuentran los “factores determinantes”, que
representan las condiciones y contextos que influyen en el desarrollo del
aprendizaje; éstos incluyen factores externos, que provienen del entorno y
que influyen en el aprendizaje de manera contextual (Carrera y Mazzarella,
2001) y factores internos, que incluyen los aspectos fisiologicos, psicologicos
y emocionales de la persona que influyen en su capacidad para aprender y
aplicar conocimientos (Saldarriaga-Zambrano et al., 2016). Ambos se detallan
a continuacion:

1. Factores determinantes externos:

e Contexto de aprendizaje: bases educativas y culturales necesarias
para desarrollar competencias en gastronomia.

e Politicas alimentarias: normativas y regulaciones que afectan la pro-
duccion, distribucion y consumo de alimentos.

e Situacion econdomica: influencia econémica en el acceso a recursos
alimentarios y opciones de alimentacion.

e Situacion sociocultural: factores socioculturales que determinan los
habitos alimenticios, afectan el acceso a los recursos alimentarios y
el tipo de alimentacién posible para distintas comunidades.

2. Factores determinantes internos

e Estado de salud: condiciones de salud fisica que impactan Ia relacién
del individuo con la alimentacion.

e Estado nutricional: condicién nutricional que afecta la percepcién y
necesidades dietéticas individuales.

e Estado psicolégico: aspectos emocionales y mentales que influyen en
la interaccién y percepcion de los alimentos.
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Conocimientos declarativos

Los conocimientos declarativos comprenden los saberes teéricos esen-
ciales en el ambito gastrondmico e incluyen las habilidades sensoriales, que
capacitan a los individuos para percibir y valorar las caracteristicas organo-
lépticas de los alimentos, es decir, su sabor, textura y aroma. Este nivel abarca
también los conocimientos sobre alimentos, sostenibilidad y ética, permi-
tiendo entender el impacto ambiental de las practicas alimentarias y la im-
portancia de adoptar habitos sostenibles. También incluye la educacion en
nutricion, que proporciona una comprension de los efectos de la alimenta-
cién en la salud humana y la educacion hedonistica a las practicas que aportan
bienestar al individuo, relacionando de la gastronomia con el placer, el con-
fort y la satisfaccion emocional, esencial para una experiencia alimentaria
completa y satisfactoria.

Habilidades procedimentales

Las habilidades procedimentales corresponden a las habilidades practi-
cas y técnicas necesarias para gestionar y preparar los alimentos de manera
eficiente; entre estas competencias se encuentran las habilidades culinarias,
que engloban desde técnicas de coccion hasta la manipulacion adecuada de
los ingredientes, y las habilidades para la seleccion, busqueda y compra de
alimentos, que permiten tomar decisiones informadas al adquirir ingredien-
tes. En este nivel también se encuentran las habilidades de planificacion y
gestion economica, fundamentales para organizar y optimizar los recursos
alimentarios de manera efectiva y sostenible y las competencias de la creati-
vidad y la adaptabilidad con respecto a nuevas técnicas, ingredientes y nece-
sidades, especialmente en contextos de inseguridad alimentaria o restriccio-
nes de recursos. Los conocimientos procedimentales aseguran que la “alfabe-
tizacion gastronémica” incluya una dimensién practica, capacitando a los in-
dividuos para tomar decisiones alimentarias informadas y responsables en su
vida cotidiana.

Competencias culturales y agencia critica

Las competencias culturales, histéricas y estéticas representan el aspecto
mas profundo de la “alfabetizacion gastronémica”, ya que estas competencias
permiten comprender la gastronomia mas alla de la actividad practica, alcan-
zando la comprension de sus expresiones culturales e identitarias. En el con-
texto globalizado, ademads, es imprescindible desarrollar competencias en
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interculturalidad y diversidad alimentaria que permitan una comprension y
apreciacion de las practicas culinarias de otras culturas, fomentando el res-
peto y la valoracién de la diversidad, esenciales en un mundo interconectado
donde las tradiciones alimentarias cruzan fronteras.

Las competencias culturales, histéricas y estéticas facilitan el desarrollo
de una convivialidad, dado que la gastronomia actiia como un medio de vin-
culacion entre individuos y comunidades, y promueven una agencia critica y
reflexiva, que representa la capacidad de cuestionar y analizar las prdcticas
alimentarias y gastronémicas impuestas social y culturalmente. Los indivi-
duos dotados de estas competencias adoptaran una postura activa y critica
frente a las influencias de la industria alimentaria, las politicas de consumo y
las tendencias globales que impactan la gastronomia, posibilitando un anali-
sis profundo y reflexivo del contexto cultural y social de los alimentos. Este
nivel profundo de concienciacién, ademads, contribuye a construir y preservar
las identidades culturales individuales y colectivas, promoviendo el respeto
de las tradiciones y, a la vez, de la diversidad en las practicas alimentarias.

En su conjunto, esta estructura conceptual de la “alfabetizacion gastro-
némica” permite entender la gastronomia desde una perspectiva integral que
abarca conocimientos tedrico-practicos, habilidades técnicas, competencias
integrales, sensibilizacion cultural y factores contextuales, reflejando cémo la
“alfabetizacion gastronomica” trasciende las habilidades culinarias bésicas
para incluir una comprension critica y profunda de la dimensién cultural, his-
torica, social, emocional y ecolégica de la gastronomia.

Para ejemplificar el marco conceptual de forma mas clara, se ha elabo-
rado una figura en formato de circulos concéntricos en la que, al avanzar
desde el exterior hacia el nicleo, cada capa representa un conjunto de facto-
res determinantes, conocimientos declarativos, habilidades procedimentales
y competencias culturales, tal como se expone en la Figura 2:
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Figura 2. Rueda de Alfabetizacion Gastronémica. Elaboracion propia (2024).

DISCUSION

A la hora de reflexionar sobre los componentes de un marco conceptual
para la "alfabetizacion gastronémica" es oportuno reafirmar la perspectiva in-
tercultural e interdisciplinaria propias de la gastronomia, involucrando desde
la Historia y la Antropologia hasta las técnicas culinarias y la estética, englo-
bando la identidad cultural, las tradiciones y el conocimiento culinario trans-
mitido a lo largo del tiempo: la gastronomia puede asi consolidarse como un
vehiculo de comunicacion y pertenencia cultural que facilita la transmision de
valores, simbolismos y conocimientos entre personas de diferentes lugares y
generaciones. Encontramos un ejemplo en la harina de maiz: dependiendo
del punto de vista del interlocutor sus atributos pueden interpretarse de mul-
tiples maneras. Siendo un alimento que ha salvado de la hambruna millones
de personas en todo el mundo, la harina de maiz puede representar un
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alimento desagradable para un anciano de la Emilia Romagna, en Italia, que
ha tenido que alimentarse a base de polenta durante la guerra (Cornacchia,
2017) o un alimento identitario y representativo de la historia familiar para
un descendiente de emigrantes italianos en Argentina (Giordani y Maciel,
2020). La "alfabetizacion gastronémica" esta, en este sentido, estrechamente
ligada a la alfabetizacion cultural, y se basa en el principio de que la compe-
tencia depende de un conocimiento previo relevante (Hirsch, 1983); este co-
nocimiento compartido previo es clave para la comprension mutua en la co-
municacion relacionada con la alimentacién, el arte culinario y la nutriciéon.

Ser “gastronomicamente alfabetizado” significa tener un dominio sufi-
cientemente amplio de este conocimiento general, lo que permite tener una
comprension critica de los contenidos y, en consecuencia, mejorar habilida-
des fundamentales como la seleccién de los alimentos, su elaboracién y dis-
frute en relacion con diferentes contextos, su carga simbolica, sus caracteris-
ticas organolépticas y nutricionales y su impacto sobre la salud.

Es comun, en determinados contextos, asociar el concepto de gastrono-
mia con practicas culinarias selectas, exclusivas y, en muchos casos, elitistas;
esta vision reduce la experiencia gastronémica a una actividad reservada a
quienes tienen acceso a ingredientes de calidad, habilidades especializadas y
contextos de abundancia que permitan el disfrute sin restricciones. Sin em-
bargo, esta interpretacién ignora la capacidad transformadora de la gastro-
nomia en contextos de escasez y crisis, donde el acto de cocinar y comer
puede adquirir un profundo sentido de resistencia cultural y creatividad co-
munitaria. La gastronomia es mucho mds que un conjunto de técnicas refina-
das y platos sofisticados: es una practica esencialmente humana que se
adapta a las circunstancias, valiéndose de los recursos disponibles para crear
experiencias significativas en torno a la comida, incluso en las condiciones
mas adversas. El trabajo del gastrénomo, escritor y editor Ignacio Doménech,
titulado Cocina de recursos (Deseo mi comida), ilustra esta dimension inclu-
siva y resiliente de la gastronomia (Doménech, 1941); el autor demuestra que
la gastronomia no solo puede, sino que debe, adaptarse a las restricciones
materiales y a la incertidumbre. En su obra, escrita durante la Guerra Civil
espaiiola, propone recetas que apelan a la creatividad y al ingenio, como la
"tortilla de guerra" en la que los huevos son reemplazados por una salsa de
harina, ajo y agua, y las patatas, por la parte blanca de las cascaras de naranja.
A través de recetas como esta y de otras formas ingeniosas de preparar ali-
mentos limitados, Doménech reitera que la esencia de la gastronomia radica
en el saber aprovechar lo disponible y en convertir el acto de cocinar en una
fuente de placer y dignidad, incluso en tiempos de penuria extrema. Asi, la
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obra de Doménech refuta la nocion de que la gastronomia es exclusivamente
elitista; al contrario, la gastronomia emerge como una préctica accesible y
necesaria, en la que el acto de cocinar se convierte en un mecanismo de su-
pervivencia emocional y cultural. En los contextos de crisis, la biisqueda del
alimento diario se convierte en una preocupacion central, y el placer de pre-
pararlo y llevarlo a la mesa, por humilde que sea, representa una victoria so-
bre la adversidad y una afirmacién de la humanidad misma; la gastronomia,
entendida de esta manera, trasciende el lujo y se manifiesta como un medio
para preservar la identidad, la memoria y la cohesion social en situaciones de
maxima precariedad.

No hace falta remontarse a la Guerra Civil espainola para comprender
como la gastronomia puede adaptarse y cobrar significado en contextos de
extrema precariedad: como sefiala el escritor y gastrénomo chileno Miro Po-
pié, Venezuela vive hoy en dia una situacion similar de inseguridad alimenta-
ria, en la cual la creatividad culinaria vuelve a ser una herramienta de super-
vivencia. En su articulo La cocina en tiempos de guerra, Popi¢ (2020) describe
como los venezolanos enfrentan la escasez no solo mediante el aprovecha-
miento de ingredientes limitados, sino también a través de la evocacion de
los sabores y aromas que remiten a una vida menos incierta, como el aroma
del café colado o “la arepa tostada en el budare”. Estas experiencias senso-
riales se convierten en vehiculos de resiliencia y en recordatorios de una iden-
tidad culinaria que se resiste a desaparecer; la gastronomia venezolana, con
su riqueza en técnicas y sabores ancestrales, no solo provee de esta forma al
sustento cotidiano, sino que simboliza la fortaleza de una comunidad que se
aferra a sus tradiciones para enfrentar una realidad compleja: la cocina se
erige como un acto de resistencia, una afirmacién de identidad y un tributo a
la historia cultural de Venezuela. En este contexto, la gastronomia local se
manifiesta como una fuerza esencial que permite a las personas conectar con
sus raices, preservar la cultura culinaria en tiempos de adversidad y mantener
vivos el sentido de pertenencia y la memoria colectiva, a la vez que se satis-
facen las necesidades nutricionales bdsicas.

“Alfabetizarse gastronomicamente” significa también promover la capaci-
dad para innovar en la cocina, aunque sea a nivel doméstico, para experimentar
e improvisar con técnicas y sabores, para comunicar esos conocimientos, con-
tribuyendo activamente a la evolucion cultural de la gastronomia y conquis-
tando el placer en el acto no solo de comer, sino también de adquirir y de
elaborar los alimentos, ademds de compartirlos en un contexto sociocultural
concreto (Oleschuk, 2024). Esta dimension del placer incluye, y a la vez trans-
ciende, la satisfacciéon organoléptica y sensorial, alcanzando el placer creativo
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y permitiendo abordar otras problematicas como las de la disponibilidad, la
accesibilidad y la sostenibilidad alimentarias desde un enfoque mads critico y
organico. La “alfabetizacion gastronémica” incluye, por lo tanto, la satisfaccion
de preservar o recuperar las tradiciones locales, el respeto a los ingredientes
de temporada y de proximidad, fomentando una conciencia de sostenibilidad
que va mas alla del impacto ambiental de las practicas culinarias, incluyendo un
sentido de responsabilidad hacia el patrimonio gastronémico.

Segun Pérez-Rodrigo y Aranceta-Bartrina (2021), las motivaciones rela-
cionadas con el placer y la comodidad que proporcionan los alimentos son
cruciales en el consumo, aunque muchas estrategias para promover habitos
saludables lo ignoren: aprender a apreciar el sabor de los alimentos, enfo-
carse en el placer de comer y dedicar tiempo adecuado a la preparacion y el
consumo pueden ayudar a adoptar practicas alimentarias mds saludables. En
referencia al papel del placer en las actividades culinarias Oleschuk (2024)
identifica cinco condiciones que facilitan el disfrute al cocinar: tiempo, liber-
tad de eleccion, libertad estética, conexion y reconocimiento. El acceso a es-
tas condiciones esta influido por recursos sociales, materiales e individuales,
lo cual refleja posiciones sociales y desigualdades, con especial atencién a la
clase social y sus intersecciones con el género y la raza/etnicidad. El trabajo
de Oleschuk (2024) demuestra como las disparidades econémicas afectan ne-
gativamente la experiencia emocional de la cocina en familias de bajos ingre-
sos, pero el estudio revela también como muchas personas, a pesar de las
restricciones econémicas, logran obtener placer a través de la conexion y el
reconocimiento: elementos que dependen menos de las condiciones econé-
micas. Este enfoque tedrico sobre el placer permite reconocer la agencia in-
dividual en el contexto de desigualdades estructurales, mostrando cémo los
placeres de la cocina no son solo un privilegio de clases altas, sino también
una experiencia que puede ser significativa en contextos de desigualdad: el
placer estd vinculado con la practica de una alimentacion saludable y la agen-
cia alimentaria, es decir, la capacidad de establecer y cumplir objetivos rela-
cionados con la preparacion de alimentos.

En la interseccion entre la “alfabetizacion culinaria” y la nutricién encon-
tramos la nueva disciplina de la “medicina culinaria” (medical cuisine), un enfo-
que educativo y nutricional emergente que complementa las intervenciones ac-
tuales en educacion nutricional al integrar tanto las habilidades practicas de
preparacion de alimentos y el disfrute de la comida, como el conocimiento
cientifico sobre cémo la nutricion y los patrones dietéticos influyen en la salud
(La Puma, 2016). Un reciente estudio evalué un programa de Medicina Culina-
ria (MC) en el Hospital Clinic de Barcelona para medir su impacto en la
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adherencia de los profesionales de la salud (PS) a la dieta mediterranea, asi
como en sus conocimientos y habilidades culinarias (Fernando et al., 2023).
Participaron 20 PS, principalmente enfermeras (71%) y en su mayoria mujeres
(86%), con solo el 14% que habia recibido formacion culinaria previa; tras cuatro
sesiones practicas de ocho horas cada una, se observo una mejora significativa
en la adherencia a la dieta mediterranea (P < .05), junto con un aumento en la
confianza en sus habilidades culinarias y en la capacidad de dar consejos dieté-
ticos dtiles. Este estudio sugiere que la formacién en MC tiene potencial para
mejorar las competencias nutricionales de los PS y podria aportar beneficios a
nivel de salud publica. Sin embargo, “actualmente no existe un consenso acerca
de los objetivos de ensefianza, dominios curriculares, [...] asociados a la medi-
cina culinaria y se ha realizado poca investigacion sobre su impacto” (Polak et
al, 2016, p.68): sin una profunda capacidad de adaptacién sociocultural y de
valoracion de la componente identitaria de la comida, propias de la “alfabeti-
zacién gastronémica”, la medicina culinaria tiene el riesgo de quedarse en la
superficie y no impactar de forma significativa en los participantes.

Otro estudio realizado en Pais Vasco tuvo como objetivo investigar la
influencia de un ment mejorado gastronémicamente en el bienestar perci-
bido por los consumidores (Mora et al., 2020). Se disefiaron dos mends de
dieta para pérdida de peso con los mismos ingredientes y contenido calorico:
uno era un mend tradicional y el otro estaba mejorado gastronémicamente,
con especial atencion a la apariencia, texturas y sabores. Ambos menus fue-
ron degustados en un contexto real por 71 mujeres que habian seguido una
dieta de pérdida de peso el tltimo aifio; las participantes asistieron en dos
dias diferentes y calificaron el gusto y el bienestar percibido tras consumir
cada menu: la mejora gastronémica de las comidas aumenté las puntuaciones
de gusto y de bienestar percibido, especialmente en las dimensiones emocio-
nal, social y espiritual.

Precisamente debido a la complejidad y multidimensionalidad de la gas-
tronomia, queda patente que se trata de un concepto que comprende el arte
culinario y se relaciona con la alimentacion y la nutricién, y que de ninguna
manera se les puede sobreponer o representar como un sinénimo o una sub-
disciplina, ni a nivel conceptual, ni a nivel practico. Con respeto a la educacion
de esos conocimientos se han ido desarrollando los constructos de “alfabetiza-
cion culinaria” y “alfabetizacion alimentaria”, siendo esta ultima directamente
relacionada con la “alfabetizacion nutricional”, a su vez vinculada a la sanitaria.

Para la salud nutricional y a la salud en general, la “alfabetizacion gastro-
némica” representa una poderosa herramienta tanto para los individuos,
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como para los profesionales de la salud: una adecuada “alfabetizacién gastro-
némica” puede ser un factor clave para para un especialista en salud publica
o para una dietista nutricionista a la hora de dar recomendaciones alimenta-
rias. Asi como en epidemiologia la alfabetizacion cultural era vista como una
herramienta préctica para estudiar los vinculos entre educacion, etnia y salud
por Kelleher (2002), la “alfabetizacion gastronémica” puede ayudar en salud
pablica a aumentar la adherencia a unas directrices nutricionales de una po-
blacién objetivo o la de un individuo a una pauta dietética.

La OMS afirma que la alfabetizacion para la salud consiste en:

“Un nivel de conocimientos, habilidades personales y confianza que permiten
adoptar medidas que mejoren la salud personal y de la comunidad, mediante un
cambio de los estilos de vida y de las condiciones personales de vida” (1998: 21).

De la misma forma, la "alfabetizacion gastronémica" se puede definir
como “un conjunto de conocimientos, habilidades practicas y confianza que
capacitan a las personas para tomar decisiones informadas sobre su alimen-
tacion y para realizar acciones que promuevan el bienestar personal y colec-
tivo”. Este tipo de alfabetizacion implica un cambio no solo en las elecciones
alimentarias individuales, sino también en los habitos y précticas culinarias
que influyen en la calidad de vida y en la sostenibilidad alimentaria de la co-
munidad. Al igual que la alfabetizacion en salud, la “alfabetizacion gastrono-
mica” persigue un impacto positivo en la salud y el entorno a través de la
transformacién de estilos de vida y condiciones culturales relacionadas con
la alimentacién.

Es posible dibujar un paralelismo entre la “alfabetizacion gastronémica”
y la siguiente descripcion de la OMS con respecto a la alfabetizacion sanitaria:

“[...] supone algo mds que poder leer un folleto y pedir citas. Mediante el
acceso de las personas a la informacion sanitaria, y su capacidad para utilizarla
con eficacia, la alfabetizacion para la salud es crucial para el empoderamiento
para la salud” (1998, 21).

