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Resumo: Este estudo exploratorio-descritivo analisa como a literatura cientifica tem
definido e mobilizado os conceitos de patriménio no campo da alimentacao e da
gastronomia, identificando as dimensoes associadas a esse fenOmeno e processo e
seus vinculos com os sistemas alimentares, o turismo e as politicas culturais. A
analise de 38 artigos revelou onze dimensdes centrais no processo de
patrimonializacdo, como identidade cultural, justica socioalimentar e atratividade
turistica. O estudo diferencia os termos: “Patriménio (imaterial / cultural)
alimentar”, vinculando-o a resisténcia e a biodiversidade; “Patrimoénio (imaterial /
cultural) gastrondmico”, enfocado em estratégias de mercado e turismo; e
“Patrimonio (cultural) culinario” articulado em torno de saberes técnicos. A pesquisa
conclui que a patrimonializacao nao é apenas um ato de preservacao, mas uma arena
politica essencial para o desenvolvimento territorial e para responder a desafios
contemporaneos, como a crise climéatica e a homogeneizagao alimentar.

Palavras-chave: Patrimonializacdo;  Patrim6nio  alimentar;  PatrimoOnio

gastronomico; Sistemas alimentares; Turismo.

Abstract: This exploratory-descriptive study analyzes how scientific literature has

defined and mobilized the concepts of heritage in the field of food and gastronomy,
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identifying the dimensions associated with this phenomenon and process and their
links to food systems, tourism, and cultural policies. The analysis of 38 articles
revealed eleven central dimensions in the heritagization process, such as cultural
identity, socio-food justice, and tourist appeal. The study differentiates the terms:
“Food (intangible/cultural) heritage,” linking it to resistance and biodiversity;
“Gastronomic (intangible/cultural) heritage,” focused on market strategies and
tourism; and “Culinary (cultural) heritage,” articulated around technical knowledge.
The research concludes that heritagization is not just an act of preservation, but an
essential political arena for territorial development and for responding to
contemporary challenges, such as the climate crisis and food homogenization.

Keywords: Heritagization; Food Heritage; Gastronomic Heritage; Food Systems;

Tourism.

Introducao

Este estudo qualitativo e exploratério-descritivo discute os patrimonios
associados a alimentacdo e a gastronomia, especialmente em sua relacdo com
dimensoOes socioculturais, econémicas e ambientais evidenciadas pelas praticas
turisticas. Observa-se, nos ultimos anos, a crescente valorizacao de roteiros
gastronomicos, a semelhanca do que ocorre em paises como Espanha, Italia e
Portugal.

Segundo Doéria (2009), a extensao territorial do Brasil favorece uma ampla
diversidade de sabores, temperos e produtos agricolas, que contribuem para a
formacao de cozinhas regionais e para a introducao de novas tendéncias voltadas a
consumidores interessados em viagens e experiéncias culturais. Além disso, os
sistemas alimentares e culindrios envolvem formas de organizacdo do trabalho,
rituais, relacoes de género e o uso predominante de ingredientes regionais.

Conforme Gimenes-Minasse (2013), o turismo gastronomico pode ser
entendido como um segmento estratégico e diferenciado entre paises, estados,
regioes e localidades. Sendo assim, elementos do patrimonio cultural e natural,
associados ou como integrante dos sistemas alimentares podem contribuir ainda
mais e, de forma estratégica, para a diferenciacdo e consolidacdo de destinos

turisticos.
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Assim, a alimentacao articula dimensoes materiais (como utensilios, alimentos
e artefatos) e imateriais (valores, sentidos e significados simbolicos), presentes em
diferentes contextos sociais (SANTILLI, 2015). Termos como “tradicional”, “tipico”,
“auténtico” e “de qualidade” intensificam a dimensao cultural dos alimentos,
ressaltando memoria, identidade e transmissao. Essa complexidade torna a temética
relevante para discussOes sobre uso, gestao e conservagao do patriménio, bem como
seu aproveitamento turistico (SCIFONI, 2006; 2016).

A partir de literatura cientifica, o objetivo geral deste estudo é compreender
como sao os entendimentos sobre o patrimonio associado a alimentacdo e a
gastronomia. Sendo assim, tém-se os seguintes objetivos especificos: a) Interpretar as
logicas, as dindmicas e os processos do patrimonio cultural, associando-as aos
sistemas alimentares; b) Comparar definicbes sobre patrimonio de/e associados a
alimentacdo e a gastronomia; c¢) Identificar de que forma a alimentacdo e a
gastronomia estao associadas ao processo de patrimonializacao.

Este estudo fundamenta-se no uso da Analise Tematica, conforme delineada
por Braun e Clarke (2017) e Souza (2019), para examinar os sentidos atribuidos ao
patrimonio no campo da alimentacdo e da gastronomia. O percurso analitico foi
conduzido de forma recursiva, respeitando as seis etapas do método - da
familiarizacdo com os dados a producao do relatorio final —, de modo a garantir a
coeréncia interna dos temas e a heterogeneidade entre eles. A amostra foi composta
por 38 artigos cientificos em portugués, inglés e espanhol, selecionados por
conveniéncia por meio da ferramenta Google Scholar, a partir de combinacoes entre
os termos “patrimonio”, “patrimonializacdo”, “gastronomia”, “alimentacdo” e
“culinaria” e seus respectivos sinénimos e associacoes. Para esmiucar essa analise,
foram excluidos da analise livros, capitulos, editoriais, documentos oficiais e outros
materiais que nao se enquadram como artigos cientificos completos.

A analise envolveu leitura prévia dos textos, codificacio reflexiva e
identificacio de padroes de significado, resultando em 11 dimensées da
patrimonializacdo e nos principais termos associados, permitindo distincoes

conceituais e proposicoes para estudos futuros.

Os sistemas alimentares como ativos do patrimoénio cultural
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Os sistemas alimentares englobam atividades como producao, processamento,
distribuicdo, preparacio, comercializacio e consumo de alimentos (COMISSAO EAT-
LANCET, 2020). Podem ser considerados ativos do patrimonio cultural por
refletirem praticas, objetos e modos de vida relacionados a alimentacao, incluindo
biodiversidade e saberes. Também carregam dimensées afetivas, intelectuais,
materiais e espirituais, pois incorporam conhecimentos de domesticacao de espécies,
usos culturais de vegetais e animais, além de representacOes miticas e rituais
desenvolvidos ao longo dos séculos (CONTRERAS; GRACIA, 2011; DIEGUES et al.,
2000).

No século XX, consolidaram-se iniciativas de protecdo juridica de elementos
gastrondmicos, como as Denominacdes de Origem Protegidas (DOP), inicialmente
aplicadas aos vinhos. Nesse contexto, considera-se que caracteristicas e relacoes de
producdo (trabalho humano) definem qualidades sensoriais dos alimentos, como
sabor, cor, aroma e textura (OLIVEIRA et al., 2022).

Segundo Ribas e Mulet (2018), a Franca foi pioneira na legislacdao sobre o uso
de nomes geograficos para identificar produtos agroalimentares ligados ao terroir e
ao saber-fazer territorial. A denominacdo de origem surgiu em 1905 para proteger
vinhos contra fraude e concorréncia desleal, tornando-se lei em 1919 e sendo
regulada pela Unido Europeia desde 1992. Para os autores, os processos de protecao
agroalimentar e das cozinhas tém sido fundamentais para a consolidacio da
patrimonializacao da alimentacao e da gastronomia.

Para Gascon (2018), a patrimonializacao da alimentacdo e da gastronomia
ganha forca a partir da década de 1970, quando se propoe uma articulacao entre
turismo e agricultura inspirada na teoria de Lundgren. Embora essa abordagem
inicial — que subordinava a agricultura as demandas do turismo — nao tenha
prosperado, a relacao se fortalece com a incorporacao da gastronomia. O turismo
gastronOmico, nesse contexto, valoriza a especificidade da experiéncia alimentar
baseada em variedades locais, producao artesanal e vinculos com o territorio
(Gascon, 2018).

Em vez de se subordinar as exigéncias do turismo, a producao de alimentos se
consolida ao fortalecer economias locais e sistemas alimentares (GASCON, 2018).
Nesse contexto, os sistemas alimentares territorializados — formados por pequenas e

médias empresas agroalimentares proximas a fazendas familiares agroecologicas —
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sao valorizados por sua ancoragem territorial (RASTOIN, 2023). Caracterizam-se
pela proximidade e solidariedade produtiva, pela diversidade biologica e por redes de
processamento, inovacdo e comércio de curta distancia. Dialogam com um
consumidor exigente, que valoriza alimentos por suas qualidades sensoriais,
nutricionais e patrimoniais (RASTOIN, 2023).