Parafraseando esa descripcion, es posible afirmar que la “alfabetizacion
gastronémica” va mas alld de simplemente seguir una receta o preparar un
plato: al facilitar el acceso a conocimientos sobre alimentos, técnicas culinarias
y su contexto cultural, se vuelve esencial para empoderar a las personas en la
toma de decisiones informadas sobre su alimentacion y estilo de vida. El obje-
tivo de la "alfabetizacion gastronémica" deberia ser, entre otros, el de alcanzar
un empoderamiento cultural y creativo que no solo busque formar al individuo
para tomar decisiones informadas sobre su alimentacion, sino que le permita
también crear, experimentar y contribuir activamente a su propia cultura
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culinaria, tomando conciencia de los aspectos identitarios, de sus limitaciones
y creencias. La "alfabetizaciéon gastronémica" aumentaria las oportunidades de
mejora y de adherencia a una dieta mas sostenible y saludable, tanto desde un
punto de vista puramente nutricional como de prevencion de las enfermedades
no transmisible de gran prevalencia relacionadas con la alimentacion, reduc-
cion de la huella de carbono y fomento de la biodiversidad.

LIMITACIONES

Una de las limitaciones de este estudio radica en la escasez de literatura
especifica sobre "alfabetizacion gastronémica", lo cual limité la cantidad de
estudios analizados, reduciendo la diversidad de perspectivas consideradas
en la elaboracion del marco conceptual; otra limitacion consiste en la falta de
consenso en la definicion de “alfabetizacion gastronémica”. Seria de gran va-
lor realizar estudios empiricos que validen y amplien el marco conceptual
propuesto, explorando su aplicabilidad en contextos educativos y su impacto
en la adopcion de practicas alimentarias sostenibles y culturalmente cons-
cientes. Futuras investigaciones podrian enfocarse en la adaptacion de este
marco a distintos contextos socioculturales, permitiendo asi una compren-
sion mas profunda de la “alfabetizacién gastronémica” en poblaciones con
caracteristicas diversas, profundizando en los aspectos pedagogicos de la “al-
fabetizacion gastronomica”, desarrollando programas educativos que inte-
gren este enfoque en la formacién de profesionales de la salud y la nutricién,
y evaluando su efectividad en la practica.

CONCLUSIONES

La alfabetizacion, en su sentido amplio, implica no solo la capacidad de
leer y escribir, sino también la habilidad de comprender y analizar critica-
mente la informacion en diferentes contextos. De la misma forma, la "alfabe-
tizacion gastronémica" aspira a crear un conocimiento holistico que conecte
al individuo con el entorno social, cultural y ambiental a través de la gastro-
nomia, explorando las dimensiones estética, sensorial y cultural de la alimen-
tacion, integrando conocimientos sobre la historia, las tradiciones, la expe-
riencia organoléptica y la sostenibilidad.

El presente estudio demuestra que la "alfabetizacion gastronémica" es un
concepto complejo y multidimensional, que se distingue de la “alfabetizacion
alimentaria” al incluir aspectos culturales, histoéricos, estéticos, éticos y sen-
soriales de la gastronomia.
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Mientras la "alfabetizacion alimentaria" se centra en habilidades y cono-
cimientos necesarios para una alimentacion saludable y sostenible, la “alfabe-
tizacion gastronémica” amplia este concepto hacia una comprensién y prac-
tica de la gastronomia como arte, cultura e identidad; este enfoque subraya
el papel de la gastronomia en la cohesion social, la sostenibilidad cultural y
la creatividad culinaria, posicionandola como una herramienta de aprendizaje
y empoderamiento social.

La "alfabetizacién gastronomica" se plantea como un concepto integral
que va mas alld de la habilidad para seleccionar y preparar alimentos, aspec-
tos practicos y funcionales propios de la “alfabetizacion alimentaria”, aunque
se fundamente en ella; en un mundo en el que la globalizacién y la industria-
lizacion de los sistemas productivos tienden a homogeneizar las practicas y
opciones alimentarias, se hace necesario un enfoque que no solo capacite en
términos de salud, nutricion y prdcticas culinarias, sino que también preserve
y valore la diversidad cultural, las tradiciones y los aspectos identitarios pro-
pios de la gastronomia.

Se va dibujando, por lo tanto, un concepto amplio y multidimensional,
que comprende en gran parte los mismos conocimientos propios de la "alfa-
betizacién alimentaria": conocimientos prdacticos sobre los alimentos, su pro-
cedencia, produccién y preparacion, sus efectos sobre la salud..., sin em-
bargo, incluye también una comprension de los aspectos culturales, sociales,
artisticos y simbolicos asociados con el acto de comer, el acto de presentar
los alimentos, incluyendo los conceptos de calidad, autenticidad, sabor, esté-
tica y experiencia sensorial en esos conocimientos. En el campo de la epide-
miologia y de la salud publica, este concepto plantea preguntas importantes
sobre como el nivel de “alfabetizacién gastronémica” puede influir en el ac-
ceso a una alimentacién saludable, en la capacidad de elaborar recetas orga-
nolépticamente agradables y culturalmente aceptables, atin con recursos li-
mitados, en comprender las indicaciones nutricionales y, en tltima instancia,
en mejorar la salud mediante una alimentacién no solo saludable, sino tam-
bién socialmente y psicoldgicamente satisfactoria.

Por un lado, la "alfabetizacion gastronémica" mejora el acceso y la capa-
cidad de seleccién de la informacion relevante ante el acto de alimentarse,
por el otro, no garantiza necesariamente mejores resultados de salud, ya que
éstos dependen también de como las personas utilicen ese conocimiento y
de las estructuras econémicas y sociales que existan para llevarlo a la practica
cotidianamente.
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Los dietistas nutricionistas y los expertos en medicina preventiva debe-
rian entonces considerar la "alfabetizacién gastronémica" como una variable
continua y no como una categoria fija, y explorar como este concepto puede
ser un factor relevante en la investigacion sobre la salud publica, ya que su
impacto en la salud también estd mediado por las estructuras sociales y poli-
ticas que la rodean. De hecho, la limitada "alfabetizacién gastronémica" con-
tribuye a disparidades en los héabitos alimentarios entre diferentes grupos
sociales y étnicos, asi como en la capacidad para seguir pautas dietéticas sa-
ludables, afectando tanto a los pacientes como a los profesionales de la salud
encargados de guiarles en sus decisiones dietéticas.

La "alfabetizacion gastronémica" del profesional de la salud dedicado a la
nutricion deberia, en este sentido, ser suficientemente amplia como para poder
reinterpretar las recomendaciones alimentarias dependiendo de la etnia, los
recursos econémicos y estructurales, ademds de los gustos del paciente. Las
diferencias culturales entre paciente y profesional, si no se abordan adecuada-
mente, pueden generar problemas como el malentendido de pautas dietéticas,
conflictos de valores y enfoques divergentes sobre la salud y la alimentacion.
Con una poblacién cada vez mds diversa y envejecida, los desafios de la limitada
“alfabetizacién gastrondémica” aumentan al relacionarse con las diferencias cul-
turales, pero existen evidencias de que capacitar a los profesionales de la salud
puede reducir errores en las recomendaciones dietéticas, mejorar la adherencia
a las pautas, optimizar la comunicacién entre paciente y profesional y mejorar
los resultados en salud tanto a nivel individual como poblacional.

La "alfabetizacion gastronémica" puede convertirse en una herramienta
poderosa para reconocer, valorar y mantener la diversidad cultural, desarro-
llando un sentido critico y un aprendizaje social que también resulta relevante
para los profesionales de la salud y la nutricion. Este concepto, asi entendido,
incorpora relatos culturales que conectan las elecciones alimentarias indivi-
duales con la identidad personal y colectiva en un contexto social; en un
mundo donde la globalizacion tiende a homogeneizar las practicas alimenta-
rias, este enfoque facilita el respeto y la valoracién de la diversidad cultural,
tanto propia como ajena.

El marco conceptual elaborado e ilustrado en la "Rueda de Alfabetizacién
Gastronomica", permite entender la gastronomia desde una perspectiva inte-
gral que abarca conocimientos practicos, habilidades técnicas, sensibilizacion
cultural y factores contextuales. Esta conceptualizacion refleja como la “alfa-
betizacion gastronémica” trasciende las habilidades culinarias basicas para
incluir una comprension critica y profunda de la gastronomia en su dimension
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cultural, histérica, social y ecolédgica, considerando la gastronomia como un
recurso educativo que fomenta la identidad personal y colectiva y promueve
la diversidad cultural, la inclusién y la accesibilidad como valores esenciales
para la humanidad.
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RESUMEN

O foco do presente artigo é a andlise do impacto sociocultural e educativo
estabelecido pelo Projeto Halal da Camara Municipal de Odivelas que, envolvendo a
comunidade mucgulmana local, implementou, de forma inédita em Portugal, uma
dieta halal em toda a sua rede escolar publica. Procurando balizar e determinar os
beneficios socioculturais e educativos da politica ptblica nos alunos visados e nas
suas familias, levou-se a cabo trabalho de campo etnografico de média duracdo. A
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investigacdo antropolégica desse trabalho resultou em reunides com a Camara
Municipal de Odivelas, com o Instituto Halal de Portugal, a visitas participativas a
estabelecimentos escolares e a entrevistas informais com as familias dos alunos
abrangidos, bem como a donos de talhos halal locais. A reflexdao analitica sobre este
projeto mostra-se relevante para a discussdo antropolégica sobre a alimentagao halal
em Portugal, contrariando os escassos estudos disciplinares existentes sobre si,
tendo como ponto central a alimentagdo para trabalhar questdes sociais, identitarias
e religiosas.

Palabras clave: Halal, alimentacdo, comunidade muculmana, inclusdo, educagao.
ABSTRACT

The focus of this article is the analysis of the sociocultural and educational
impact established by the Halal Project of the Municipality of Odivelas which,
involving the local muslim community, implemented, in an unprecedented way in
Portugal, an halal diet throughout its entire public school network. Seeking to outline
and determine the sociocultural and educational benefits of this public policy for the
targeted students and their families, medium-term ethnographic fieldwork was
carried out. The anthropological investigation of this work resulted in meetings with
the Odivelas City Council, with the Halal Institute of Portugal, participatory visits to
school establishments and informal interviews with the families of the students
covered, as well as the owners of local halal butchers. The analytical reflection of this
project proves to be relevant for the anthropological discussion on halal food in
Portugal, contradicting the scarce existing disciplinary studies on it, having food as
its central point to work on social, identity and religious issues.

Keywords: Halal, food, muslim community, inclusion, education.
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INTRODUCAO

O Projeto Hala/da Camara Municipal de Odivelas (CMO), que implementa
refeicoes halal na esfera publica do municipio, iniciou-se no ano letivo
2021/2022 e durante 10 meses — entre Janeiro e Outubro de 2023 - realizou-
se uma investigacdo de caracter etnografico sobre o mesmo, consagrando-se
perto de 30 entrevistas (estruturadas e semi-estruturadas) e conversas
informais a funciondrios da Camara de Odivelas, membros da comunidade
muculmana local, técnicos do Instituto Hala/ de Portugal (IHP)', elementos
escolares e donos de talhos hala/ do municipio. As informagdes recolhidas
foram colocadas em prdatica pelo trabalho de campo etnografico realizado
junto das técnicas de educacdo da CMO no decorrer das visitas de
monotorizacao de seguranca alimentar as unidades escolares sinalizadas com
dietas halal e as cantinas e cozinhas que delas faziam parte.

0 método etnografico foi essencial para investigar questdes alimentares
nas escolas publicas (Louzada et al., 2015) pois permitiu uma imersao nos
contextos escolares, observando a implementacao do programa municipal no
seu quotidiano (Garth 2011). Ele ajudou a compreender como politicas
alimentares, como o Halal, sdo experienciadas pelos alunos a par com fatores
culturais. A etnografia revelou dindmicas informais e subjetivas, captando as
tensdes entre as politicas institucionais e as prdticas quotidianas da
comunidade muculmana local, além de permitir uma andlise reflexiva e
analitica sobre as disparidades socioeconémicas na educacio (Anderson-
Levitt, 2012).

O municipio de Odivelas®, fundado a 14 de Dezembro de 1988°, ¢é
composto por 4 freguesias (Odivelas, Pontinha e Famdes, P6voa de Santo
Adrido e Olival Basto, Ramada e Canecas) contando com 148 mil habitantes*
e tentado satisfazer as necessidades culturais particulares das multiplas
comunidades étnicas e religiosas que dele fazem parte. Neste esforco, a sua
Divisdo de Educacdo (DE) tem acompanhado e apoiado, dentro da esfera
escolar publica, a diversidade que se faz sentir nos seus alunos, vendo na
‘alimentacdo inclusiva’ um alicerce fundamental. Em 2012, a comunidade

! Organizagdo dedicada a andlise, fiscalizagdo, inspecdo e certificacio de produtos
considerados Halal para consumo humano, assegurando que a elaboragdo dos produtos e seus
respetivos processos de producio seguem as condi¢cdes exigidas pela lei islamica:
https:/halal.pt/ihp/.

2 Consultar Fig.1 para localizacdo geografica do municipio na Area Metropolitana de
Lisboa (AML) e a Fig.2 para a localiza¢do geogrdfica das suas freguesias.

3 Lei n® 84/98: https:/diariodarepublica.pt/dr/detalhe/lei/84-1998-220946.

“ Dados dos Censos 2021: https:/censos.ine.pt/.
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muculmana local realizou um pedido formal a cdmara para a disponibiliza¢ao
de refeicdes halal para colmatar a falta de opg¢des alimentares para os alunos
muculmanos’. As condi¢des econémicas de intimeras familias muculmanas
ndo conseguiam acompanhar os precos dos produtos halal impostos pelos
talhos e mercados. Zamira (nome ficticio®), mde muculmana de 3 filhos que
estdo abrangidos pelo atual projeto Aalal, partilhou o seu relato pessoal sobre
a dualidade, por vezes paradoxal mas coexistente, entre dinheiro e
religiosidade:

“A empregada que trabalhava para a minha avé era muculmana e o seu
filho também. Na altura ndo sabia, mas ela ndo tinha as condi¢des
financeiras suficientes para comprar carne /a/a/para o seu filho e, portanto,
ele s6 comia frango chegando mesmo, na falta deste, a consumir carne
haram. Quando me apercebi do que se estava a passar ndo consegui aceitar
que uma mae muculmana nao pudesse manter uma alimentacao /a/a/para
o seu préprio filho. Fiquei muito triste quando soube.... Enquanto
muculmana, alids, enquanto ser humano, senti-me na obrigacdo de ajudar
a empregada da minha avé e o seu filho. E triste que as questdes
econdémicas se sobreponham as questoes espirituais, mas, infelizmente,
elas tém esse poder...".

O discurso de Zamira ajuda a compreender os condicionamentos do fator
econémico. A dimensao alimentar desempenha um papel fundamental na
construcdo da identidade entre os individuos e de como os mesmo se
projetam a si proprios (Santos 2006). A politica da CMO é erigida para
concretizar um direito da comunidade mucgulmana local, um que permite a
mais de 150 criangas dispor de uma dieta /a/al escolar adequada e nutritiva.

> A ementa geral escolar no municipio foi sendo adaptada para satisfazer e respeitar as
exigéncias alimentares mais diversas. Para este fim, ja existiam ementas sem carne/carne de
porco, que alterando entre refeicdes de peixe e a base de vegetais procuravam oferecer uma
dieta alternativa, saudavel e nutritiva aos alunos.

© Para proteger a identidade e privacidade dos interlocutores utilizar-se-a nomes ficticios.
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PRESENCA HALAL NA EUROPA: BREVES CASOS DE ESTUDO NA FRANCA,
ITALIA E DINAMARCA

A politica publica escolar Ha/a/em Portugal ndo é inédita na Europa. Para
aprofundar a discussdo em redor desta temadtica, bem como realizar uma
comparacdo académica interessante, deve-se, brevemente, analisar contextos
educacionais e sociais europeus, cada um deles oferecendo perspetivas
importantes sobre os desafios e as complexidades desta politica publica.

O artigo de Ugo Gaudino (2018) oferece uma reflexdo sobre os desafios
a laicidade na Franga ao abordar a introducdo de menus alternativos £ala/ nas
cantinas escolares. Gaudino destaca que ‘// cibo halal nelle scuole francesi
mette in discussione il principio di laicita, poiché comporta ladattamento
delle istituzioni pubbliche alle pratiche religiose” (2018: 6)’. Este desafio a
laicidade também se aplica ao contexto portugués, onde a implementacdo de
refeicoes halal pode ser percepcionada como uma negociacdo entre a
diversidade religiosa dos alunos e os principios laicos do sistema educacional,
embora essa tensdo ndo seja tdo evidente como no caso francés, mas
evidencie questoes importantes de politizacao envolvendo politicas publicas.
Roberta Giovine (2014), por sua vez, explora a oferta de refeicdes /alal nas
escolas italianas observando que, embora exista uma ampla demanda por
opcoes alimentares adequadas as criangas mucgulmanas, a oferta continua
limitada. A autora afirma que: “...muslim children often face a shortage of
suitable options, which can lead to exclusion or dissatisfaction with the
alternatives on offer.”"(2014: 42). Este contexto também é relevante no caso
portugués, onde a implementacdo da politica enfrenta barreiras logisticas e
economicas. Por fim, Martha Karrebzk (2014) na Dinamarca reflete sobre
como "...the halal food becomes a marker of religious and cultural identity,
being recognized and registered by teachers and students within a social
space” (2014: 28). Este pensamento é fundamental para entender como as
refeicoes halal ndo sao apenas um reflexo de uma prética religiosa, mas
também um meio de afirmacdo da identidade muculmana. A etnografia
realizada sobre o projeto municipal pode revelar como estas praticas
alimentares se tornam simbolos de inclusao ou exclusdao no ambiente escolar.

Estes estudos fornecem uma solida base teérica para compreender as
diversas dimensdes da medida politica portuguesa. A aplicabilidade do
método etnografico escolar (Diaz de Rada e Velasco Maillo 2013), explora as
praticas alimentares num contexto educacional, oferecendo uma visao tnica

7 Tradugdo: “A alimentacdo halal nas escolas francesas pde em causa o principio do
secularismo, uma vez que envolve a adaptacdo das institui¢cdes puiblicas as praticas religiosas”.
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das negociacgoes culturais, religiosas e praticas que moldam essa realidade. A
partir das contribuicdes de Gaudino (2018), Giovine (2014) e Karrebaek (2014),
compreende-se que a introducdo de refei¢cbes halal nas escolas ndo é apenas
uma questdo de adaptacdo alimentar, mas igualmente um reflexo de
processos mais amplos de negociacdao cultural, identidade religiosa e
integracdo social, os quais sdao fundamentais para entender a experiéncia
vivida pelos alunos.

COMUNIDADE MUGULMANA ODIVELENSE: HISTORIA E REPRESENTATIVIDADE

A comunidade muculmana esta presente no municipio de Odivelas desde
1979%, desempenhando um papel ativo nas suas politicas publicas sociais
(financiando ou construindo infraestruturas publicas) e religiosas (divulgando
e promovendo os valores do Isldo junto da populacdo local). Contudo, apesar
desta presenca duradoura, sempre se demonstrou dificil obter dados
estatisticos que fossem vidveis e concisos sobre o nimero concreto de
individuos mugulmanos que residiam em Portugal.

Vivendo num mundo globalizado, encontramo-nos perante processos de
imigracao/emigracdo caracterizados pelo rapido fluxo dos movimentos
migratérios (Avila 2005; Moussaoui 2021; Brettell 2022). Os meios de
estatistica que envolvem imigrantes e os proprios censos, muitas vezes nao
documentam dados de afiliacdo religiosa o que torna, naturalmente, o
apuramento concreto destes numeros dificil. Os Censos de 2021
contabilizaram 36.480 individuos muculmanos em Portugal mas este nimero
ndo reflete a totalidade da religiosidade ou a imigracdo indocumentada
(Mendes, et al. 2023). No entanto, em 2023, segundo o World Population
Review (WPR) — organizacdo independente sem afiliacbes politicas — a
totalidade de individuos mugulmanos em Portugal ascendia a 65 mil individuos
(representando 0,4% da populacdo residente do nosso pais). Esta discrepancia
de nimeros pode ser explicada pelos fatores que mencionei anteriormente. As
comunidades muculmanas oriundas de Mocambique (com ascendéncia indiana)
e de Guiné-Bissau (com ascendéncia africana) constituiram-se, desde a década
de 50 até aos dias de hoje, como as duas maiores comunidades muculmanas
existentes em Portugal (Vakil 2004 e Tiesler 2002, 2005).

8 E nesse ano que se instala a primeira familia muculmana no concelho. A 17 de agosto de
1983 langa-se a primeira pedra da construcio da Mesquita Aisha Siddika (que viria a ser
completada a 29 de Marc¢o de 1985) que ocupa, desde entdo, um lugar de referéncia para a
comunidade mugulmana local.

Archives on Food, Culture and Nutrition, Vol. 2.2 (2024) 215-238, ISSN:3020-8734 e-ISSN:3020-3635



222 ALVES, P.

A respeito da dimensido demogréfica, étnica e geografica da comunidade
muculmana em Odivelas deve-se olhar para o estudo realizado em 2023 no
ambito do Plano Municipal de Integracdo dos Migrantes (PMIM)®:

“Os censos de 2011 apontavam para 1769 muculmanos (valor que
corresponde a 63,80% na freguesia e a 12,45% do total de muculmanos
residentes da AML). Dos dezoito municipios que fazem parte desta regiao,
apenas Lisboa, Sintra e Amadora apresentam valores mais elevados (3091,
2889 e 1811, respetivamente). Atualmente, atendendo aos valores resultantes
dos censos de 2011 e 2021 e dos cerca de 65 mil mugulmanos que viveram em
Portugal (2023), poderemos calcular a propor¢do os muculmanos que
residiram em Odivelas e, com uma pequena margem de erro, podemos
assumir que no concelho residam entre 5500 a 6000 mugulmanos (isto ja
contando com imigrantes legais). Estes nimeros implicam uma certa
distribuicdo geografica e urbanistica que esta em evidéncia pelas quatros
mesquitas localizadas em Odivelas. Destas quatro, trés delas localizam-se no
centro da freguesia de Odivelas: Aisha Siddika, Centro Cultural Colinas do
Cruzeiro e Darul Uloom”. (Mendes et al. 2023: 209)

Sobre a participacdo da comunidade mugulmana odivelense nas politicas
praticas do concelho e a sua diversidade étnico-cultural acrescenta-se:

“A comunidade realiza atividades culturais e religiosas para divulgacao do
islamismo, conta com o apoio de aproximadamente 100 voluntarios e, em
alguns casos, do Centro Cultural das Colinas do Cruzeiro. Promovem
estudos de textos islamicos e entregas de artigos de necessidade basica
mensalmente para os membros carenciados e os mais pobres. (...)
Atualmente, as nacionalidades em maior nimero entre os membros sdo:
paquistanesa, bangladeshiana, indiana, portuguesa e guineense”. (Mendes
et al. 2023: 211)

As boas relacées mantidas com a populacao local sdao evidentes, tendo
sido pilar fundamental para a concretizacdo do projeto. No que diz respeito
a diversidade étnica: além da indiana, portuguesa e guineense, a presenca de
outras nacionalidades, tais como a paquistanesa (Oliveira e Silva 2011) e
bangladeshiana (Mapril 2005 e 2021), tém-se comecado a sentir em Odivelas
na ultima década (Mendes et al. 2023). A afirmacao desta “nova presenca
muculmana” em territério portugués (Vilaca 2013) é explicada através das
palavras do Dr. Tayob, membro da administracdo da comunidade mugulmana
odivelense:

9 0 estudo do PMIM integra-se no projeto “Cartas das Religides de Odivelas” tendo sido
elaborado pela Universidade Lus6fona com o objetivo de expor aquilo que sdo as principais
caracteristicas da comunidade muculmana de Odivelas.
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“Até a entrada de Portugal no Espaco Schengen em 1995 a comunidade
muculmana era composta, essencialmente, por individuos que haviam
vindo durante ou apds o Estado Novo das coldnias ultramarinas — Guiné-
Bissau e Mocambique — e que, ja familiarizados com a lingua portuguesa e
os costumes do pais, se integraram facilmente na sociedade portuguesa.
Apés 1995, Portugal assistiu a chegada de comunidades mugulmanas
vindas de outros paises — caso do Paquistdo, do Bangladesh e da india —
que, forcados a imigrar encontraram nas comunidades muculmanas
portuguesas (e nas suas mesquitas) um “espaco seguro” para se refugiarem
(terrena e espiritualmente) e af se fixarem com as suas familias”.

A referéncia constante das mesquitas é importante para compreender as
preocupacoes e prioridades emergentes de um muculmano quando imigra. A
integracdo potencializada pela mesquita, enquanto espaco comunitdrio de
acolhimento, possibilita a criacdao de redes de contacto com outros membros
da comunidade, afetando a “infraestrutura religiosa e cultural” da identidade
muculmana e da sociabilidade que é construida em torno dela prépria
(Hoelzchen 2022).

HALAL E HARAM: BINOMIOS DE UM ESTILO DE VIDA (ALIMENTAR)

O conceito Halal simboliza tudo o que é “permitido” e “licito” conforme
as doutrinas encontradas no Alcordao — livro sagrado do Islao — que foram
divulgadas pelos Hadith (os discipulos) do Profeta Muhammad. Encontramos
0 seu contraste no conceito de Haram, que, por sua vez, simboliza o “proibido”
e o “ilicito”.

Deparamo-nos com conceitos que sdo dinamicos e flexiveis, indo muito
além do espectro alimentar e religioso — muitas vezes pensados como as
Unicas dimensoes existentes por ndao-muculmanos — podendo ser aplicaveis a
dimensoes farmacéuticas (Herdiana et al. 2024) e politicas (Mhomed 2008). O
binémio HalalHaram constitui-se como um pilar que orienta a forma de viver
islamica, na qual os seus individuos crentes manifestam as suas crencas e
valores, influenciando as suas decisdes quotidianas (Keshavjee 2008). Na
perspetiva islamica, o seguimento de um estilo de vida Ha/al permite a quem
o faca (mugulmano ou ndo-muculmano) atingir o objetivo maximo de nobreza
e puridade corporal. A procura de um estilo de vida Hal/al é mais notoria e
impactante na sua expressdo alimentar e religiosa. Focar-me-ei na primeira.

A socializacdo através da alimentacdo (/ha/al) é (re)produzida no simples
ato de comer, de partilhar comida com outros — fenémeno de comensalidade
(Jonsoon, Michaud e Neuman 2021) — adquirindo um importante poder
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pratico e simbdlico que permite ao antropo6logo entender as formas como as
pessoas se relacionam e conectam entre si através da comida (Counihan 2018).
As palavras de Sidney Mintz sobre o ato de comer fundamentam esta
argumentacao:

“...para cada individuo representa uma base que liga o mundo das coisas
ao mundo das ideias por meio dos nossos atos. Assim, é também a base
para nos relacionarmos com a realidade. A comida “entra” em cada ser
humano...e pode, portanto, carregar consigo uma espécie de carga moral.
Nossos corpos podem ser considerados o resultado, o produto, de nosso
cardter que, por sua vez, é revelado pela maneira como comemos”. (2001:
32)

Durante a investigacao procurou-se enquadrar a alimentacao /hala/ como
um quadro analitico que projetava, no quotidiano da comunidade mugulmana
local, um conjunto de valores e crencgas especificas da sua identidade cultural
e religiosa (Wilkins 2019). Tornava-se indispensavel ir além da implementacao
da dieta halal nas escolas, sendo central o foco nas vozes que agora estavam
mais presentes nos discursos locais no municipio. Maria Canesqui, professora
de ciéncias sociais aplicadas a medicina, e Rosa Garcia, professora de nutricao,
defendem a potencialidade que o estudo etnografico da Antropologia pode
oferecer a Alimentacdo e a Nutricao:

“E esse estudo que permite compreender como devem ser os
planejamentos dos programas nutricionais, pois eles tém incidéncias nas
crencas e nos valores que estruturam as praticas alimentares, os quais sdo
fundamentais para se compreender o fendmeno alimentar humano e
porque estabelecem canais de comunicacdo entre os sistemas de
pensamento diferentes”. (2005: 15)

O entendimento do empreendimento antropolégico nestes dominios
tem impactado multiplos paises: veja-se Guatemala (Adams 2010), México
(Brown e Partridge 1987), Estados Unidos (Millard et al. 2011) e Espanha
(Lopez, Mariano-Juarez y Medina Luque, 2016). Com o objetivo de uma
aproximacao ‘humanistica’ e ‘social’ a alimentacdo (Garine 1979), pois os
individuos comem comida e ndo nutrientes, a realizacdo de politicas e
recomendacgoes nutricionais encontram-se influenciadas pelas “culturas da
nutri¢do”'* assumindo-se atualmente como categorias alimentares particu-

lares e adaptadas as necessidades e especificidades das comunidades. Neste

1 Termo desenvolvido por Miguel Cuj, Lisa Grabinsky e Emily Yates-Doerr (2020) que
coloca o centro das aten¢des nos valores culturais que originam as politicas nutricionais.
Real¢ca-se a influéncia dos primeiros na elaboracdo e concretizacdo das segundas, ndo
esquecendo a particularidade com que as politicas de nutricio devem ser aplicadas.
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particular, o Projeto Halal de Odivelas encontra-se sob a influéncia das
“culturas da nutricdo” ao ter em atencdo a especificidade cultural que envolve
a alimentacdo halal e a sua forma particular simbélica.

IMPACTO E BENEFICIOS DO PROJETO HALAL NA COMUNIDADE MUCULMANA
ODIVELENSE

A iniciativa politica foi concebida para satisfazer uma necessidade
fundamental da comunidade muculmana odivelense. Nas palavras do lider do
Centro Cultural Islamico das Colinas do Cruzeiro, Sheikh Zabir:

“O projeto da camara foi um grande passo para nés, existe agora mais
opc¢des halal do que antigamente. Surgiu de uma necessidade de colmatar
o crescimento da comunidade que, ja ndo tendo lugar para colocar os seus
filhos em escolas islamicas, como as duas existentes na Amadora, viram-se
“forcadas” a colocarem-nas em escolas normais. A necessidade fomentou-
se nesse sentido. (...)".

A medida tem contribuido para a integracdao dos alunos muculmanos na
esfera escolar, tendo neles refletido a consciéncia de uma identidade nacional,
enquanto cidadaos portugueses, dando-lhes liberdade para puderem
expressar a sua identidade religiosa. Através da alimentacdo cria-se um elo
de continuidade sentido de forma nostalgica pelas familias muculmanas
provenientes de paises islamicos. Ivo, marroquino muculmano imigrado em
Portugal ha mais de 20 anos e com 2 filhos abrangidos pelo projeto,
comentou:

“Acho uma boa iniciativa. Fiz questdo que eles (os seus dois filhos)
ingressassem o projeto. Eles sempre tiveram sinalizados, de uma forma
ou de outra, para ndo consumir certos alimentos; agora, com a ementa
halal, é s6 preencher o documento de sinalizacdo e esta feito. Foi bom
para eles, sentiram-se contentes. Houve uma recegdo positiva por parte
dos meus filhos, eles gostam. O projeto, para mim, é uma forma de
integracdo. Era preocupante ndo terem até este momento refei¢coes
halal como eu tive em Marrocos. Apoio o projeto ndo s6 como
muculmano, mas também como cidadao portugués...afinal de contas,
os meus filhos também o sdo. E uma forma de integracio social, cultural
e também religiosa”.

A politica ptblica do municipio abre possibilidades a um novo tipo de
integracdo social e cultural em Portugal assente na alimentacdo e as suas
medidas ndo passaram despercebidas aos alunos envolvidos. Francisco, de 14
anos, aluno muculmano abrangido pelo projeto, falou do mesmo, realcado a
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flexibilidade dada pela sua escola aquando da sua necessidade de realizar as

oracoes didrias'":
“Ele (o projeto) representa uma inclusdo para 100% de nés, dos alunos
muculmanos que andamos nas escolas aqui. E muito bom ver-se que a
comunidade muculmana € aqui tdo grande que vés muitas pessoas com as
vestes tipicamente mugulmanas na rua. As pessoas que estdo ca sentem-se
incluidas na vida social e politica do concelho. Quando pdes comida nas
escolas estas a pensar nas pessoas que la estdo, isso é importante. As
escolas aqui sdao sempre muito inclusivas. Dou-te um exemplo: o horario
da escola ndo me permitia realizar a orac¢ao do final da tarde e para a fazer
tinha que sair todos os dias 30 minutos mais cedo das aulas para o fazer e
quando fiz esse pedido a escola aceitou sem nenhum problema”.

Aidentidade é intrinseca a alimentacdo, sendo a partir desta que se criam
e cimentam relacoes num complexo quadro social ativo (Susanne, Morten e
Cynthia 2015), fatores estes que permeiam todo o discurso envolvendo a
medida politica. Neste contexto, a comensalidade ocupa um ponto de partida,
pois é a partir de si que a politica publica de Odivelas explora e renegoceia a
identidade nacional e religiosa na esfera da escola publica. O projeto permite
analisar a forma de inclusdo (ou exclusdo) experienciada pelos jovens nas
escolas, refletindo a forma como estes condicionam (ou ndo) a negociacao
das suas proprias identidades através da alimentacado (Santos 2006). A medida
politica contribui para a integracdo sociocultural e liberdade religiosa das
criancas muculmanas no quadro educativo portugués:

“Sim, o projeto facilita a elas a identidade islamica através da alimentacio
halal, contudo ela passa mais pela educacao que se da em casa. Mas o
projeto Fez perceber que sio muculmanas e queagora sdo cidadaos da
comunidade portuguesa. Isto aqui vai criar cidadados... mais tarde, esta
geracao quando olhar para os seus tempos de escola vai dizer: “Eu naquela
escola era um muculmano, era um cidadao portugués igual a todos os
outros, nao era diferenciado por ser muculmano”, e eu acho isso muito
bom. Acaba por ser um direito, a comida é um direito. Aumenta a sua
“portuguesidade”, com a sua costela marroquina obviamente”. (Ivo)

A “educagao que se da em casa” retratada por Ivo é expressiva na forma
como, desde terna idade, as criangas muculmanas crescem num meio familiar
e cultural onde desenvolvem uma “consciéncia Halal’ e, consequentemente,
uma identidade sobre o mundo que as rodeia através da partilha de crencas

"' Tempo e nome das oracdes: 12 Fajr— realizada antes da aurora, ao inicio do dia; 2° Zahr
— ao meio-dia, quando o sol/dia esta na sua plenitude; 3° Assr— quando o sol enfraquece; 42
Magrib — ao por-do-sol; 52 /shd — quando o céu se encontra escuro.
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religiosas e praticas alimentares (Mendes 2002; Marshall 2018). Esta
consciéncia é expressada com maior visibilidade na alimenta¢do, onde se
permeia uma narrativa nostalgica passada de pais para filhos que traz ao de
cima sentimentos de pertenca e saudade com base na comida (Reid et al.
2020; Acle Mena, Vallejo Cérdoba e Garcia Cano Mora 2023). Com base na
desconfianca da existéncia de contaminacao cruzada'?, ou de algum erro que
possa ter sido cometido pela escola, os alunos muculmanos de Odivelas
chegam a recusar a refeicdo servida e a requisitar um novo prato'. Episodios
desta natureza foram relatados pelas técnicas da DE. Semelhante sucedeu-se
com a filha mais velha de Susana:

“A nossa filha é muito consciente sobre aquilo que deve comer ou nao. Nés
em casa explicamos-lhe o projeto da camara e de como ele iria funcionar a
partir deste momento. De facto, antes ndo havia esta opcao (halal) e as
criangas ou comiam refeicdes vegetarianas ou entdo faziam refei¢oes de
peixe, mas, chegavam a comer atum trés vezes por semana. Ndo podia
continuar assim. Felizmente agora é diferente. A nossa filha se vé algum
alimento fora do sitio ou se percebe que algo ndo esta certo e que existem
riscos de contaminagdo cruzada, ela ndao come. Ela diz que nao quer e pede
outro prato que possa comer ou pede que lhe facam de novo a refeicao.
Ela é bastante consciente sobre o assunto e tenta, ao maximo das suas
capacidades, seguir uma dieta halal”.

Ivo abordou este tépico tendo, contudo, invertendo a situacao atual.
Imaginando um cenario onde ndo teria existido o Projeto Halal, o meu
interlocutor, dono de um talho Hala/ em Odivelas, refletiu sobre as
consequéncias sociais da sua ndo existéncia: na fomentacdo identitdria
(nacional e religiosa) e no desenvolvimento intelectual das criancas
muculmanas:

“A comida é um direito que no6s (comunidade muculmana odivelense)
temos e se nos negassem esse direito isso poderia ter séries complicacdes
no nosso crescimento e senso identitario. Mentalmente, isto pode criar
complexos porque vé, embora a crianca tenha um bom conhecimento
cientifico e um bom conhecimento escolar, a verdade é que no futuro, ao
crescer, pode desenvolver ressentimento ao pais onde estd inserido por
nunca se ter verdadeiramente integrado na sociedade: é portugués, mas

12 Termo concebido a produtos /alal que entram em contacto direto (através do toque)
ou, inclusive, indireto (estando no mesmo espaco, ex: ser aquecida no mesmo micro-ondas),
com produtos haram, tornando a primeira “contaminada” e “imprépria” para consumir.

13 Neste particular ver o estudo de Haslinda Hasan (2016), especialista em alimentacio
Halal e comportamentos de consumo, que se foca na consciencializacdo e perce¢do sobre
comidas halal em estudantes universitarios na Malésia.
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nao é portugués. Percebes? A alimentacdo halal permite contrariar isso.
Veja-se no caso de Franca... tém uma comunidade enorme de mugulmanos,
especialmente vindos de Marrocos, mas muitos deles ndao sdo
considerados franceses e vivem em ghettos... A alimentacao faz parte da
construcao de um individuo enquanto cidadao. Os nomes dos meus filhos
sao diferentes, mas sdo portugueses, ndo deixam de o ser, sdo portugueses
a 100%”. (Ivo)

A intervencdo de Ivo associa a falta de alimentacdo hala/ a um mau
desenvolvimento cognitivo e identitario. Esta posicdo demonstrou-se um
ponto de partida analitico interessente para refletir e considerar o projeto da
CMO como uma pratica publica alicercada na cidadania e na educa¢do™. A
alimentacao halal ocupa um papel central sobre o qual se pode pensar e
analisar os elementos fundamentais da identidade de um muculmano (Faruk
2016).