Tais sistemas destacam-se pela proximidade, solidariedade produtiva,
diversidade bioldgica, redes de processamento, partilha de valor e circuitos curtos de

comercializagao.

O papel institucional nas praticas dos patrimonios associados a

alimentacao e a gastronomia

Gravari-Barbas (2018) propde o imaginario turistico como um processo de
construcao coletiva de representacoes, envolvendo nao apenas o turista, mas também
intermediarios como operadores, guias e demais atores que mediam a experiéncia.

O estudo sobre a patrimonializacao da alimentacdo e da gastronomia é recente
e, segundo Poulain (2023), surge da necessidade de proteger praticas significativas da
vida cotidiana antes que desaparecam diante de transformacOes socioculturais e
tecnolbgicas. Estd também vinculado a processos de modernizagao e inventariacao,
atravessados por diferentes ldgicas e interesses sociais.

No contexto francés, segundo Poulain (2023), o reconhecimento da
alimentacao como expressao cultural local remonta a centralizacdo estatal iniciada na
Revolucdo, configurando-se como movimento de resisténcia. Esse processo se
desenvolve com trés enfoques principais: folclorista, etnografico/etnologico e
gastronomico.

Nesse contexto, intensifica-se a producdo de literatura culinaria por
intelectuais e cozinheiros voltada a expressdao de identidades locais. Destaca-se
Curnonsky, que viajava pelas provincias francesas e via na alimentacao uma porta de
entrada para as culturas e modos de vida locais (POULAIN, 2023).

Ao longo do século XX, fortaleceu-se o processo de inventariacao de
patrimonios culturais iniciado no século anterior. Uma de suas dimensoes é a
articulacio com medidas institucionais expressas em normas de protecdo e

conservacao de bens materiais e imateriais (CHOAY, 2001; FELICIANO, 2024).
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Observa-se também a ampliacdo das tipologias socialmente reconhecidas
como patrimoénio cultural, incluindo elementos materiais e imateriais como
edificacoes, documentos, saberes e expressoes (Feliciano, 2024). A industria
tipografica contribuiu para difundir essas categorias e fomentar deslocamentos
turisticos voltados a visitacao patrimonial (CHOAY, 2001).

Nas primeiras décadas do século XX, foi publicado o Guia Michelin, criado por
uma fabricante de pneus para incentivar viagens pela Franca, destacando hotéis e
restaurantes. A partir de 1926, passou a classificar restaurantes por categorias de
valor, tornando-se referéncia na articulacao entre gastronomia e turismo até os dias
atuais (FRANCO, 1995; GUIA MICHELIN, 2025).

Ribas e Mulet (2018) observam que, a partir da década de 1990, intensifica-se
a producdo de inventirios que reconhecem o valor patrimonial de préaticas
alimentares e gastronémicas. Destacam-se iniciativas na Franca (1992-1997), Italia e
Portugal. Na Catalunha, referéncia no turismo gastronémico, a¢ées publico-privadas
buscaram registrar expressoes culinarias entre 2001 e 2006 (RIBAS; MULET, 2018;
INSTITUT CATALA DE LA CUINA, 2016).

Segundo Ribas & Mulet (2018, p. 78), trés marcos contribuiram para a
patrimonializacao dos alimentos: (i) a criacao de selos de origem na industria vinicola
no século XX; (ii) o aumento de pesquisas e inventarios de produtos locais entre os
anos 1990 e o inicio do século XXI; e (iii) o protagonismo institucional da a
Organizacao das Nacoes Unidas para a Educacao, a Ciéncia e a Cultura (Unesco) nas
politicas de patrimoénio cultural, especialmente a partir de 2003.

A partir dos marcos histéricos da patrimonializacao alimentar, destaca-se o
papel da Unesco como organizacao publica internacional com atuagao significativa na
elaboracao de inventarios, no registro e na difusao de praticas relacionadas a
alimentacao e ao turismo. Desde 1972, consolida-se como mediadora na criaciao de
normas de protecdo para bens culturais em contextos de circulaciao internacional.
Nesse processo, ampliam-se as tipologias de patriménio para incluir manifestacoes
imateriais, adota-se a salvaguarda como estratégia de conservacido e institui-se a
Convencao sobre a Diversidade das Expressoes Culturais (IPHAN, 2010).

Em 1982, no México, ocorre a conferéncia que estabelece os principios que
essa instituicdo define que devem reger politicas culturais internacionais (UNESCO,

1982):
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- Identidade cultural: respeitar a identidade cultural é reconhecer a dignidade
dos povos e garantir a liberdade cultural como parte integrante dos direitos

humanos;

- Dimensao cultural do desenvolvimento: nao ha desenvolvimento sustentavel
sem cultura, e que esta deve ser colocada no centro das estratégias de

progresso social e econémico;

- Relacao entre cultura e democracia: sao interdependentes: a cultura alimenta
a democracia, e a democracia garante o florescimento da cultura em sua

diversidade;

- PatrimoOnio cultural: é essencial para a continuidade e diversidade das

culturas, e sua protegao € vital para a memoria e dignidade das sociedades;

- Criacao artistica e intelectual e educacao artistica: sao fundamentais para o

fortalecimento cultural, a liberdade de expressao e o enriquecimento humano;

- Relacdo entre Cultura e Educacao, Ciéncia e Comunicacao: a integracao entre
cultura, educacdo, ciéncia e comunicacdo, como caminho para formar

sociedades mais conscientes, inclusivas e criticas;

- Planejamento, administracdo e financiamento de atividades culturais: uma
gestdo cultural eficiente, participativa e sustentada por investimentos
consistentes, para garantir o acesso e o desenvolvimento cultural de forma

equitativa e duradoura;

- Cooperacao internacional: construir pontes entre as nagoes, favorecendo o

didlogo e a solidariedade entre culturas.

Em 2003, Unesco aprovou a Convencao para a Salvaguarda do Patriménio
Cultural Imaterial, incentivando os Estados a criarem legislacoes nacionais e a
adotarem medidas para garantir a viabilidade do patriménio intangivel por meio de
identificacdo, documentacido, pesquisa, preservacdo, promocao, transmissao e
valorizacao (UNESCO, 2010). No Brasil, a implementa¢ao conta com a mediacao de

instituicbes como o International Council of Monuments and Sities (Icomos) e o
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Instituto do Patriménio Histoérico e Artistico Nacional (Iphan), que aderiu a
convencao em 2006.

Paralelamente, a FAO desenvolveu o programa Globally Important
Agricultural Heritage Systems (GIAHS), que ja inventariou 89 sistemas alimentares
em 28 paisest. O programa visa apoiar comunidades agricolas na preservacao de
sistemas tradicionais de producdo e paisagens associadas, reconhecendo sua
agrobiodiversidade, conhecimentos locais e estratégias de subsisténcia (FAO, 2022).
A metodologia aplicada delimita uma marcacao territorial continua, acompanhada de
memorial descritivo com informacoes sobre seguranca alimentar, sistemas de
saberes, cultura, paisagem e organizacao social (Feliciano, 2024).

No ambito da World Heritage List2, a ONU ja reconheceu 24 sitios brasileiros
como patrimoénios culturais, incluindo cidades histéricas, sitios arqueologicos e
reservas ambientais. Desde 2019, Paraty e Ilha Grande, no Rio de Janeiro, integram a
lista como sitio de interesse cultural e de biodiversidade, incluindo as tradicoes
alimentares de comunidades caicaras e quilombolas.

Em 2012, a gastronomia foi formalmente incorporada a agenda da
Organizacao Mundial do Turismo (UNWTO). Desde entdo, a entidade promove
estudos sobre como os destinos integram a gastronomia em suas estratégias,
incentivando a participacao comunitaria, o posicionamento turistico e a avaliacao da
experiéncia gastronomica por meio de indicadores especificos. Em 2016, foi criada
uma rede internacional dedicada ao tema, com recomendacoes para fortalecer o
turismo gastronomico como produto turistico integrado (UNWTO, 2017).