A pluralidade sociocultural e religiosa dos habitantes de Odivelas sempre
foram um foco central a agenda da camara:

“Sim! De facto, temos de compreender que existe uma grande comunidade
muculmana aqui em Odivelas e isso ndo passou despercebido a Camara.
Através do seu projeto ganhou-se uma larga consciencializacdo ndo s6
sobre o halal, mas também sobre a prépria comunidade mucgulmana
residente que poderia, até entdo, ndo estar tao visivel digamos assim. De
facto, o que a camara tem feito é de louvar e tem imenso valor.... Existem
muculmanos por todo o pais que ndo tém esta sorte e por isso sinto-me
agradecida por viver em Odivelas e pelo esforco que a camara tem
colocado neste projeto. (...) Vivemos num concelho preocupado com estas
questdes. Sinto-me abencoada. E tio bom”. (Zé)

O sentimento de pertenca e agradecimento de Zé é partilhado por outros
membros da comunidade muculmana. Ivo, Diogo (muculmano dono de um
talho halal em Odivelas) e Francisco, nos seus discursos de pertenca e
integracdo social, incorporaram, respetivamente, a importancia do projeto da
camara e da préopria Mesquita Aisha Siddika como pontos referenciais para a
comunidade muculmana local:

“A camara preocupa-se genuinamente com a comunidade mugulmana. O
projeto acaba por ser uma reflexdao de boas praticas politicas: o menino
mugulmano que nasce aqui é considerado portugués. O fator crucial é que
ele tem ajudado as criancas muculmanas e toda a comunidade islamica
local. O projeto esta bem estudado e esta a ser bem feito, tenho confianga

4 Um pratico exemplo deste tipo de medidas pode ser consultado no estudo de Rodrigo
Mardone: “The Politics of Citizenship Education in Chile” (2020).
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no seu processo, confianca nas pessoas envolvidas nele. O projeto pode
ser um apelativo a outras comunidades muculmanas para virem para ca
residir. Quando vim para Odivelas procurei a mesquita Aisha Siddika, vim
por isso e como sabes a mesquita conta muito para um mugulmano. A
mesquita tem mais valor que o individual, e o ambiente em que ela esta
inserida, juntamente com coletivo muculmano que a frequenta, contam
muito.

Dou-te um exemplo: aqui ha dias um senhor paquistanés veio ao meu talho
a perguntar-me se lhe poderia arranjar casa para cd morar, diz-me que nao
se importa como era a casa desde que tivesse perto da mesquita onde
poderia fazer as oracées e diz-me também que queria colocar os seus filhos
aqui na escola poisa sabia que elas tinham tudo halal e que era seguro os
filhos 14 comerem. Como vés estas questdes condicionam muito as
escolhas das pessoas.

A curiosidade leva a menos ignorancia e deve ser vista nio como algo mau,
mas sim como algo bom. A discrimina¢do e a islamofobia para com os
muculmanos também vao diminuir, com o projeto as pessoas estdo cada
vez mais sensibilizadas e inteiradas da nossa presenca e daquilo que é o
nosso estilo de vida e aceitam-nos como somos. Isso é bom”.

Um dos beneficios da politica prende-se com a fixacdo de alunos
muculmanos nas escolas sob a garantia que prosseguem os seus estudos.

A informacdo da DE mostra uma tendéncia acentuada de abando-
namento escolar por parte dos alunos muculmanos. As principais razoes
encontradas passam por: (1) sairem da escola para trabalhar junto das suas
familias (em pequenos/médios negdcios); (2) sairem por conta prépria do
sistema educativo por descrenca no mesmo, comec¢ando a sua vida laboral e
(3) sairem das escolas devido a mudanca residencial do agregado familiar. A
politica ptblica contraria esta tendéncia, contribuindo para a democratiza¢ao
da educacao (Weishart 2020) numa dimensdo multicultural (Santos 2008).
Considerado um “ato de boa fé” pelo Sheikh Zabir, a politica publica de
Odivelas reforca a ligacdao existente entre a comunidade muculmana e a
camara municipal, real¢ando a forte vontade que a primeira tem de ficar no
municipio e de deixar um legado vindouro.
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A IMPLEMENTACAO DA DIETA HALAL NA REDE ESCOLAR PUBLICA:
PRATICIDADE E LOGISTICA

Com base nas convencoes acordadas entre a Camara de Odivelas, o IHP
e a comunidade muculmana local, estabeleceram-se protocolos que
determinaram a forma logistica e pritica como o Projeto Halal seria
implementado. Contratou-se a empresa CLA-Catering Linhas Aéreas Lda",
que, creditada e aprovada pelo IHP, confecionaria as refeicoes halal em
formato unidose ultracongeladas e transportaria as mesmas, a temperaturas
negativas, com periocidade quinzenal, para a EB. D.Dinis n21. Possuindo as
infraestruturas e os equipamentos necessarios para o armazenamento e
acomodacio de cerca de 150 refeicoes, sem risco de contaminacao cruzada,
esta foi a escola selecionada. Posteriormente assegurou-se os servicos da
Gertal S.A." que, atuando como intermedidria, redistribui as refeicdes pelas
demais unidades escolares sinalizadas com periocidade semanalmente.

As refeicoes sao regeneradas em fornos e micro-ondas especificos.
Fornecidos pela CMO — como parte do investimento econémico no projeto —
estes equipamentos, aos quais se acrescem os termémetros para a verificacao
da temperatura das unidoses, garantem a seguranca microbiolégica das
refeicoes. Por fim, ap6s aquecimento, a refeicdo halal é servida aos alunos
muculmanos sinalizados em pratos de polietileno, devidamente identificados
e acompanhados por uma sopa e uma peca de fruta. Os pequenos-almocos e
lanches halal sdo fornecidos seguindo o mesmo conjunto de regras de
seguranca escolar/alimentar aprovados pelo IHP.

Durante a investigacao acompanhei, de forma participativa, interventiva
e etnografica, as técnicas de DE da CMO nas suas visitas de monotorizacdo'’
alimentar as unidades escolares. Materializado pelas escolas, cantinas e
cozinhas, encontrei diversas nuances as quais a politica publica teve que se
adaptar: escolas que ndo tinham as infraestruturas apropriadas para o
acondicionamento seguro das refeicoes falal e membros do staff que iriam
receber formacao do IHP sobre o Islao, as suas crencas e valores.

Comecado em Outubro de 2021 — com a implementacdo de pequenos-
almogos e lanches hala/— e dado o seu passo no ano seguinte, a 28 de Janeiro,
— com a introdu¢do de almocos halal — o projeto da CMO encontra-se

'S Empresa portuguesa criada em 1980 e sediada atualmente no Porto.

16 Empresa portuguesa criada em 1973 sediada em Lisboa que se assume como lider de
mercado na restauracdo, sendo especializada nos servicos logisticos de alimentacio.

7 As técnicas do DE da CMO realizam, semanalmente, visitas a unidades escolares
aleatorias.

Archives on Food, Culture and Nutrition, Vol. 2.2 (2024) 215-238, ISSN:3020-8734 e-ISSN:3020-3635



Proyecto odivelense halal: la alimentacion como politica ptblica de inclusion social... 231

consolidado. O ano letivo de 2022/2023 mostrou o potencial social e
educativo do projeto, tendo sido expandido, em 2023/2024, ao municipio da
Amadora.

Acerca da confianca da comunidade muculmana local veja-se o exemplo
de Ivo que se viu confrontado com diversas ‘falhas’ por parte dos funcionarios
escolares:

“A confianca mantem-se, como te disse, é um projeto muito ambicioso e
importante e na altura estava a dar os seus primeiros passos, era muita
coisa para as quais prestar atencdo e tomar conta ao mesmo tempo.
Aprende-se com os erros. E uma situacio de emergéncia. Se o meu filho
comesse nao sabendo que era haram, nao ficaria chateado com ele. Mas
ele tinha a nocdo de que poderia ser entdo falou comigo, por diversas
vezes até... isto demonstrou-me o seu caracter forte, a sua personalidade
forte. Estou contente com isso tal como, de igual maneira, estou contente
e feliz com o trabalho que a camara tem realizado até agora. Passaram a
colocar o nome e o numero de aluno nos pratos para serem melhor
sinalizados. A formacdo dada aos funcionarios também foi importante
neste sentido. Eles pediram-me autorizacdo para os técnicos da Gertal S.A.
e as funciondrias da escola conhecerem o meu filho de maneira a ele estar
melhor destacado e sinalizado e eu autorizei. Era uma forma de fornecer-
lhe um melhor acompanhamento de forma a evitar que este tipo de
situacoes se repetisse”.

Através deste testemunho reflete-se uma lacuna da politica publica
municipal, mostrando, como ela propria, é readaptada as necessidades da
comunidade mugulmana local. Outro exemplo sdo as mudancas mensais que
ocorrem nas dietas escolares com base no testemunho dos alunos recolhidos
pelos técnicos do DE.

SIMBOLOGIA DE CONSUMO HALAL: CONSUMIDORES MUCULMANOS E NAO-
MUCULMANOS

Envergando sobre a simbologia existente por detrds do consumo Halal,
procurou-se determinar o que motivava a sua aquisicio por consumidores
muculmanos e nao-muculmanos. Com esse objetivo entrevistou-se 3 donos
de talhos e mercearias fala/ do municipio. Para se compreender a finalidade
deste capitulo é-se necessdrio, contudo, um rapido olhar global sobre o
mercado Halale os estudos que sobre ele se tém realizado.
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O mercado Halal tem adquirindo largas proporc¢oes desde a década de
1970, vindo a acompanhar o crescimento constante e gradual da populacao
muculmana global (Halawa 2016; Azam e Adbbullah 2020). Esta constatacao
torna-se fundamentada se olharmos para os dados fornecidos pelos
PewResearch Center'® (laboratorio de ideias americano), que, na sua previsao
2010-2050 comparativa entre a populacdo cristd e muculmana, prevé que a
ultima represente 29,7% da populacdo mundial (2,76 mil milhdes de pessoas)
— quase tanta como a cristd. Acrescenta que, na Europa cerca de 10% da
populagdo serd muculmana, e que nos Estados Unidos, em 2050, existirdo
mais muculmanos do que qualquer outra comunidade religiosa (Izberk-Bilgin,
Elif e Cheryl C. Nakata (2020). Veja-se, por exemplo, o crescimento do
mercado Halalneste tltimo pais:

“A recent market research report projects that the halal food market in the
U.S. to grow at a compound anual growth rate of more than 3% during the
period of 2017-2021. (...) The halal food retail sector represented more
than 64% of the market share in 2016. (...) The report further shows that
the global halal food sales in the U.S., incluindo meat, poultry, and seafood
have reached around $15,37 billion in 2016”. (Halawa 2016: 56)

O aumento significativo do consumo de produtos Halal em paises ndo-
muculmanos (Jya e Chaozhu 2021) tem alterado o seu panorama alimentar
tendo como sequela direta uma transformacdo social profunda na forma
como as comunidades nacionais se relacionam com as comunidades
muculmanas (Wilkins 2019).

O principal motivo que leva os consumidores mucgulmanos a consumir
produtos Halal prende-se com compromissos religiosos que projetam a sua
identidade cultural:

“...this can be explained by the migrant population s efforts to maintain
their religious and cultural identities in a host country that encourages the
availability of culturally appropriate foods promoting integration...For
immigrant populations, especially among second and third generation
Muslims, halal is tied to identity and familiarity”. (Bamidele e Filson 2020:
5)

O consumo por ndo-muculmanos, por sua vez, é principalmente
motivado por razdoes de bem-estar, nutricionais, qualidade/seguranca
alimentar e questoes ecologicas e éticas:

'8 Disponivel em: https:/www.pewresearch.org/religion/2015/04/02/religious-projections-
2010-2050/.

Archives on Food, Culture and Nutrition, Vol. 2.2 (2024) 215-238, ISSN:3020-8734 e-ISSN:3020-3635



Proyecto odivelense halal: la alimentacion como politica ptblica de inclusion social... 233

“Halal is even becoming a symbol for quality, safety, hygiene, more
humane and ecological production, and connected to a healthy lifestyle in
both Muslim and non-Muslim circles. ... Halal awareness, halal certification,
and perception of the halal brand have positive effects on the intention of
non-Muslims to purchase halal foods”. (Bamidele e Filson 2020: 7)

O processo de abate muculmano (explicado anteriormente) tem sido
descrito em multiplos artigos médicos que salientam os beneficios do
consumo de produtos halal

“Hence, Halal food is considered safer for consumption. This is evident
from the method employed to slaughter all lawful halal animals...the cut
to the jugular vein increases the bleeding efficiency of the animal, and
thereby prevents microbiological deterioration of the carcass. Research
shows that conventional slaughtering techniques promote E-coli and other
forms of microbial contamination. Since Halal food is free harmful
substances and adulteration, it is considered healthy for physical and
mental health”. (Arif et al., 2020: 326)

No talho de Ivo existem “clientes mistos” — constituidos por casais onde
um conjuge é muculmano e o outro portugués — que consumem alimentos
halal. Quando questionado sobre este espectro, Ivo realgou a «religido» e a
«praticidade de se ter um s6 tipo de alimentos em casa» como os principais
motivos para a existéncia destes casos. A interculturalidade neste contexto é
clara e motivada pela comida: o conjuge mugulmano argumenta em seu favor
os beneficios de satide e bem-estar de uma dieta Aalal, influenciando as
atitudes de consumo dos seus pares (Bonne et al. 2007; Ab. Manan et al. 2014).
No talho de Diogo, onde a carne provem do mercado /ha/al/espanhol (Rahman,
Hassan e Majid 2022), um fenémeno semelhante sucede-se. Este vé-se diante
turistas portugueses que pretendem adquirirem produtos halal. Muitos
convertem-se ao Isldao quando saem de Portugal e agora mantém uma dieta
halal, os seus pais, nao se tendo convertido, acabam por consumir de igual
forma carne halal quer por “pressao” dos filhos, quer pelos beneficios éticos
e nutritivos.

CONCLUSAO

O projeto, nascido em Odivelas, deu visibilidade e refor¢ou a necessidade
de se investir no mercado Hala/em Portugal. Neste sentido ja outros estudos
nacionais se realizaram anteriormente tendo em atencdao o seu espectro
simbdlico e consumista (Faruk 2016) e turistico (Almeida 2021).
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A investigacdo antropoldgica levada a cabo pretendeu realcar a
alimentacdo halal como o ponto de partida para refletir o estabelecimento de
relacdes entre as comunidades muculmanas e ndo-muculmanas locais para
com as instituicoes de poder. A inclusdo educativa e social, explorada e
desconstruida no trabalho, possibilita a preparacdo da delineacdo e
construcao de um caminho de aceitacao cultural e religiosa tendo por base a
alimentacdo. Nestes termos, acompanhar os alunos visados por este projeto
durante os proximos anos letivos demonstrar-se-4 uma investigacdo social
interessante, devido a compreensdo que dela se tiraria acerca do
desenvolvimento identitario (nacional e religioso) e da maturacdo dos
proprios em ambientes escolares portugueses mais inclusivos, onde a
alimentacio é projetada como um exercicio de cidadania constante repleta
de valores sociais, culturais e religiosos que estdo em constante didlogo entre
si.

Sendo os trabalhos e estudos sobre o Halal em Portugal escassos, o
presente artigo de caracter exploratério propOs-se a inverter esse
paradigma.

Tendo tido como objetivo inicial a integracdo social e educativa das
criancas muculmanas, a iniciativa de Odivelas alterou as dindmicas
quotidianas entre a comunidade mugulmana e nao-mugulmana. Desafiando e
explorando a forma como as escolas portuguesas representam e gerem a
diversidade cultural e religiosa, a par da forma de como os seus participantes
se identificam, a transformacado da dieta /a/a/ numa “dieta de coesao social
comunitaria” abre, em Portugal, novas possibilidades sociais e analiticas
sobre as formas de se fazer politica através da alimentacao.
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ABSTRACT

This article proposes an analytical framework for examining the social and cultural
processes that connect food heritage and tourism through the lens of the affective
dimensions of social actors. Its primary objective is to conceptualize the affective
dimension surrounding food, exploring how it intertwines with the life stories of
individuals involved in creating and preserving food heritage. Additionally, the study
investigates how these affective dynamics influence tourism processes, strategies, and
initiatives aimed at promoting food culture and fostering resistance to the more
aggressive impacts of globalization. The affective dimension's conceptualization is
based on an investigation that combines data collection via questionnaires, quantitative
analysis, and focus group interviews, analyzed through content analysis. We collected
data from groups of Brazilian and Portuguese participants. The findings reveal an
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affective dimension closely tied to the life trajectories of the actors involved. This
dimension encompasses choices, memories, emotions, affections, traditions,
knowledge, and the continuity of cultural and traditional food practices. Governed by
these elements, the affective dimension becomes a defining feature of food heritage
processes. When crystallized in food practices, it forms an inseparable component of
heritage and tourism relationships, underscoring its central role in structuring these
processes.

Keywords: Food heritage; tourism; affective food; traditional food; local food
culture.

RESUMEN

Este articulo propone un marco analitico para examinar los procesos sociales y
culturales que vinculan el patrimonio alimentario con el turismo, a través del lente de
la dimension afectiva de los actores sociales. El objetivo principal es conceptualizar la
dimension afectiva en torno a la alimentacién y analizar cémo esta se entrelaza con las
historias de vida de los actores involucrados en los procesos de creacion y preservacion
del patrimonio alimentario. Asimismo, se explora como dicha dimensién puede influir
en los procesos, estrategias e intenciones turisticas, promoviendo la valorizacién de la
cultura alimentaria y fomentando la resistencia frente a los procesos de globalizacion
mads agresivos. La construccion conceptual de la dimension afectiva se fundamenta en
una investigacion que combina la recoleccion de datos mediante cuestionarios, analisis
cuantitativos y entrevistas con grupos focales, los cuales fueron analizados a través de
un anadlisis de contenido. Estas recolecciones se realizaron con grupos de participantes
brasilefios y portugueses. Los resultados evidenciaron la existencia de una dimensioén
afectiva concomitante a las trayectorias de vida de los actores. Esta dimension abarca
elecciones, recuerdos, emociones, afectos, tradiciones, conocimientos y, especial-
mente, la continuidad de las practicas alimentarias culturales y tradicionales. Regida
por estas légicas, la dimensién afectiva se cristaliza en las practicas alimentarias,
conformando un elemento inseparable de los procesos de patrimonializacion
alimentaria y constituyendo, a su vez, la base estructural de la relacién propuesta entre
patrimonio alimentario y turismo.

Palabras clave: Patrimonio alimentario; turismo; alimentacién afectiva; apreciacion
cultural; cultura alimentaria local.
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FOOD HERITAGE, AFFECTIVITY, AND TOURISM: A NECESSARY DIALOGUE

Cultural heritage, tangible or intangible, always represents a way of
valuing, remembering, reviving, and enduring a local, regional, or national
culture (Montanari 2004, 2006; Brulotte & Di Diovine 2016). In this way, as
well as appearing on most of the tourist routes in each region, this heritage
is also part of a movement of resistance to intense globalization and
touristification (Xu, Zhang & Nie 2022; Tian, Wang, Law & Zhang 2020).

Based on the inherent logic of the connection between cultural heritage,
food, and tourism, which has long been explored in various works, the
objective is to articulate the affective logic in this already-known connection.
We assume that the background of human practices is derived from the
different articulations between the individuals in their subjectivation
(Deleuze 2012), which is constructed by their individuation (Simondon 2009),
their memories and experiences (Deleuze 2010, 2012), their cultural
framework and the insertion in everyday life (Pais 2002). These layers that
constitute the subjective individual promote affective preferences that
converge in affective practices. The objective of this article is to present the
affective dimension as a category of analysis, subjective and therefore
qualitative, that is found around the historical construction of cultural
heritage, namely food heritage, and its processes of permanence. This
relationship between the affective dimension and food cultural heritage
broadens the vision of tourism when it is rooted in heritage structures,
providing new possibilities for strategies, exploration, and local and global
appreciation through affectivity.

To do this, we articulate the concepts that build the affective dimension
around food. Individuals' participation in their histories and trajectories and
food products and how these relate to each other are elementary in making
up the local food heritage. In a historical process, affectivity begins to lay the
foundations for the construction of food heritage because, in these cases, we
assume that no process that leads to food heritage exists without being
accompanied by the affective dimension.

This affective dimension is made up of an overlap between the
individual's trajectory and their subjectivation (Deleuze 2012; Foucault 1984;
Mascarenhas 2012; Baptista 2021), the historical and cultural context of the
food and the actors (Mintz 1985; Fischler 1988) and the construction of
memories (Deleuze 2010; Proust 2006). At the heart of this dimension is the
individual, or a group, who, in their process of subjectivation, concomitant
with their trajectory (Bertaux 1979), construct and add to certain food
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products, meals, and gastronomic moments signs and symbols (Deleuze 2010
and 2012) that will cause symbolic fluctuations within the food culture of a
given place.