Até 2023, a rede de afiliados da UNWTO (2017; 2023) realizou conferéncias
mundiais, a exemplo nas cidades Lima (Peru) e San Sebastidan (Espanha), e vem
destacando a posicao da gastronomia como motor de desenvolvimento turistico ja

que:
(i) E um elo para o desenvolvimento econdmico que inclui o patriménio, as
culturas e identidade locais;

(ii) Gerada de empregos, inclusao social (especialmente de jovens e mulheres)

e renda para zonas rurais;

t Inventario GIAHS esta disponivel em https://www.fao.org/giahs/around-the-world/en .
2 A lista de patrimonio esta disponivel em: https://whc.unesco.org/en/list/
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(iii) Empodera comunidades e produtores como no caso gastronomia

africana (programa Cookout no Zimbabue);

(iv) Insere agricultores como pecas fundamentais como "guardidoes do

territério”, ao preservar tradicoes, ecossistemas e identidade cultural;

(v) Permite experiéncias auténticas que surgem do uso de ingredientes de

agriculturas locais e da valoriza¢ao dos pequenos produtores;

(vi)  Produz rotas gastrondmicas como linguagem e ativos que produzem

narrativas em torno do consumo de produtos e a histéria do territorio;

(vii) Pode ser estratégia para a reducao do desperdicio e promocao de

praticas circulares, como compostagem e redistribuicao de alimentos;

Na visao institucional, o patrimoénio associado a alimentacdo e a gastronomia
pode ser identificado para além da funcdo de atrativo turistico, pois se torna uma
estratégia de desenvolvimento sustentavel e regenerativo. Isso porque destinos rurais
e menos conhecidos encontram também na alimentacdo e na gastronomia uma

ferramenta de valorizacao e resisténcia a padronizacao alimentar e cultural global.
Resultados e Discussao

A andlise da literatura permitiu identificar um conjunto robusto de dimensoes
mobilizadas nos processos de patrimonializacao vinculados a alimentacdo e a
gastronomia. A Figura 1, sintetiza essas dimensoes, organizadas segundo sua
frequéncia de recorréncia no corpus examinado. A identidade cultural é a dimensao
mais recorrente, reforcando seu papel estruturante na definicdo do patrimonio
alimentar como expressao de pertencimento coletivo.

Em seguida, destacam-se, com alta incidéncia, as dimensdes da mediacao
institucional e uso politico do patrimoénio, da sensorialidade e prazer, bem como da
resisténcia e justica socioalimentar — evidenciando um modelo analitico que
entrelaca dispositivos culturais, regimes de sensibilizacdo e disputas sociopoliticas
por reconhecimento. Dimensdes como: educagdo patrimonial, preservacao da
sociobiodiversidade e usos comerciais apresentam frequéncia intermediaria,

indicando sua relevincia como vetores de salvaguarda, valorizacdo territorial e
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circulacdo economica. Ja sociabilidade/afetividade/comensalidade/convivialidade,
atrativo turistico e monumentalizacdo, embora menos recorrentes, incorporam
aspectos relevantes da experiéncia patrimonial, especialmente no que tange a
producao de vinculos, a estetizacao da tradicao e a ativacao turistica.

Por fim, emerge com menor frequéncia, mas com potencial analitico crescente,
a dimensao das mudancgas climéticas, apontando para a ampliacdo do escopo da
patrimonializacdo diante dos desafios contemporaneos de sustentabilidade e

adaptacao ecologica.

Figura 1 — Frequéncia das dimensdes associadas a patrimonializacao no campo da

alimentacao e da gastronomia

Identidade cultural

Mediagao institucional e uso politico do patriménio
Sensorialidade e prazer

Resisténcia e justica socioalimentar

Educacéo patrimonial

Preservacao da sociobiodiversidade

Usos comerciais

Atrativo turistico
Sociabilidade/Afetividade/Comensalidade/Convivialidade
Monumentalizacao

Mudancas climaticas

0 5 10 15 20 2I5 30 35
Numero de Ocorréncias

Fonte: elaborado pelos autores (2025).

A seguir, apresenta-se uma sintese das dimensdes com base em seus

respectivos delineamentos conceituais e énfases discursivas identificadas no corpus.
Dimensoes do patrimonio relacionado a gastronomia
A literatura cientifica dedicada as praticas de patrimonializacdo no campo da

alimentacdo e da gastronomia evidencia a mobilizacdo de distintas dimensoes

explicativas que fundamentam o reconhecimento simboélico, institucional e politico
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dessas praticas. Essas dimensoes indicam nao apenas os elementos valorizados nos
processos de patrimonializacdo, mas também os sentidos atribuidos a alimentacao e a
gastronomia enquanto expressoes culturais interdependentes (MATTA, 2012;
MEDINA; SOLANILLA, 2013; HERNANDEZ-RAMIREZ, 2018).