We can see the link between affectivity and heritagization, which will
lead to tourism. Here, the article's objective is crystallized based on the
presentation of the affective dimension as a social phenomenon that
encompasses various individuals through the following study. We will show
how affectivity is directly connected to the food trajectory of individuals and
groups, thus being the foundation for the structuring of the cultural heritage
that underpins, in many cases, tourist relationships. The objective recursively
presents the reasons why this relationship between tourism and affectivity,
established through cultural heritage, ends up valuing, enriching, and
protecting the local culture, as it gives the individuals who were historically
involved more significant evidence and importance by presenting their micro-
histories as part of the social fabric (Elias 1994). Based on this appreciation
and the representation of affectivity as this “cement” that connects
individuals, groups, and food cultural heritage, we can see tourist intentions
through another lens: affective meanings. These meanings are present both
on the supply side, the place that receives tourists, and on the side that seeks
attractions. This lens enhances different forms of exploration based on
respect for the individuals who built those cultures.

RESEARCH DESIGN

This research follows the methodological assumptions for food research
presented by Poulain and Proenca (2003, p. 374), which classify data
collection techniques according to the data types intended to be collected.
The authors distribute the strength of the collection techniques for each type
of desired data on a three-level scale: positive (+), intermediate (+-), and null.
Since the intentions here were to collect information on the values, symbols,
and declared practices of the respondents, we used the self-administered
questionnaire, which, according to the assumptions of Poulain and Proenca
(2003), presents a positive strength (+) about the collection of data related
to declared values and practices, while for symbols it presented an
intermediate value (+-). To complete the methodological framework by
Poulain and Proenca (2003), we also proceeded to use semi-structured
interviews that present positive values (+) for all types of data that this study
intended to collect, compensating for the collection of information on the
symbolic aspect of the self-administered questionnaires.

Archives on Food, Culture and Nutrition, Vol. 2.2 (2024) 239-258, ISSN:3020-8734 e-ISSN:3020-3635



Alimentacién, tradicién y turismo: navegando por las tradiciones alimentarias culturales... 243

Therefore, the investigation was first divided into an exploratory self-
administered online questionnaire, which resulted in not only a quantitative
analysis but also the selection of the sample for a second phase. The second
phase consisted of the sample participating in semi-structured focus groups
(Morgan 1996; Morgan & Krueger 1993).

This research took place in Portugal in 2019-2020, and from a
convenience sample, data collection began in a university environment,
namely in the master's courses of the Institute of Social Sciences. The first
contacts were almost exclusively of two nationalities, Portuguese and
Brazilian, which led to a preference for limiting the study to these two groups
to have a sample that would favor a comparative study, which later proved
inconclusive. The target population was reached using snowball sampling,
characterized by accidental and convenience sampling (Parker et al. 2020;
Handcock & Gile 2011).

We proceeded to two groups of semi-structured interviews in a focus
group format, which would contribute most to the study's objectives (Morgan
1996). The self-administered questionnaires were adopted as a preliminary
phase for collecting sociodemographic data, eating habits, considerations
about affection, and intentions to participate in the second phase of the
research.

The low numbers both at the questionnaire level were due to the
dependence on the individuals' intention to collaborate with the
dissemination of the questionnaire within their circles, also reflected in the
numbers of the focus group that suffered from the constraints of the
pandemic period, affecting the impossibility of face-to-face groups and
making it difficult to arrange for all age groups to participate in the still
incipient online meetings. Due to the short period available for this
investigation, we analyzed the material that it was possible to collect within
the scheduled windows.

Sample and focus group

As far as the questionnaire sample is concerned, we can see some trends,
namely the predominance of the female gender (67.5%) over the male gender
(32.5%), which usually reflects the total population, which is primarily female,
and an aging majority of 18 to 30 years old (43.3%), compared to 31 to 45
years old (27.4%), 46 to 60 years old (25.5%) and over 60 years old (3.8%). The
result directly reflects the convenience characteristics of the sample, which
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had a more preponderant dissemination in younger age groups with efforts
to level out.

Two other relevant characteristics of the questionnaire sample are the
classifications related to the type of household, divided into nuclear family,
single-person family, extended family, friends, or colleagues. This
characteristic is important for food interactions based on the types of meals
in everyday life, festive occasions, and other situations. In the case of this
research, there was a descending distribution of nuclear family (81.2%), single-
person family (13%), friends or colleagues (3.2%), and extended family (2.6%).
These data lead us to analyze the specific characteristics of everyone’s diet
through the dynamics of a nuclear family, which differ greatly from other
forms of household organization.

Another relevant characteristic of the sample was the distribution of
immigration and migration processes. They were divided into migrant,
immigrant, and those who had not practiced any of the options, and these
were distributed descending into none of the options (52.5%), migrant (38%),
and immigrant (9.5%). This distribution presents interesting characteristics for
the hypothesis of the affective dimension in any sample classifications since
most are related to a life trajectory with a stable local food culture. In contrast,
the part of the sample that has migrated or immigrated goes through
processes of food adaptation, which in both cases are relevant processes for
the affective food dimension.

The Brazilian focus group was initially made up of five individuals, one of
whom did not show up at the time, resulting in a total of four participants,
the majority of whom were female (three of the four participants) and one
male. About the age of the group, three participants were aged 46-60, and
one was aged 18-30. The Portuguese group also showed the same
distribution; one of the participants did not show up, resulting in the same
gender distribution, however differentiated in the age groups where two of
the participants were from the 18-30 age group and the other two from the
31-45 age group.

Affectivity in the questionnaire and selection for focus group

As the questionnaire was exploratory, only two open questions were
asked of those interested in sharing their food-related experiences. The
aim was to understand whether people had experienced food-related
affectivity that marked their trajectory. In this way, we could perceive two
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distinct dimensions central to the proposal to understand affectivity in
food.

These two dimensions emerged in the constitution of the concept of
affectivity when constructed during the research, being the dimension of
perceived affectivity and declared affectivity. These dimensions account for a
central characteristic of food affectivity, namely the role of reflexivity in
affective practice. Affectivity can emerge with a low level of reflexivity,
therefore with less awareness of affect, in the form of a more routinized and
unconscious praktik, and at other times, in a more lucid and reflexive process
of the importance of the affectivity involved in eating and therefore declared.
However, these relationships will be discussed in the conceptual construction
of affectivity within the dimension of food.

Based on a content analysis within these two categories described above,
participants were chosen to proceed to the focus group phase in a set of
questionnaire responses. These participants were chosen without privileging
the two categories described, therefore, both people who directly declared
affection and people who did not were chosen. However, people who did not
declare but who noted affective lines, such as nostalgia, comfort, feeling,
emotions, and memory, were also chosen for the focus group. Finally, people
who did not declare or notice affection were also selected to control bias.

THE AFFECTIVE DIMENSION OF THE ACTORS AND AFFECTIVE FOOD: THE
ROAD TO FOOD HERITAGE AND TOURISM

To understand, within the hypothesis proposed here, how food heritage,
affectivity, and tourism are related, we must understand tourism as the
crystallization, in the form of a consequence, of the close relationship
between heritage and affectivity. Therefore, in the first place, we must
understand how the affective dimension of food (Baptista, 2021) is built up
so that specific historical processes around food heritage can be
complemented by reading through this dimension about the actors who were
part of this process. To this end, one of the central considerations for this
process to be intelligible is that there is no valorization of a specific product
or food preparation without the actors being enveloped by the affective
dimension.

Baptista (2021) understands the affectivity dimension based on some
studies, such as Elias (1980, 1987), Le Breton (1999, 2009), Contreras (2007),
Mascarenhas (2007), Montanari (2006), Fischler (1988), Mintz (2001) and
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Deleuze (2010, 2012). Those studies point to the family, childhood, and the
first contact with food, food culture, memory, and sociability as determining
factors in forming, or beginning to form, a food trajectory (Mascarenhas 2012).
The scenarios, meanings, emotional constructions, and nostalgia resulting
from the intersection of life history and food life history point to affectivity
as a principle that generates psychosocial relationships that come to make
up, reflexively or not, the characteristics of certain “affective foods”.

Concerning the contributions of these authors, we see some correlations
that have emerged as we have made efforts to construct the concept of affectivity,
and these are worth correlating, as is the case with memories and emotions,
which are strictly connected. The subject comprises their experiences, whether
individual or collective; in both cases, their experiences contribute to the
construction of their history (Elias 1980; Le Breton 2009). Their micro-history
development will be reflected in their relationships with macro-historical
scenarios, as Norbert Elias (1980) points out. During their history, the individual
builds memories, which, according to Deleuze (2012), are important in the
constitution of the subject, and in their process of subjectivation, memory, and
individualization are connected (Elias 1985, p. 209).

Once a set of memories has been built up throughout an individual's life,
emotions are constructed in the context of the interwoven social fabric, i.e.,
made up of relationships between different objects and individuals who will
perceive them in different ways and carry the individualized experience for
the rest of their life history. These relationships that begin to be built around
emotions are stronger when they are based on the relationship with the “we”
and not just with the “I” (Elias 1985, p. 226). In this way, collective
construction emerges as an important factor for collecting memories,
emotions, and personal experiences, which, as the individual follows their
path, will determine different forms of action, and food will not be
uninfluenced by these constructions.

From this conjunction of memories, individual and collective experiences
— also considered subjectivation (Deleuze 2012; Foucault 1984; Mascarenhas
2012) — and emotions, the affective dimension begins to take shape, where
at the center is the individual or group that crystallizes all these processes
and relates to the sensible world by creating meanings for moments, objects
and relationships (Le Breton 1999). Thus, to not lose the relationship with
food heritage, it is important to emphasize and relate that this affective
constitution is the core of the individuals who will constitute, as actors, the
historical processes that elevate food to heritage.
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The developments on affectivity presented so far and yet to be presented
are efforts to sociologically map the processes involved in individuals based
on a canonical event in Marcel Proust's work, which Deleuze evokes on some
occasions when working on memory (2012), but which are worth exposing
here to crystallize and materialize a vision on affectivity.

Marcel Proust describes in his work, A la recherche du temps perdu
(2006), a scene involving the consumption of madeleines (a French sweet),
which, when dipped in tea before eating, takes the narrator on a wave of
memories that transport him to his childhood. The memories here are
involuntary, unreflective memories, only known when reliving a certain
moment (Deleuze 2012). In this way, we can see different layers of affectivity
in the scene narrated in Proust's work. In addition to the involuntary memory
that leads the individual to remember his childhood, connecting him with
important and remarkable moments in his trajectory, we can also see
nostalgia, the recollection of an emotional experience related to his personal
and cultural history. These feelings are so strong that they are crystallized as
involuntary memories. If we go even further in the description of the scene,
we can see different ways in which the individual relates to the sensory world
(Le Breton 2009) that strengthen this affectivity. Proust, when narrating the
scene, emphasizes the importance of the senses as triggers for memory; smell
and taste, linked to eating practices, are ways for the individual to access
these affective zones. Finally, we can have the idea of the university of
experience, even one that is so individual. The timelessness of the work
causes readers to recognize the narrated moment and then identify with this
practice loaded with affectivity.

It is important to emphasize that affectivity itself is a way of describing
practices, whether food-related or not, that in some way affect the individuals
involved in a latu sensu; that is, affectivity here can be seen as the different
ways in which food affects individuals, be it comfort, nostalgia, happiness,
sadness, personal fulfillment, belonging, reaffirmation, physical well-being,
psychological well-being, the list is endless since it is the personal trajectory
covered by food experiences that will determine how affectivity surrounding
that moment of eating is seen.

Thus, affection, previously a concept associated with “comfort food,” can
be extrapolated to other phenomena. However, in this article, we will focus
on the “comfort food” format. This articulation of concepts presented
attempts to account first of all for the expression * comfort food,” which,
when translated into Portuguese, can be directly called “comfort food,” but
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which can later be understood as “affective food” or “affective feeding,”
where the previous “comfort food” is inserted as a way of “being affected” by
food, in a relationship of seeking comfort (Baptista 2021).

The affective dimension surrounds the individual throughout their life,
their entire trajectory. Regardless of age, the subject has already been
exposed to, introduced to, and driven to apprehend affection for objects and
people. The moments that are shrouded in feeling and emotion originate in
a relationship between the physical world, an object, food, and how the
individual involved defines and interprets this relationship (Le Breton 1995);
and sociability also reveals and drives emotions, as stated by Elias (1987),
when he points to face-to-face interactions as the place where emotions are
revealed. According to Le Breton (1995), affectivity is intertwined with the
most striking and significant moments in collective and personal life, and
these will determine how the individual will see, remember, and relive that
moment and others like it in a specific way.

Le Breton (2009), now bringing the subject of food to that of taste, refers
to a memory or meaning. He sees the taste process as a discovery of feeling
and the revelation of affectivity. Taste also carries its affective imprint
because it is constructed in the sociocultural environment in which the eater
is inserted (Le Breton 2009). Tastes are impregnated with affectivity. Each
person will feel different about eating (Le Breton 2009).

In turn, the process of creating such dynamics in the affective dimension
is what compels us to make this presentation. Elias (1987) pointed out the
relationship between interactions and emotions. Le Breton (2009) and
Corbeau (1997) pointed out the collective nature of the eatery, food, and the
ability to generate belongings. These sensitive and subjective characteristics
of the individual and the group that make up the main actors of cultural
importance around food will elevate it to heritage status. So far, we have seen
how each trajectory, imbued with cultural and material relations, sociability,
memory, affection, and emotion, can and will, to a large extent, influence
eating processes, especially when a dish begins to garner different meanings
beyond its physical qualities and heighten sensitivity to its symbolic
capacities.

Jésus Contreras (2007), with his contribution to “totem dishes,”
complements the crystallization between how the setting and the affective
dimension of the actors turn to food. Contreras points out that the
construction of a cultural identity overlaps with the construction of a food
identity, with an even greater incidence of foods, preparations, and products
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that are necessarily linked to collective interactions between individuals who
share cultural similarities. These moments around food form bonds and
affective ties between the individuals involved and the social networks they
share. The sharing of preparations, flavors, knowledge, identities, and
traditions will give dishes and preparations the quality of “totemic dishes” or
“totem food” (Contreras 2007). For the author, these processes attribute a
different and peculiar symbolic value because they transform these dishes,
preparations, and foods into essential items of cultural identity (Contreras
2007) and characteristic indicators that will determine the interaction and the
food as unique and special, in a way, affective.

Contreras (2007) thinking follows the logic of practices that create
collective representations “produced by the actions and reactions
exchanged between the elementary consciousnesses that make up society”
(Durkheim 1988, p. 41, translated). This quality is added to food in a
particular way by creating collective representations and individual
representations, which “originate from the relationships that are
established both between individuals, who are so combined, and between
secondary groups that interpose themselves between the individual and the
total society” (Durkheim, 1988, p. 41, translated). This is what ends up
happening with the processes of permanence and preservation when we
talk about food heritage.

Still, after Durkheim's contribution, we began to think about eating
practices overlaid with affectivity and heritage, where we consider that “a
common diet can then produce the same effects as a common origin”
(Durkheim 1968, p. 481, translated). So, in an individual's life, relationships
and interactions occur over many years within the family and then expand to
other groups and collectives. It is at this point that “these practices become
part of the heritage of belonging and then serve as a reminder of emotion
and identity for the next generation” (Contreras 2007, p. 16) and where most
of the memories, affections, emotions, and processes of appreciation around
a particular food or preparation will develop, which will also include the ways
of preparing it and the traditional knowledge involved, passing from
generation to generation in a process of permanence until the food is
consolidated as local, regional or national food heritage.

These processes are recalled in some festive meals, on holidays, or
moments of homage, carrying more meaning and adding these values to the
food. How these affections and provisional emotions (Le Breton, 1999, 2009)
will be carried through life, remembered, and reinforced in affective moments
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can be seen in Proust's concept of involuntary memory (2006, p. 71) and with
later contributions by Deleuze (2010).

Among the characteristics that emerge from Marcel Proust's work is the
mechanism of involuntary memory. In Proust, “voluntary” memory exists, but
it is relatively “less strong” than involuntary memory (Proust 2006, p. 70),
which, in turn, is more closely related to the physical world and subjectivity.
The involuntary memory described in Proust (2006) represents the moment
when the memory was created and taken to a deep level of subjectivity that
is not conscious. However, the moment it is recalled, and therefore the depth
and relevance of that moment, object, or individual is revealed, the subject
goes through a “breaking of the spell” and this construction becomes evident.
This logic can be applied to eating, revealing how memory relates to creating
meanings in the affective dimension of food.

FINDINGS

We can see these processes in the results of the research which, based
on content analysis by Bardin (1980) with some considerations regarding the
categories from Bales (1950), analyzed the focus group data in four different
categories: 1- psycho-affective dimension, which concerns the relationship
between memory and food or moments of eating, where affectivity is
generated against the backdrop of involuntary memory; 2- dimension of the
qualifications of the social food space (Poulain, 2002), which gave us clues
about references to connect the relationships of affectivity with food, both in
its composition as food, or in the way it was eaten, how it was incorporated,
how it was prepared and when it was eaten; 3- dimension of emotional
qualifications, which consists of emotions that are perceived in the
interviewees' discourse; and 4- dimension of interactions/sociability, focused
on the sociability of the act of eating and the act of eating (Corbeau, 1997a).

With this panorama found and divided into dimensions, all related to
layers of affectivity, we can see some statements from the interviewees that,
in addition to reinforcing forms of food affectivity, can be useful for
articulations with the dynamics of tourism based on processes of ruptures
and permanence of food cultures that can enhance the movement of
appreciation, sustainable and conscious exploration of cultural heritage in a
touristic way, aiming to the defense and respect for local food culture and
strategies to make viable and visible all the cultures and actors involved.
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Some interviewees presented narratives that are consistent with both
affectivity and fundamental structures of tourism about food culture, as we
can see in the example of dimension 1, “In fact, my grandmother is of Italian
descent, my grandfather is Portuguese, so we had the tradition, they had it,
right, every Christmas 25th my grandmother did not even say capeletti , she
said, “capletto”*(Andreia, 47 years old, Brazil). In this example, we can see an
affective aspect related to the memory of a festive date through the figure of
the grandmother, highlighting the importance of figures related to food, food
moments, festivities, and, in the case of this narrative, there was mention of
the construction of this affective food memory connected to the relationship
of Italian immigration on the part of the grandmother. According to Cascudo
(1997), immigration was decisive for the construction of modern food in
Brazil and is, therefore, one of the foundations for cultural heritage. In the
case of this interviewee, affection is related to food in an aspect that is also
connected to the local community and, therefore, relatable to both the
collective identities of the community and the tourist potential.

Another case narrated is related to another typical community dish in the
same line of heritage. However, this time, based on traditional knowledge,
intangible culture, and its transposition to material culture, which is the case
of the preparation of “Torta Capixaba” (Merlo 2011), where the interviewee
says “not only the porridge but also other foods that we are used to making
like Torta Capixaba” (Maria, 47 years old, Brazil), representing a process of
identity, recognition and permanence of the cultural food practice present in
the community's food heritage.