A identidade cultural constitui um dos principais eixos teéricos mobilizados. O
patrimonio vinculado a alimentacdo e a gastronomia é frequentemente compreendido
como marcador de pertencimento coletivo, representando comunidades, territorios e
memorias. Técnicas culinarias, ingredientes locais e modos de preparo sao investidos
de valor simboélico a medida que se articulam a narrativas de ancestralidade, modos
de vida tradicionais e experiéncias de memoéria (CONTRERAS; GRACIA, 2011;
CSERGO, 2011; HERNANDEZ-RAMIREZ, 2018; LIMA, 2022). Nesse
enquadramento, alimentacdo e gastronomia patrimonializadas configuram-se como
manifestacoes tangiveis de identidades étnicas, regionais ou nacionais, visiveis em
festivais, candidaturas a registros internacionais e politicas de valorizagao territorial
(ROMAGNOLI, 2019; MATTA, 2012; CONTRERAS; LUCO; RIOS, 2019).

A dimensdo da sociabilidade, comensalidade e convivialidade aparece com
destaque nos estudos que justificam a patrimonializacdo por sua capacidade de
mediar relacoes sociais e fortalecer lacos de solidariedade. Cozinhar e partilhar
refeicoes é compreendido como forma relacional de producdo de sentido,
estruturando dinamicas cotidianas e festivas. Alimentos e experiéncias gastronomicas
tornam-se portadores de significados afetivos e geracionais, valorizados nao apenas
por sua materialidade, mas pelo contexto sensivel em que se realizam (SANT'ANA,;
MULLER, 2019; NASCIMENTO, 2020; ARREOLA; NECHAR, 2023).

A monumentalizacdo da alimentacdo e da gastronomia refere-se a elevacao
dessas praticas a condicao de referéncia publica e exemplaridade cultural. O processo
envolve institucionalizacoes formais, como registros, museus, roteiros turisticos e
eventos que ampliam sua visibilidade (CSERGO, 2011; MATTA, 2012). Contudo, esse
tipo de consagracao simbolica pode cristalizar praticas vivas, transformando
experiéncias dinamicas em representacoes fixas, por vezes estigmatizadas.

A dimensao dos usos comerciais é amplamente tratada na literatura. Praticas e
produtos reconhecidos como tradicionais, tipicos ou auténticos sdo inseridos em
mercados especializados e estratégias de branding territorial, adquirindo valor
econdmico e status simboélico (MEDINA; SOLANILLA, 2013; GIMENES-MINASSE,
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2015; OLIVEIRA; SOUZA, 2021). Embora esse enquadramento possa favorecer a
visibilidade e sustentabilidade de determinadas praticas, também pode desencadear
processos de padronizacao e descaracterizacao, especialmente quando desconectado
de seus contextos comunitarios ou orientado ao gosto do turista.

A ativacdo do patrimOnio como atrativo turistico decorre dessa logica.
Alimentos e experiéncias culinarias tradicionais sao incorporados a roteiros, festivais
e acodes promocionais, tornando-se elementos centrais da oferta turistica
contemporanea (GIMENES-MINASSE, 2015; ROMAGNOLI, 2019; SARTI;
FERREIRA; FERREIRA, 2022). O consumo por visitantes é apresentado como forma
de vivéncia cultural, ao passo que as praticas culinarias muitas vezes se adaptam as
exigéncias estéticas e operacionais do mercado, tensionando autenticidade e
demanda.

A mediaciao institucional e o uso politico do patrimonio compdem uma
dimensao recorrente. Autores destacam o papel de entidades como a Unesco, o Iphan
e o Instituto Nacional de Propriedade Intelectual (INPI) na formulagao de critérios e
dispositivos normativos que orientam o reconhecimento oficial de préaticas
alimentares e gastronémicas (MATTA, 2012; MEDINA; SOLANILLA, 2013;
CONTRERAS; LUCO; RIOS, 2019). A patrimonializaco, nesse contexto, configura-se
como politica cultural sujeita a disputas e assimetrias que podem ampliar ou
restringir o acesso das comunidades ao reconhecimento.