Still in the same dimension 1, we have the case of food heritage that
marks entire regions, creating bonds of identity with the community that the
affective processes surrounding that product or preparation permeate
individuals on a daily basis, and indeed reach the tourists present in that
region, who through the processes of valuing this food heritage through
affectivity can understand the food phenomenon in the way that the local
actors involved there do, as interviewee 3 presents: “in Belém do Pard, and
there [ had contact with some dishes specific to Belém, especially eating acai,
right , as a meal, as lunch, dinner” (Fernando, 29 years old, Brazil) and he
continues on about the different uses that he keeps affectively about the way
of eating that product - in this case already in dimension 2 - “there they have
this habit of preparing acai, blending the acai and adding flour and on the
side there is always a little plate with a piece of fish, a calabresa sausage,
something to nibble on, some fried jerky” (Fernando, 29 years old, Brazil).
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Other ways of exploring the interview data and connecting them to
present the relationship between food heritage, tourism, and affection can
be through the subjective appreciation of certain festive dates. Those with
specific eating practices that end up uniquely constituting the local food
heritage, as in the narrative “we have a carnival, | will not give up Portuguese
stew, not even in the slightest, | go far away to buy home-cooked meats,
because, well, I love it, and everyone at home likes it [...] I will not give up
Sdo Jodo, grilled sardines are also out of the question” (Rita, 40 years old,
Portugal), and still completing with “When it comes to festive dates, I try to
be as traditional as possible” (Rita, 40 years old, Portugal), thus reinforcing
processes of permanence and local identity, accessible as a tourist resource
through festive dates but which, to achieve this status of relevance within
food culture, went through the affective dimension of the actors who
historically occupied these places.

We can see how the construction of affective food is based on memory,
both in its creation and in the process of revisiting it through traditions.
When memory is related to tradition and heritage, it takes on new
importance for the individual because they are imbued with emotion, and in
the case of affective food, memory can be evoked by certain items - food,
utensils, places - which carry signs and symbols that (re)create this affectivity
and (re)invoke it as they are relieved. These comings and goings of memories,
traditions, and affectivity involved in food form the structure of the
individual's trajectory where these affective moments become relevant and
where memories are relieved, traditions evoked. The environment becomes
filled with emotion, nostalgia, longing, and comfort.

These signs and symbols, as described by Deleuze (2010), unite all the
worlds involved in these systems of signs, and people, objects, and materials
emit them and can be deciphered and interpreted. The multiplicity of worlds,
both physical and symbolic, consists of the fact that these signs are not of the
same type, they do not appear in the same way, and they cannot be
deciphered in the same way, so the process of affectivity, in the case of food
and also other cases of consumption, is nothing more than a crystallization
of moments, interactions and foods, in the form of memory, reinforcing
personal, family and collective traditions, (re)interpreted in different realities
and which subjectively affect each subject uniquely, even when faced with the
same scenario.
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DIALOGUE WITH TOURISM AND FINAL CONSIDERATIONS

So far, the intention has been to present how the study of food practices
within families, friends, and colleagues contributes to the construction of an
affective dimension involving the actors who participate in the process. In
this way, we must locate the historical process of heritagization concomitant
with constructing the affective dimension on a given occasion and around a
given product, food, or preparation. Therefore, food heritage is also involved
in this atmosphere of affectivity since the process of achieving the status of
food heritage, be it local, regional, or national, involves the trajectory of
various actors who, around that food product and its preparation, have added
various meanings and often their life trajectory is inseparable from that
heritage and its history.

The central premise of this article supports the idea that we have at the
base of all food heritagization an affective structure, starting from the
principle that no process of cultural heritagization related to food can have
taken place without its actors in the historical process being involved in
processes of the affective food dimension.

To understand how affectivity can be a new lens for analyzing
tourism processes without losing essential aspects for the balance
between the Ilocal food heritage structure and the cultural
homogenization related to continuous tourism processes, we can take
the recent discussions of Bravo et al. (2024) on food heritage, tourism,
and public policies.

Medina (2021, p.153) tries to simplify the way of seeing cultural heritage
as the connection between past and present, with an inherent direction
towards the future, as “an element of tradition and the construction of
tradition, as part of the production and being that gives meaning and
originality to society as it is When.” transposed to the logic of food, this
conceptualization is directly based on the premises of affectivity that we have
presented so far in this article. We can see how affectivity composes a
connection between past and present, the movement of permanence of
traditions, identity, and originality, all these aspects being stacked in the
trajectories of the actors.

Bravo et al. (2024) develop the axes of the vision of heritage as a tourist
resource, the necessary adaptations, strategies, and balance. One of these
axes is linked to the most typical problems of large-scale tourism: the
socioeconomic development linked to tourism. According to the authors, this
axis significantly appropriates food culture, transforming aspects linked to
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traditional culture into items of socioeconomic exploration through tourism,
which in turn demands reservations and care.

The authors also add that regarding food and heritage, as well as their
use, the foundation is complex and requires management and maintenance
(Bravo et al. 2024, p.13-14). | consider this statement as a precedent for the
discussion of the importance of the affective lens in the analysis of the
relationship between heritage and tourism since this can contribute to the
field of public policies aimed at tourism with specific attention to the most
particular characteristics of the permanence processes through the
understanding of the affective processes of the actors involved.

Thus, we entered the most prominent area of action for the proposal of
embracing affectivity to mediate the relations between tourism and heritage.
Since food heritage can be considered to have great tourist potential (Espeitx
2004), ways must be found to perfect and improve the way in which this
heritage is operationalized at the tourist level.

The aim here is to demonstrate the existence of an affective dimension
surrounding food heritage processes and to enable this dimension to protect,
valorize, and appropriately use food heritage in tourism. In-depth discussions
on the relationship between public policies are not the aim here; however, it
is important to highlight the different implications for the role of public
policies in ensuring and safeguarding the relationship between tourism and
heritage, including food heritage.

The SDGs (Sustainable Development Goals) of the United Nations (2015)
cover a wide area related to this theme, namely with goal 8 and object 11,
promoting the importance of sustainable tourism and the protection of
cultural and natural heritage, respectively. In the same vein, UNESCO's 2003
Convention for the Safeguarding of the Intangible Cultural Heritage drives the
need for policies to protect intangible cultural heritage, including traditional
food knowledge.

Recently, the growing exploration of creative economies can also be
related to cultural heritage, given the strong base structure in knowledge,
traditions, and local culture, as we can see in the Policy Guide for the
Development and Promotion of Governmental Public Policies for Creative
Economies (UNESCO 2015), which highlights the need for policies to support
these economies, which in many cases are the local tourist base.

Therefore, we can assume the importance of the relationship between
public policies in creating a basis for tourism relations to connect with
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cultural heritage, safeguarding its respect, appreciation, and appropriate use.
We can then return to Bravo et al. (2024), who point out that local resources,
therefore, traditions, culture, knowledge, and cultural practices - until now
wrapped in affection in the role of the actors involved - end up entering a
logic of commodification that turns them into tourist attractions.

The authors also assume that the relationship between tourism and
heritage is complex, and throughout the book that the authors introduce,
they present three challenges for an adequate solution to this complex
relationship.

We will borrow here the description of these challenges presented by
Bravo et al. (2024) in the opening of their book to achieve the objective
proposed in this article, demonstrating how the consideration of the affective
dimension when dealing with the complexities of the relationship between
tourism and heritage can shed light on aspects that are inherent to local
actors, the problems of gentrification and touristification, and those who
consume tourism.

Bravo et al. (2024, p.23-26) describe three significant challenges: 1) the
asymmetrical relationships between communities and tourists; 2) the
relationship between the global and the local; and 3) the new values for new
tourists. These challenges are an exercise to understand the scope of the
proposal presented here in terms of possible solutions, although, in the
authors' production, the chapters that follow in the book present their form
of solution. Bravo et al. (2024) highlights the first challenge as the
asymmetrical relationship between communities and tourists. However, in a
positive recursive relationship between visibility and the local economy, there
are problems, one of which is the change in contexts and the social fabric
accompanying tourism processes, such as the original meanings that become
tourism resources. The second challenge is the global and local relationship,
reaffirming local identities in the face of globalization. The third is new
tourists' new values, with these ethical, sustainable, and moral values being
the target of interest for these new tourists.

We can see how affection is related to these challenges. By
understanding this dimension through public policies that consider the
inherent affection of the actors that form the basis of the cultural community,
we can equip ourselves with tools to protect against problems that arise from
using heritage as a tourist resource. Particularly in the area of food, the
recovery of the historical trajectory of the actors and the affections involved
highlights aspects that protect against changes that are sometimes driven by

Archives on Food, Culture and Nutrition, Vol. 2.2 (2024) 239-258, ISSN:3020-8734 e-ISSN:3020-3635



256 DUTRA BAPTISTA, 1.

the needs of the tourist process, making the public aware of the intimate
relationship connected by affection in historical processes, which are
crystallized there in the food cultural heritage that is presented to them in a
given community.

In the end, we were able to see that recognizing the affective dimension
around the actors in the historical processes of food heritage and identifying
that this dimension continues to have an impact on local food culture,
influencing the symbolic collection around food in that region, reinforces the
hypothesis that tourism strategies in these places can make use of and
appropriate these symbolic and affective processes to the tourist vocabulary,
in a concomitant process of local valorization of traditions, knowledge and
products, while at the same time attracting tourists and protecting the local
population and culture from the excesses that the processes of globalization
and commercialization can cause.
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Safeguarding of the Intangible Cultural Heritage (2003). The same importance is evident
in Decree-Law No. 139/2009, of July 15, which established the legal framework for
safeguarding intangible cultural heritage in Portugal. However, the academic interest
in the inventorying of intangible heritage, in general, has not extended to the specific
domain of the Portuguese food heritage. The objective of the present work is to
contribute to discussions on the heritage-making of intangible culture and the
challenges posed by the inventorying of culinary practices and knowledge considered
traditional.

Keywords: Intangible cultural heritage; food heritage; cultural inventory; INPCI.
RESUMEN

Este trabalho tem como objetivo proceder a andlise antropoldgica de iniciativas
de inventariacdo do patriménio alimentar portugués realizadas no pais nos dltimos
anos. O tema da inventariagdo do patrimoénio cultural imaterial tém ganho atenc¢ao
académica, a nivel internacional, nas duas dltimas décadas. Isso se explica pela
multiplicacdo das iniciativas de registo de bens intangiveis e pela relevancia particular
atribuida ao instrumento do inventdrio pela Convencdo para a Salvaguarda do
Patriménio Cultural Imaterial da UNESCO (2003). A mesma relevancia observa-se no
Decreto-Lei n® 139/2009, de 15 de julho, que veio estabelecer o regime juridico de
salvaguarda do patrimoénio cultural imaterial, em Portugal. O interesse académico
devotado a inventariacdo do patriménio imaterial em geral ndo se tem, contudo,
estendido ao dominio especifico do patriménio alimentar portugués. Pretende-se, com
o trabalho aqui apresentado, contribuir para as discussdes acerca da patrimonializacao
da cultura imaterial e dos desafios impostos pela inventariacdo de praticas e saberes
culindrios assumidos como tradicionais.

Palabras clave: Patriménio cultural imaterial; patrimoénio alimentar; inventariagdo
cultural; INPCI.
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INTRODUCAO

O presente artigo tem por tema geral a patrimonializacdo de
manifestacdes culturais relacionadas com a alimentacdo, em Portugal. Mais
especificamente, tomamos por objeto de estudo os pedidos de inventariacao
de conhecimentos e praticas alimentares submetidos ao Inventario Nacional do
Patrimoénio Cultural Imaterial (INPCI), que centraliza este tipo de procedimento
no pais. Nossos objetivos principais foram: compreender quais conhecimentos
e praticas alimentares foram submetidos a pedidos de inventariacido, desde a
implementacdo do INPCI; de que modo as manifestagoes foram descritas e
caracterizadas nos dossiers que constituem os pedidos; e qual a
representatividade destes pedidos no conjunto mais amplo de processos de
registo do patrimoénio imaterial. Secundariamente, buscamos tracar o histoérico
da inclusdo de patrimoénios alimentares no INPCI, observar a distribuicao
geografica dos pedidos, perceber que tipos de atores tém estado a frente deles
e quem sdo as comunidades detentoras apontadas nos dossiers.

Inicialmente, tenciondvamos utilizar como campo de pesquisa a
plataforma digital MatrizPCl, o sistema de gestdo do patriménio imaterial
portugués, em operacao desde 2011. No entanto, ha alguns anos a plataforma
vinha apresentando problemas de funcionamento que dificultavam a consulta
as fichas dos processos de inventariacao e, em algum momento do primeiro
semestre de 2024, ficou inacessivel. Assim, a 16 de julho de 2024, fomos
pessoalmente a Divisdo de Cadastro, Inventdrio e Classificacdo (DCIC) do
Patrimoénio Cultural, I.P., em Lisboa, para consultar as copias dos documentos
dos processos, e a 11 de setembro fizemos uma segunda visita. As consultas
presenciais permitiram-nos aceder a um conjunto de informag¢des mais amplo
do que o que anteriormente era disponibilizado pela plataforma. Também
submetemos por e-mail a DCIC um questiondrio sobre o total de pedidos de
inventariacdo recebidos, analisados, registados e arquivados no INPCI, desde
o inicio da vigéncia do sistema (cuja resposta chegou-nos a 12 de setembro
de 2024) e esclarecemos, pela mesma via, dividas pontuais.

E importante mencionar que este estudo parte de uma visio nio
essencialista do patrimoénio cultural, que o entende como um tipo de “acordo
social” acerca dos elementos de uma cultura considerados representativos e,
portanto, merecedores de serem conservados e transferidos as geracgdes
seguintes (Medina, 2024). Os sistemas de “patrimonializacdo” sdo as vias
institucionais de legitimacdao destes acordos, que estabelecem o modo de
gestdo daqueles elementos a partir de legislaces e regulamentos especificos.
Nas palavras de Bienassis (2011: 129), a patrimonializacdo é um “processo de
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apropriagao” por parte de um certo grupo, capaz de conferir as manifestacoes
implicadas um novo valor cultural. Ao mesmo tempo em que este tipo de
procedimento pode afigurar-se como um mecanismo de afirmacao de
identidades, nao se deve perder de vista que ele esta sujeito a racionalidades
cientificas variadas e que as possibilidades de acdo existentes sao
condicionadas pelos quadros sociais de poder, como apontam Pereiro e
Fernandes (2018: 332). Os processos de patrimonializacdio — e, como parte
deles, os inventarios — sdo produtos culturais, enfim, nascidos de contextos
histéricos e sociais especificos. E sob esta 6tica que os abordamos aqui, visando
contribuir para as discussdes acerca da patrimonializacdo da cultura imaterial
em Portugal, particularmente no que toca as praticas e saberes alimentares.

A CONVENCAO PARA A SALVAGUARDA DO PATRIMONIO CULTURAL
IMATERIAL E A PATRIMONIALIZACAO DA ALIMENTACAO EM PORTUGAL

“Bolo de Tacho de Monchique ja estd no forno para tornar-se patrimonio
de Portugal”, anuncia uma reportagem da Agéncia Lusa e do caderno Fugas,
postada no site do jornal Pdblico no dia 13 de janeiro de 2025'. A matéria
tem como gancho a publicacdo no Diario da Republica, naquele mesmo dia,
do inicio da fase de “consulta publica” do processo que visa registar as
praticas e saberes relacionados com a confecdo do bolo no Inventario
Nacional do Patriménio Cultural Imaterial (INPCI). O texto descreve as
caracteristicas gerais do doce, identifica-o como “tipico da gastronomia de
Monchique, municipio de onde a receita e confec¢dao sao origindrias” e da
conta dos prazos da consulta publica e para a decisdo sobre o pedido de
inventariacdo, que cabe ao instituto publico Patriménio Cultural. Também
oferece ligacdo para o site do instituto, onde é possivel consultar o processo,
e finaliza apresentando ao leitor uma receita do bolo, fornecida pela Camara
Municipal de Monchique.

Nao sendo um caso isolado na Comunicac¢do Social portuguesa recente?,
areportagem ilustra bem a visibilidade que o conceito de patrimonio cultural
imaterial (PCl) e o instrumento da /nventariacdo tém, hoje, na esfera publica,
em Portugal, bem como a assimilacdo ao campo patrimonial de elementos

! https:/www.publico.pt/2025/01/13/fugas/noticia/bolo-tacho-monchique-ja-forno-tornars
e-patrimonio-portugal-2118603 (consultado a 14 de janeiro de 2025).

2 Analisando a patrimonializacio das manifestacdes festivas em Portugal, Fernandes
(2022: 388) destaca a “mediatizacdo” do discurso patrimonial, fornecendo exemplos de titulos
chamativos de reportagens sobre candidaturas intencionais as Listas de Patriménio Cultural
Imaterial da UNESCO.
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culturais relacionados com a alimentacdo e a culindria. Pode-se dizer que as
duas dltimas décadas foram essenciais para a conformacao deste cendrio. Em
2003, a Convengdo para a Salvaguarda do Patrimonio Cultural Imaterial da
UNESCO foi responsavel por consolidar a distincdo entre patrimoénio cultural
material e imaterial, fornecendo ao segundo um enquadramento normativo
que vinha sendo reclamado no seio da instituicdo desde os anos 1990 (Cabral,
2009b: 34-36). O novo campo do patriménio imaterial tornou passivel de
patrimonializacdo toda uma ordem de elementos culturais — “praticas,
representacoes, expressoes, conhecimentos e aptiddes” (UNESCO, 2003) —
que até entdo permanecia restrita aos interesses antropologicos e a recolha
etnografica. Em outras palavras, abriu-se um caminho institucional para
incluir nos processos patrimoniais bens culturais pertencentes a vida
quotidiana das comunidades, como o sdo as cozinhas, os receitudrios, os
alimentos artesanais ou as formas de consumo (Medina, 2024).

O caminho para a aceitacdo da alimentacdo como categoria patrimonial
pela UNESCO foi longo e teve de ser pavimentado por muitos encontros e
discussdes entre especialistas (Romagnoli, 2019: 10-11). As primeiras
candidaturas centralmente relacionadas com a alimentacdo foram incluidas
na Lista Representativa do Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade em
2010: A Cozinha tradicional mexicana: uma cultura comunitdria, ancestral e
viva e o paradigma de Michoacdn (México); a Refeicao gastronomica dos
franceses (Franga); e a Dieta mediterranica (Espanha, Grécia, Itdlia e
Marrocos)®. Desde entdo, muitos outros dossiers sobre saberes e praticas
alimentares tém sido enviados a UNESCO pelos estados signatarios da
Convencdo. No periodo entre 2010 e 2020, Moreira (2022: 94) contou 25
elementos inscritos, correspondentes a 33 paises, e a relacdo ndo cessou de
crescer. Na base de dados sobre o PCI disponibilizada pela UNESCO*, chama
a atencdo a diversidade de caracteristicas dos elementos inscritos, por
exemplo: A cultura e a tradicdo do café a turca (Turquia, 2013); O prato
tradicional “oshi palav” e seus contextos socioculturais no Tajiquistao
(Tajiquistdo, 2016); Conhecimentos, prdticas e tradicoes vinculadas a
preparagdo e ao consumo do cuscuz (Argélia, Mauritania, Marrocos e Tunisia,
2020); Técnicas tradicionais de fabrico de chd e prdticas sociais associadas na
China (China, 2022); Cultura da cidra asturiana (Asturias, 2024). Se, por um

3 Estes quatro paises foram os proponentes iniciais da candidatura submetida 8 UNESCO
em 2009 e inscrita em 2010. Em 2013, foi realizado um processo de adesdo pelo qual trés
novos paises reclamaram oficialmente a sua relagdo com a Dieta Mediterranica: Chipre, Croacia
e Portugal. (Medina, 2018: 18).

* https://ich.unesco.org/en/lists (consultado a 16 de janeiro de 2025).
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lado, tal diversidade reflete a auséncia de uma defini¢do oficial da UNESCO
para o que seria um “patriménio gastronémico” (Romagnoli, 2019: 9), por
outro, ela espelha a complexidade da alimentacdo enquanto fato social e,
logo, as dificuldades particulares impostas ao seu tratamento patrimonial. As
praticas e saberes alimentares sdo, afinal de contas, elementos vivos, em
constante evolugdo e que, muitas vezes, ndo possuem uma relacao direta com
um espaco geografico definido, sendo o resultado de empréstimos,
intercambios e adaptacoes (Medina, 2024).

Vale mencionar que, em Portugal, a integracdao da gastronomia ao ambito
do patrimonio imaterial havia sido proposta ainda no inicio deste século, pela
Resolucdo do Conselho de Ministros n? 96/2000. A “gastronomia nacional”
foi ali definida como sendo:

“o receitudrio tradicional portugués, assente, designadamente, em
matérias-primas de fauna e flora utilizadas ao nivel nacional, regional ou
local, bem como em produtos agro-alimentares produzidos em Portugal, e
que, pelas suas caracteristicas préprias, revele interesse do ponto de vista,
histérico, etnografico, social ou técnico, evidenciando valores de memoria,

antiguidade, autenticidade, singularidade ou exemplaridade”.’

Em que pese a problematica equivaléncia entre “gastronomia” e “receitudrio
tradicional”, a resolucao foi importante, de acordo com Carvalho e Barata (2008:
12), para colocar em relevo a emergéncia de um tipo de patriménio que ndo era
habitualmente protegido no pais e por reclamar a necessidade de se estabelecer
procedimentos para a sua inventariacdo. O aparato legal que possibilitaria a
inventariacao do PCI em Portugal, ndo obstante, levaria ainda alguns anos para
ser constituido e, também quanto a isto, a Convengdo para a Salvaguarda do
Patrimonio Cultural Imaterial foi um marco.

A Convengdo para a Protecdo do Patrimonio Mundjal, Cultural e Natural de
1972 ja recomendava o inventdrio como instrumento de reconhecimento dos
patrimoénios naturais e culturais da humanidade existentes nos territérios de
seus Estados-membros, afirmando-o como importante para a identificacao,
localizagdo e valorizacdao dos bens culturais (Bienassis, 2011: 135). Mas foi a
Convencdo de 2003 a responsavel pela extensdao do inventdrio aos bens
imateriais, tornando-o obrigatério nos processos de candidatura a Lista
Representativa do Patrimoénio Cultural Imaterial e a Lista do Patriménio Cultural
Imaterial que Necessita de Salvaguarda Urgente. No Artigo 122, estipula-se que
cada Estado Parte deve elaborar, segundo a sua prépria situacdo, “um ou varios

> https:/diariodarepublica.pt/dr/detalhe/resolucao-conselho-ministros/96-2000-314179
(consultado a 16 de janeiro de 2025).

Archives on Food, Culture and Nutrition, Vol. 2.2 (2024) 259-280, ISSN:3020-8734 e-ISSN:3020-3635


https://diariodarepublica.pt/dr/detalhe/resolucao-conselho-ministros/96-2000-314179

El patrimonio alimentario en el inventario nacional del patrimonio cultural... 265

inventarios do patriménio cultural imaterial presente no seu territorio”, os
quais devem ser objeto de atualizac¢do periédica (UNESCO, 2003).

Como observou Duarte (2018: 18), foi a partir da Convencao de 2003 que
os Estados subscritores adotaram legislacdes especificas para definir as
manifesta¢des culturais que podem ser inscritas no Inventario de cada pais,
assim como as regras para a submissdo de pedidos de registo de
manifesta¢des nacionais nas listas da UNESCO. Em Portugal, a Convencao foi
aprovada e ratificada em 2008 e, no ano seguinte, o Decreto-Lei n°® 139/2009,
de 15 de julho, veio estabelecer o regime juridico de salvaguarda do
patrimonio cultural imaterial. Ali se reconhece “a importancia do patriménio
cultural imaterial na articulacdo com outras politicas sectoriais, e na prépria
internacionalizacdo da cultura portuguesa”, ao mesmo tempo em que se
estipula o estabelecimento do sistema de inventariacdo, através de uma base
de dados em linha de acesso ptiblico®. Denominado MatrizPCl, o sistema de
gestdao do PCl em Portugal entrou em operacdo em 2011. Inicialmente sob a
tutela do Instituto dos Museus e da Conservacdo (IMC), foi mais tarde
assumido pela Direcdo-Geral do Patrimoénio Cultural (DGPC) e, desde 2024,
encontra-se submetido ao Patriménio Cultural, I.P.

Vale destacar que apenas nos primeiros anos da vigéncia da Convengao
para a Salvaguarda do Patrimonio Cultural Imaterial foi possivel efetuar
candidaturas a Patriménio da Humanidade diretamente a UNESCO, sem que
passassem pelo processo de inventariacao a nivel nacional (Duarte, 2018:18).
Este foi o caso dos elementos: Fado, Misica Popular Urbana Portuguesa
(2011), O Cante Alentejano, Cantar Polifonico do Alentejo (2014), Falcoaria,
Patrimonio Humano Vivo (2016) e da adesdo a Dieta Mediterranica (2013),
inscritos na Lista Representativa do Patrimoénio Cultural Imaterial da
Humanidade; e da Manufatura de Chocalhos em Portugal (2015), inscrita na
Lista do Patrimoénio Cultural Imaterial da Humanidade que Necessita de
Salvaguarda Urgente. A obrigatoriedade de inscricao de uma manifestacao do
PCI no Inventario Nacional previamente a sua candidatura a UNESCO consta
do Decreto-Lei n.2 149/2015 de 4 de agosto, que veio para revisar e atualizar
o Decreto-Lei n® 139/2009, de 15 de julho’. Portanto, os bens culturais
portugueses inscritos mais recentemente pela UNESCO encontram-se
também registados no INPCI, a saber: Producio de figurado em barro de
Estremoz (2017), Festa de Carnaval dos Caretos de Podence (2019), Festas do

® https:/diariodarepublica.pt/dr/detalhe/decreto-lei/139-2009-494544 (consultado a 9 de
janeiro de 2025).

7 https:/diariodarepublica.pt/dr/detalhe/decreto-lei/149-2015-69935162 (consultado a 17
de janeiro de 2025).
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Povo de Campo Maior (2021) e Arte Equestre em Portugal (2024), na Lista
Representativa do Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade; e o Processo
de Manufatura da Olaria Preta de Bisalhdes (2016), na Lista do Patriménio
Cultural Imaterial da Humanidade que Necessita de Salvaguarda Urgente®.

Por fim, a ratificacdo da Convencdao da UNESCO e a implementaciao de
politicas publicas para o patriménio cultural imaterial, em Portugal, tiveram
reflexos no ambito académico. Um conjunto relevante de publicacdes propos-
se a pensar o campo do patriménio imaterial no pais a partir da andlise do seu
recente aparato legal e normativo, com atenc¢io ao instrumento do inventdrio
(Carvalho e Barata, 2008; da Costa, 2008; Cabral, 2009a; da Costa, 2013; Sousa,
2015; Duarte, 2018; Fernandes, 2022). O procedimento da inventariacao do PCI
em geral também tem sido objeto central de algumas dissertacoes de mestrado
e de teses de doutoramento (Cabral, 2009b; Querol, 2011; da Costa, 2018;
Cordeiro, 2021). Contudo, tal interesse ndo se tem estendido a inventariacao,
em especifico, das praticas e saberes alimentares, que ainda carece de andlises
e publicacoes focadas. A excecdo, até aqui, é o ja mencionado texto de Moreira
(2022), no qual a autora aborda a presenca da gastronomia na legislacdo
portuguesa para o PCl, destaca a importancia da plataforma MatrizPCl e oferece
um levantamento dos registos relacionados com a alimentacao e a gastronomia
entdo presentes tanto no Inventdrio Nacional, quanto na Lista Representativa
do Patrimonio Cultural Imaterial da Humanidade.

E neste mesmo cruzamento entre o campo institucional do patriménio
cultural imaterial e as praticas e saberes alimentares, em Portugal, que esta
situado o presente trabalho. Todavia, para além da enumeracdo dos registos
atualmente existentes no Inventdrio Nacional, realizamos aqui o exame do
contetido dos pedidos de inventariacdo, buscando descrevé-los analiticamente.

A nossa andlise se diferencia daquela empreendida por Moreira (2022)
ainda em um segundo aspecto. NOs estabelecemos como critério de filtro
para a identificacao de “patrimoénios alimentares” no INPCI a centralidade das
prdticas e saberes alimentares na manifestacao inventariada. Isto quer dizer
que ha entre os pedidos de inventariacdo manifestacdes patrimoniais em que
a alimentacdo aparece de modo tangencial (em certas festividades populares,
por exemplo), ou de modo indireto (no caso de oficios que produzem objetos
utilizados na alimentacdo, como a olaria de barro), mas tais processos nao
foram incluidos neste estudo.

8 Mencione-se, ainda, a presenca de um elemento cultural luso-galaico no Registo das Boas
Praticas de Salvaguarda da UNESCO: o projeto Ponte... nas ondas!(2022).
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O INVENTARIO NACIONAL DO PATRIMONIO CULTURAL IMATERIAL (INPCI)

Sucintamente, pode-se dizer que o Inventdrio Nacional do Patriménio
Cultural Imaterial de Portugal (INPCI) compreende a relacdo de elementos
culturais que foram submetidos formalmente a um processo de pesquisa,
documentacdo, pedido de inventariacao e registo. Tal processo subentende
uma sequéncia padrdo de fases, que se inicia com a constituicio pelo
proponente do registo de um dossier de pedido de inventariacao. Neste deve
constar um estudo prévio acerca da manifestacdo, com documentacdo
associada, em que se caracteriza em detalhes o elemento cultural e se justifica
a pertinéncia de que seja considerado um patriménio. O pedido de
inventariacdo é, entao, enviado a Divisdo de Cadastro, Inventdrio e
Classificacdo (DCIC) para a realizacao do Parecer Técnico — apreciacdo preévia.
Se estiver em conformidade com o que se espera deste tipo de requisicdo, o
pedido segue adiante para a consulta direta aos municipios e servicos
regionais de cultura e para a consulta ptiblica. Se nao, é solicitado o
aperfeicoamento, ap6s o qual o pedido é reanalisado. Se as melhorias nao
forem realizadas ou ndo houver resposta por parte do proponente a
solicitacdo de aperfeicoamento, o pedido é arquivado. Apos a fase de
consulta, o pedido pode ser registado. Passados dez anos desde o registo,
deve-se proceder a revisdo do pedido. Nos processos em que se demonstre a
necessidade de “salvaguarda urgente” a consulta publica pode ser dispensada.

Como mencionado anteriormente, desde 2011 os pedidos de
inventariacio em Portugal vinham sendo realizados através de uma
plataforma digital, de acesso publico e gratuito, denominada MatrizPCl. Ela
também permitia a consulta aos processos em andamento e a visualiza¢ao
dos diferentes elementos jd inventariados ou em processo de andlise, sob a
forma de fichas. Infelizmente, em 2024 a plataforma foi retirada do ar por
problemas técnicos e ainda permanece inacessivel® . Atualmente, a submissao
dos pedidos de registo deve ser feita com o envio do dossier, em suporte
impresso, pendrive ou CD/DVD, diretamente para o endereco do Patriménio
Cultural, I. P., em Lisboa'.

9 Através da comunicacdo pessoal de um técnico superior da DCIC, soubemos que nos ultimos
meses a plataforma tem estado sob reparos, com vistas a sua reabilitacdo, até que uma nova plataforma
possa ser colocada em funcionamento.

1%Conforme explicado no website do Patriménio Cultural, I.P. https:/Awww.patrimoniocultural.
gov.pt/inventarioinpci/?lang=pt-PT&httproute=True (consultado a 18 de janeiro de 2025).
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0S PATRIMONIOS ALIMENTARES NO INPCI

Distribuicao temporal, distribuicdo geogrdfica e enquadramento dos pedidos
de inventariagao

Na consulta que fizemos a DCIC foi possivel saber que, desde o
desenvolvimento deste sistema de inventariacdo, foram inscritas 59
manifestacdes. A data de 12 de setembro de 2024, havia dez pedidos de
inventariacdo na fase de apreciacio prévia e vinte e seis em fase de
aperfeicoamento. Um total de 45 pedidos havia sido até entdo arquivado. No
que diz respeito aos pedidos centralmente relacionados a alimentacdo,
apenas cinco foram até hoje submetidos ao processo de registo. Destes, um
encontra-se registado: a Producdo de Vinho de Talha (INPCI 2023 014).
Como vimos, o pedido referente ao Bolo de tacho acaba de avancar para a
fase de consulta publica. E ha um terceiro elemento, a Confecao das
“passarinhas” e ‘sarddes”, que se encontra em fase de pedido de
aperfeicoamento ao proponente. Ficamos a saber, ainda, que outras duas
praticas alimentares chegaram a figurar em pedidos de inventariaciao
submetidos a plataforma em anos anteriores: o Processo de confegcio
artesanal de cuscos no Concelho de Braganga e a Feitura da broa de milho.
Por razoes distintas, das quais trataremos mais adiante, ambos foram
arquivados.

No que diz respeito a distribuicdo temporal destes cinco pedidos de
registo, o primeiro a dar entrada no sistema MatrizPCl foi o da Feitura da
Broa de Milho, em dezembro de 2014. Cerca de um ano depois, em novembro
de 2015, o sistema recebeu o pedido da Confecio das ‘passarinhas” e
“sardées”. No principio de 2021, foi submetido a plataforma o pedido
referente ao Bolo de tacho. E em 2022, o da Produgdo de Vinho de Talhae o
do Processo de confegao artesanal de cuscos no Concelho de Braganga.

Quanto a distribuicdo geografica, temos a ressaltar, no conjunto dos
dossiers, a prevaléncia de pedidos de registo oriundos da regidao Norte do
pais''. Ora vejamos: o dossier relativo a broa de milho foi proposto pelo
Municipio de Vila Nova de Famalicdo (NUTS'" II: Norte, NUTS IIl: Ave); o da
Confecdo das “passarinhas” e “sardées”, por um municipio préximo, o de

""'No que diz respeito aos pedidos de inventariacio, em geral, submetidos pela regido Norte de
Portugal, Duarte (2018: 22) esclarece que “o resultado [dos pedidos] é um peso relativo da regiao
Norte, em relagdo as restantes regioes do pais. Na realidade, os organismos da tutela estdo a ter
dificuldade em dar resposta aos pedidos de inventariagdo

2 Acrénimo de Nomenclatura das Unidades Territoriais para Fins Estatisticos”.
https:/www.pordata.pt/ (consultado a 30 de julho de 2024).
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Guimaraes (NUTS II: Norte, NUTS IlI: Ave); e o processo de patrimonializacao
da confecdo artesanal de cuscos, pelo Municipio de Braganca (NUTS II: Norte,
NUTS IlII: Terras de Tras-os-Montes). J& o pedido de registo relativo ao bolo
de tacho foi proposto pela Junta de Freguesia de Monchique (Municipio de
Monchique, NUTS II: Algarve, NUTS IllI: Algarve), enquanto o da producao do
vinho de talha, teve como proponente a Camara Municipal de Vidigueira
(NUTS II: Alentejo, NUTS IlI: Baixo Alentejo), incluindo um protocolo assinado
com vdrias outras camaras daquela regidao. Como se depreende do exposto,
nos casos que aqui analisamos os organismos da administracdo publica local
constituem a totalidade das entidades proponentes.

No que toca ao enquadramento nos dominios e categorias estabelecidos
pela legislacdao patrimonial, os pareceres técnicos realizados no principio do
processo de inventariacdo deixam-nos saber que quatro dentre os cinco
elementos culturais foram qualificados como “Competéncias no ambito de
processos e técnicas tradicionais”, sendo o tnico a diferenciar-se o “Bolo de
tacho”, classificado no ambito das “Praticas sociais, rituais e eventos festivos”.
Também quatro dos cinco elementos encaixaram-se na categoria “Cozinha,
alimentacio e estimulantes”, sendo a excecao a “Producio de Vinho de Talha”,
enquadrada entre as “Atividades transformadoras”.

Finalmente, no que diz respeito a denominac¢do escolhida para as
manifestacdes a serem patrimonializadas, observa-se em quatro delas a
énfase colocada sobre o saber-fazere o processo ou técnica tradicional que
levam ao produto final — tal como preconizado pela legislacao: a Producao
de Vinho de Talha, a Confecdo das “passarinhas” e “sardées’, o Processo de
confecdo artesanal de cuscos no Concelho de Braganga e a Feitura da broa de
milho. A excecgao é o Bolo de tacho.

Antes de passarmos a andlise do contetido dos trés dossiers que
avancaram no procedimento de registo no INPCI, cabe mencionar as
justificacoes para o arquivamento dos outros dois. O dossier da Feitura da
broa de milho recebeu, na primeira apreciacao, uma extensa solicitacdo de
reformulacio, detalhadamente apresentada no parecer técnico assinado a 23
de janeiro de 2015, mas que nao recebeu resposta da entidade proponente.
Em linhas gerais, afirma-se que o pedido carece da devida documentacdo,
tanto no que diz respeito a presenca e dinamica daquela pratica social na
comunidade, na contemporaneidade, quanto no que diz respeito ao seu
percurso histoérico, impossibilitando a caracterizacdo da sua relevancia
patrimonial. Aponta-se, por exemplo, a caréncia de informacoes de carater
histérico, sociolégico e econdmico que permitiriam problematizar a relacao
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entre a atual producdo caseira da broa, na localidade, a sua producdo
industrial e o consumo de ambas; bem como a auséncia de dados relativos a
memoria oral dos detentores. O pedido foi arquivado em 2019.

O caso do Processo de confecdo artesanal de cuscos no Concelho de
Braganga foi um tanto diferente. O pedido de inventariacao também recebeu
um “convite a aperfeicoamento”, no parecer técnico assinado a 30 de agosto
de 2022. Ainda que com “alguns pontos a rever”, considera-se que o pedido
inicial apresentou andlise “em fase satisfatéria” no que diz respeito a
presenca da manifestacdio no municipio de Braganca. A solicitacdo de
aperfeicoamento prendeu-se, principalmente, a sugestio de que se
introduzisse dados referentes a confecao artesanal dos cuscos no municipio
vizinho de Vinhais, chegando-se mesmo a sugerir a organizacao de um Pedido
de Inventariacdo conjunto entre os dois municipios. Na auséncia de
submissdo da reformulacdo do pedido ou de comunicacdao por parte do
proponente inicial, o Patriménio Cultural, I. P. procedeu ao arquivamento do
processo em 2024.

A caracterizacdo das manifestacoes, de acordo com os pedidos de
inventariacao

Produgdo de Vinho de Talha

A produgdo de vinho de talha é uma pratica tradicional profundamente
enraizada no concelho de Vidigueira e em varios concelhos da regido do
Alentejo. Este processo caracteriza-se por ser um método pré-industrial que
utiliza talhas de barro para vinificacao natural e que remonta a época romana.
As talhas de barro sdo recipientes de vérias dimensoes que podem chegar aos
2,00m de altura e capacidade até 2.000 litros de mosto. As talhas servem para
fermenta¢do do mosto e para armazenamento de vinho. Também conhecido
por “vinho novo”, “vinho de amigo”, “vinho dos potes”, “vinho de favor” e
“vinho do tareco”, este método produtivo tem inicio na vindima, realizada
geralmente em meados de agosto, e termina no final de novembro, com a
abertura das talhas e a prova dos vinhos coincidindo com o Dia de S. Martinho.

De acordo com a informacgdo que nos foi disponibilizada no dossier do
pedido de inventariacdo, o processo de producdo inicia com a selecdo e
apanha das uvas na vinha, colhidas a mao por grupos de vindimadores,
compostos maioritariamente por familiares e amigos (reforcando o carater
comunitario da pratica). De seguida, as uvas sao transportadas em caixas ou
a granel até as adegas, onde sdo esmagadas e parcialmente desengacadas,
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com a ajuda de um moinho ou mesa de ripanco, sem as triturar. Com a ajuda
das mangueiras ligadas ao moinho, o mosto, peliculas e grainhas sdo
transferidos para dentro das talhas de barro de forma a que as talhas nao
fiquem muito cheias.

Passado algumas horas da colocacao do mosto, dentro das talhas, inicia-
se 0 processo de “fermentacdo”. Para garantir que ocorra de forma adequada,
o adegueiro (pessoa responsavel pelo processo) mexe as massas vinicas duas
vezes ao dia durante duas a trés semanas. Quando a fermentacdo se aproxima
do fim, o adegueiro observa a subida das grainhas a superficie das talhas, um
sinal de que o processo esta quase concluido. As massas, que se depositam
no fundo da talha, atuam como um filtro natural, permitindo que o vinho seja
retirado de forma limpa quando a talha é aberta. Este periodo de fermentacao
dura, em média, cerca de 40 dias. Em meados de novembro, por volta da
época de Sao Martinho, coloca-se a torneira na talha, o vinho é afinado e
depois ja esta pronto para retirar e consumir. E nesta altura que as adegas se
transformam em locais de sociabilidade, onde amigos e familiares se retinem
para provar o vinho novo e celebrar o fim da colheita. A prova do vinho de
talha é, assim, ndo apenas um ato de consumo, mas também um momento
de fortalecimento dos lagos comunitdrios e de partilha das tradi¢oes locais.

Antigamente, o vinho era “passado a limpo” e guardado nas talhas para
consumo didrio, mas atualmente o vinho é engarrafado, acondicionado em
diferentes recipientes para ser vendido ou guardado. A utilizacao de talhas
de barro, adegas de construcao tradicional, véarios utensilios vinarios e os
processos culturais relacionados com o vinho de talha refletem a
continuidade de uma pratica ancestral, passada de geracdo em geracdo pela
transmissdo oral, e principalmente realizado por homens.

No concelho da Vidigueira, onde a prdtica é preservada como parte
integrante da cultura local, as pessoas responsaveis por este saber-fazer,
valorizam o processo de producdo como uma "arte" e mantém uma relacao
proxima com a natureza, respeitando os ciclos anuais de cultivo e producao.
A producdo do vinho de talha ndo é apenas uma atividade agricola e
econdmica, é também um reflexo da identidade regional e do modo de vida
tradicional de quem produz.

Historicamente, sao varias as referéncias as praticas vitivinicolas na
regido alentejana. Estudos arqueoldgicos na Villa Romana de S. Cucufate, no
concelho de Vidigueira, evidenciam a producdo de vinho por terem sido
encontradas grainhas de uvas e pedicelos na zona de lagares. No ano de 1867,
por meio de estudos agrondmicos, as referéncias a esta prdtica sdo descritas
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criticamente por alguns autores que mencionam o método de producdo da
vinha de talha no Alentejo.

No inicio do século XX, José Fialho de Almeida na obra “Estancias d’Arte
e de Saudade” descreve com detalhe a visita a uma adega em Evora que tinha
vinho de talha:

“

. a adega nao poe tonneis, e guarda-se o vinho ainda no vasilhame
tradicional do velho Alemtejo — explicando melhor, em talhas de barro
pesgadas, das quaes multisecularmente tiveram monopdlio as olarias de
Reguengos e algumas villas mais. As talhas primitivas eram de formato
pequeno, barrigudas, comicas, cor de saragoca como frades gordos, e sem
pescoco, apopléticas, de bocal curtissimo, levando entre vinte e cinco e
trinta almudes. As modernas, dobraram, e triplicaram mesmo de
capacidade receptora, esvasando-se no gargalo e base, curiosamente, e

rebentando até, na época da fermentacdao do mosto, com relativa galhardia
»13

Na atualidade, a Associacao VITIFRADES teve um papel fundamental na
retoma da prdatica de producdo de vinho de talha, quase desaparecida.
Embora algumas ferramentas e métodos tenham sido modernizados para
facilitar certas etapas da producdo, como a utilizacdo de moinhos elétricos
para o esmagamento das uvas e as mangueiras para transportar o mosto
diretamente para as talhas, o processo fundamental manteve-se praticamente
inalterado.

Bolo de tacho

O bolo de tacho é apresentado no dossier como um doce “tipico” do
concelho de Monchique (Algarve). Conforme nos é informado, trata-se de um
bolo de preparo eminentemente caseiro e individual, de receita variavel, mas
que se assenta em quatro ingredientes fundamentais, enddégenos ao
territério: a farinha de milho, o mel, o azeite e a banha de porco. Além destes,
costumam ser acrescentados chd de casca de limdo e erva-doce em grao, café,
chocolate ou cacau em pd, canela, erva-doce e aguardente de medronho ou
de anis, conforme o gosto de quem prepara. A forma caracteristica do bolo é
cilindrica, com altura e didmetro também variaveis, a depender do tacho
usado para cozinhd-lo. Da lista de instrumentos de preparo fazem parte,
ainda, o alguidar de tamanho grande, de barro ou pldastico; o “colherdo” de
madeira ou de plastico; e a cafeteira de aluminio, para o preparo do ché e do

13 Pedido de inventariacdo da Produgio de Vinho de Talha, Anexo |, p. 23.
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café. Eventualmente, outros tipos de forma podem ser empregados, que nao
os tachos.

Na maior parte das vezes, o bolo de tacho é confecionado por mulheres,
mas ha também homens que o preparam. A transmissdo é informal e em
familia, normalmente de maes e avds para filhas ou filhos e netas ou netos. O
processo de preparacao inicia-se pelo escaldar a farinha no cha e/ou no café,
de véspera ou algumas horas antes da adicdo dos demais ingredientes. A
ordem em que estes sdo acrescidos a massa e as suas propor¢oes na receita
variam conforme o cozinheiro. Em seguida, a massa é despejada no tacho
untado com banha (pode-se também adicionar um fio de azeite ao fundo ou
forra-lo com papel vegetal) e levada ao forno. O modo de cozimento
tradicional é no forno a lenha, a que se atribuem os melhores resultados, mas
quem ndo o tem recorre ao forno a gas ou elétrico, ao servico de uma padaria
local ou ao tinico forno comunitdrio remanescente, na freguesia de Alferce.

A comunidade detentora da manifestacdo corresponde, segundo o
pedido de inventariacdo, ao conjunto dos moradores das trés freguesias do
concelho: Alferce, Marmelete e Monchique. Somam-se a estes 0s nao
residentes que preparam o bolo “pelas suas ligacoes de proximidade familiar
e/ou sentimental a serra.'*” Na caracterizacdo desenvolvida, frisa-se a ideia
de que o bolo de tacho de Monchique é uma “tradi¢dao da terra”, cujo valor
assenta na memoria que os monchiquenses tém da feitura do bolo em familia.
Seriam esta memoria e o desejo de manter viva a tradicdo dois dos elementos
responsaveis pela continuidade da producdo caseira. Nao se desconsidera,
contudo, o fato de o método de confecdo tradicional ter vindo a sofrer
alteracdes, particularmente pela necessidade de adaptd-lo aos ingredientes
hoje disponiveis. Cita-se, com particular acento, a substituicdo da farinha de
milho e do azeite outrora comprados no moinho e no lagar locais por aqueles
disponiveis nas grandes superficies comerciais.

O contexto temporal é particularmente relevante na caracterizagdo desta
manifestacdo. Por muito tempo o bolo de tacho foi confecionado apenas em
maio, para os farnéis ou merendas que os trabalhadores levavam para os
piqueniques nos campos e zonas rurais, no feriado do dia 1 — os chamados
“desmaios”. Juntamente com a aguardente de medronho, o bolo de tacho era
um dos principais produtos presentes naqueles momentos de convivio. Na
atualidade, o primeiro de maio das familias monchiquenses ndao é mais
passado apenas no concelho e o bolo consumido ndo é, necessariamente,
preparado em casa. Mas o pedido de inventariacdo da conta de que a sua

1 Pedido de Inventariagdo do Bolo de tacho, Anexo 1, p.3.
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partilha continua a acontecer, registando-se uma grande procura nos
estabelecimentos de venda ao publico nos dias proximos ao feriado. Além
disso, as trés freguesias do municipio realizam festas para marcar o 1 de maio,
nas quais tém convidado a populacdo a preparar e partilhar as suas receitas
do bolo. Nas pastelarias comerciais, ele é produzido e vendido durante todo
0 ano.

Finalmente, no que concerne ao historial do produto, fundamenta-se a
presenca e relevancia do bolo de tacho nas festividades do primeiro de maio,
em Monchique, a partir, principalmente, das referéncias bibliograficas. Elas
permitem recuar até 1945, quando, as vésperas do término da Segunda
Guerra, o primeiro de maio coincidiu com a abertura da Estrada da Féia, para
onde acorreu muita gente que “se cumprimentava, comentava a vista,
apontava o horizonte e oferecia um copo de bebida ou um naco de bolo”".
Também as fontes orais ddo sustentacdo a uma certa antiguidade do produto,
ao afirmarem que o conhecem “desde sempre”, pelo fazer de suas maes e
avos. Contudo, conforme afirma o proponente do pedido, a origem da
confecdo do bolo de tacho ndo estd documentada.

Confegdo das ‘passarinhas” e “sardoes”

A confecdo das “passarinhas” e “sarddes” é uma pratica doceira presente
nas romarias vimaranenses de N.2 Sr.2 da Conceicdo e de Santa Luzia, e
enquadra-se no figurado simbdlico ritualista com motivos zoomorficos. Sao
figuras com conotacdo erética, modeladas com massa de farinha de centeio
e cobertas com uma pasta de agticar branco, com 10 a 30 cm de comprimento.
A “passarinha” é em forma de ave e representa o 6rgao genital feminino e o
“sarddo” é uma forma abstrata de lagarto que representa o 6rgdo genital
masculino. Ambas provém de uma tradicdo antiga associada aos
relacionamentos amorosos, uma forma de educacdo para a sexualidade.
Assim, anualmente, na festividade de N.2 Sr.2 da Conceicdo realizada a 8 de
dezembro, os homens ofereciam o “sarddao” as mulheres, e na de Santa Luzia,
realizada a 13 de dezembro, as mulheres ofereciam a “passarinha” aos
homens.

Na atualidade, este ritual mantém-se com algumas variantes e, de acordo
com o pedido de inventariacdo, é uma pratica reconhecida pela tnica
detentora remanescente, romeiros e antigas doceiras. As figuras zoomorficas
continuam a ser trocadas por homens e mulheres, mas a compra de ambos

15 pedido de Inventariacdo do Bolo de tacho, Anexo 1, p.30.
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da-se nas duas festas, “perdendo-se, ao longo do tempo, a tradicdo da oferta
dos “sarddes” [apenas] em dia de festa da N.2 Sr.2 da Conceicdo e das
“passarinhas” [apenas] em dia da romaria a Santa Luzia”'®. Ainda segundo o
mesmo dossier, a compra dos doces é realizada por alguns casais mais velhos,
que recordam a sua juventude e incentivam esta prdtica aos mais jovens,
fomentando assim a transmissdo intergeracional desta tradicao familiar
vimaranense.

Além das duas figuras simbdlicas de temdtica sexual, o dossier da conta
de que também se confecionam, em Guimardes, doces com outras formas e
significados, nomeadamente: o “cdaozinho” e o “relégio”, destinados ao
publico infantil para serem consumidos como um brinquedo doce, e as
“caixinhas dos segredos”. Estas ultimas sao constituidas por “um sarddo, uma
passarinha e um coracdo — figuras com cerca de 5 cm modeladas em massa
de fécula de batata, que sdo colocadas dentro de uma caixa em cartdo, onde
também se inclui uma frase de amor”". As frases de amor pertencem a uma
“heranca familiar das doceiras”, sao diferenciadas e fazem parte do sucesso
do negdcio.

A producao de figuras modeladas associadas a festas religiosas e com
variados contetidos simbdlicos nao é exclusividade de Guimardes. Nas
celebra¢des em honra ao Espirito Santo (cinquenta dias apds a Pascoa), na
Ilha Terceira (Agores), é possivel encontrar figuras modeladas em “alfenim” e
na festa da Senhora da Vida em Achada (14 de marco), na ilha de S. Miguel
(Acores), ha os “bonecos de massa sovada”. Na celebracdao anual da Pascoa na
regido do Alentejo, os “folares lagarto” sdo oferecidos pelos padrinhos aos
afilhados. E nas romarias do norte de Portugal, sdo comercializados os doces
com uma simbologia erética: além das “passarinhas” e “sardoes” em
Guimardes, encontram-se também os “pitos” e as “ganchas” nas festas de
Santa Luzia (13 de dezembro) e de Sao Bras (3 de fevereiro) em Vila Real
(estando os primeiros também nas montras de pastelarias da regidao). Ha,
ainda, os “doces falicos” ou “quinhdezinhos de S. Gongalo”, presentes na
festa de Sdao Gongalo (10 de janeiro), em Amarante.

Segundo a informacdo expressa no pedido de inventariacdo ao INPCI,
existem varios estudos etnograficos e historicos sobre os bolos figurativos
confecionados pelo pais, mas nao foi possivel determinar a origem da
confecdo das “passarinhas” e dos “sarddes”. O documento histérico mais
antigo que expressa a presenca de alimentos com carater profano nos arraiais

16 Pedido de inventariacdo da Confecdo das “passarinhas” e “sardédes”, Anexo 1, p. 9.
17 Pedido de inventariacdo da Confecdo das “passarinhas” e “sardédes”, Anexo I, p. 8.
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das festividades religiosas no municipio de Guimardes data do inicio do
século XVIII. As informag¢des encontradas na literatura sobre o historial dos
produtos de romaria vimaranenses foram complementadas com o recurso a
memoria de antigas doceiras.

O que distingue as “passarinhas” e os “sardoes” de outros doces é o
“modo de fazer”'® e o facto de serem produzidos para a venda nas duas festas
religiosas'. As figuras modeladas sdo elaboradas com métodos transmitidos
geracionalmente por mulheres, entre familia ou entre “mestras” e suas
“ajudantes”, através de uma aprendizagem informal. O processo de producao
desses doces é longo: tem inicio no segundo domingo de setembro e vai até
meados de novembro. As figuras sio modeladas manualmente e é necessario
bastante tempo para as produzir em quantidade necessaria para abastecer as
bancas de doces presentes nas duas festividades. Na atualidade, existe apenas
uma doceira portadora do saber-fazer que confeciona e comercializa. O
processo de producdo inicia-se com o envolvimento manual da farinha de
centeio com agua. Depois dessa mistura estar bem amassada, transformada
em massa de pao, é separada em pequenas partes que sdao destinadas a
modelacdo das figuras simbolicas. As figuras sao levadas a cozer e depois sao
revestidas com pasta de aglcar branco. Esta pasta de aglcar deve conservar
uma temperatura alta e ser manipulada com as mdos “(...) o que, obviamente,
contribui para a existéncia de poucas doceiras hdbeis na execucdo desta
tarefa”®’. O figurado é coberto com duas camadas sucessivas de pasta de
aclcar e fica a secar naturalmente até ficar bem compacto e incorporar a
estrutura das figuras. Por tltimo, as figuras sao enfeitadas com fitas coloridas
de papel de seda.

O proponente do pedido de inventariacdo da confecao das “passarinhas”
e “sardoes” foi o municipio de Guimaraes, tendo sido o dossier produzido
pelo Departamento de Cultura, Turismo e Juventude da Camara Municipal. A
“comunidade” foi entdo definida como sendo constituida pelos romeiros
devotos da N.2 Sr.2 da Conceicdo e de Santa Luzia, enquanto no campo
“individuos” descrevem-se trés “tipos” de detentores deste saber-fazer: o
primeiro deles é constituido pela Gnica doceira entdo em atividade; o
segundo, é o das antigas doceiras que deixaram de confecionar, mas que
partilham conhecimentos sobre o saber-fazer; e o terceiro, é formado por
antigas ajudantes ou familiares (irma e nora) das doceiras, que também

'8 Pedido de inventariacdo da Confecdo das “passarinhas” e “sardées”, Anexo I, p. 10.

9 Em comunicacdo pessoal com a atual detentora, soubemos que o figurado simbdlico é
vendido na cidade de Guimardes em outros momentos.

2 pedido de inventariacdo da Confegdo das “passarinhas” e “sardoes”, Anexo 1, p. 10.
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produzem e/ou vendem esses doces. O fato dos oragos serem duas mulheres
que representam a “mae”, no caso de N.2 Sr.2 da Conceicdo, e a tematica da
virgindade, no caso de Santa Luzia, acentua o papel matriarcal das doceiras
na transmissao desta tradicao.

Em marco de 2022, o municipio de Guimardes encaminhou carta a
Direcdo-Geral do Patrimonio Cultural (entidade anteriormente responsavel
pela tutela do INPCI) na qual perguntava sobre a possibilidade de alterar o
tipo de registo no inventario para “salvaguarda urgente”, pelo facto de haver
apenas uma detentora das técnicas e do saber-fazer do figurado simbélico
ainda a comercializa-los nas festas. Em janeiro de 2025, quando este artigo
estava a ser finalizado, fizemos, por e-mail, nova consulta a DCIC para saber
se houvera algum avanco no pedido de inventariacdio da Confecdo das
“passarinhas” e “sardoes”. A resposta foi negativa, permanecendo o processo
na fase de aperfeicoamento.

CONSIDERAGOES FINAIS

Cardeira da Silva (2024: 33-34), define o patrimoénio imaterial como “um
modo de producdo cultural do presente, com recurso ao passado”, que
“produz o local para exportagoes” e que tem como caracteristica “a relacdo
problematica dos seus objetos com os seus instrumentos”. Trata-se de um
conceito complexo que, desde a Conven¢dao da UNESCO de 2003, tem se feito
presente ndo apenas na esfera propriamente patrimonial, pelo
estabelecimento do aparato legal e normativo que permite a valorizacao e
salvaguarda dos elementos culturais assim identificados, como também no
dominio ptblico. Como vimos, a assimila¢do de préticas e saberes alimentares
ao campo do patriménio imaterial é recente e, a julgar pela quantidade de
patrimonios alimentares nas listas da UNESCO, encontra-se consolidada.

A patrimonializacdao de praticas e saberes alimentares em Portugal,
contudo, tem se feito de modo mais lento, ainda que noticias sobre possiveis
pedidos de inventariacdo ao INPCI e candidaturas as listas da UNESCO
aparecam na Comunicac¢do Social com alguma frequéncia. O processo efetivo
de patrimonializacdo de bens culturais intangiveis é longo. Por aqui, ele
comeca no pedido de inventariacdo ao INPCI, instrumento hoje sob a tutela
do Patriménio Cultural, I.P., e que tem sofrido com mudancas institucionais
e problemas técnicos no sistema de gestdao. Mas é de esperar que, a medida
em que novas manifestacdes centralmente relacionadas com a alimentacao
cheguem ao final do processo de registo, outras venham a segui-las, valendo-
se do aprendizado possibilitado pela consulta aos processos anteriores.
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Foi nosso objetivo aqui apresentar o ponto de situacdo da presenca de
patriménios alimentares no INPCI, descrevendo a distribuicdo temporal e
geografica dos pedidos, observando a sua representatividade em relacdo as
demais manifestacoes, destacando os tipos de atores que estiveram a frente
dos pedidos de inventariacdo e, sobretudo, dando a ver o modo como este
tipo de elemento cultural tém sido caracterizado ao longo do caminho
institucional em que se busca reconhecé-lo como patrimonio cultural
imaterial. Neste sentido, destacamos a valorizac¢do do cardter “tradicional” do
saber-fazer, associado a uma certa antiguidade de sua presenca no territorio;
a busca pela demonstracdo da existéncia de transmissao oral e
intergeracional das técnicas de preparacdo, definidas como “ancestrais”; a
permanente relacdo entre a preparacdo com uma data comemorativa
publicamente relevante; e a énfase na sociabilidade associada a prdtica,
expressa por meio do convivio e da partilha. Esperamos que o quadro aqui
brevemente apresentado possa servir de estimulo para o desenvolvimento de
mais pesquisas académicas sobre o tema.
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