A sociobiodiversidade é outra dimensao enfatizada. Praticas baseadas no uso
de sementes crioulas, espécies nativas, manejo sustentavel e saberes ecologicos locais
sdo valorizadas por integrarem cultura alimentar e conservacio ambiental (PAEZ,
2015; ACYPRESTE, 2016; COSTA; SERRES, 2020). Essa abordagem amplia o escopo
da patrimonializacdo ao evidenciar sua interface com sustentabilidade, justica
socioambiental e resiliéncia territorial.

Sob perspectiva critica, a patrimonializacdo do campo alimentar e
gastronomico também ¢é compreendida como espaco de resisténcia e justica
socioalimentar. Valoriza-se o patrimonio como linguagem de enfrentamento a
homogeneizacao dos sistemas alimentares, a invisibilizacao de saberes tradicionais e
a desigualdade no acesso aos recursos culturais. A valorizacdo das praticas

tradicionais torna-se afirmacao de direitos, soberania alimentar e reconhecimento de
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grupos historicamente marginalizados (MATTA, 2012; PAEZ, 2015; HERNANDEZ-
RAMIREZ, 2018; LIMA, 2022).

A educacao patrimonial ¢ mobilizada como estratégia de salvaguarda e
formacao cidada. Oficinas, inventarios participativos, programas pedagogicos e acoes
educativas promovem a continuidade das praticas e a sensibilizacao dos sujeitos
quanto ao valor cultural dos modos de vida que as sustentam (UNIGARRO, 2015;
CONTRERAS; LUCO; RiOS, 2019; LIMA, 2022). Essa dimensio busca preservar nio
apenas técnicas e saberes, mas também os sentidos compartilhados pelas
comunidades.

Sensorialidade e prazer também sdao fundamentos da patrimonializagdo. A
fruicao sensivel — envolvendo sabor, aroma, textura e aparéncia — é evocada como
critério de reconhecimento cultural. O prazer de comer torna-se experiéncia estética
que ativa memoria, reforca identidades e legitima a autenticidade cultural dos
alimentos (ROMAGNOLI, 2019; SANT’ANA; MULLER, 2019; NASCIMENTO, 2020).

Além disso, parte da literatura associa o patrimonio vinculado a alimentacao e
a gastronomia as mudancas climaticas. Saberes e praticas enraizados em territorios e
culturas tradicionais que respeitam os ciclos naturais e otimizam o uso de recursos
sao compreendidos como instrumentos de resiliéncia socioambiental, baseados em
conhecimentos intergeracionais (FACHINI; MORENO-ROJAS; CARVALHO, 2021).

A analise dessas dimensbes evidencia um campo multifacetado, no qual
praticas, sentidos e disputas simbolicas se articulam. Para compreender como essas
dimensOes sdao mobilizadas, é necessario observar também os termos que as
conformam. As expressoes “alimentar”, “gastronomico” e “culinario”, embora
frequentemente utilizadas como sinonimos, carregam inflexoes analiticas especificas
que impactam os modos de representacao, reconhecimento e valoracao das praticas.
Assim, a transicao da analise das dimensdes ao exame dos termos aprofunda a
compreensao da logica conceitual que estrutura o campo da patrimonializacao em

sua diversidade.

Termos e suas delimitacoes conceituais

Além da sistematizacdo das dimensoOes, a analise da literatura permitiu

identificar os termos mais frequentemente mobilizados para descrever os processos
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de patrimonializacao no campo da alimentacao e da gastronomia (Figura 2). Para fins
analiticos, optou-se pela agregacdo dos termos “patriménio alimentar”, “patrimonio
cultural alimentar” e “patrimo6nio imaterial alimentar” sob a categoria unificada
patrimonio (imaterial / cultural) alimentar, que concentra 17 ocorréncias e evidencia
um uso recorrente, muitas vezes intercambiavel, dessas formulacdes no corpus
analisado. Procedimento similar foi aplicado aos termos “patrimonio gastronémico”,
“patrimo6nio cultural gastrondmico” e “patrimonio imaterial gastronémico”,
consolidados como patriménio (imaterial / cultural) gastronémico, com 6 registros.
Ja os termos “patriménio culinario” e “patrimonio cultural culinario” foram
reunidos sob a categoria patrimoénio (cultural) culinario, somando 8 ocorréncias. A
unificacdo terminoldgica por categorias analiticas permite maior clareza na

comparacao conceitual, respeitando as especificidades de cada enfoque.

Figura 2 — Frequéncia dos termos e categorizagao

Patrimonio alimentar

Patrimonio cultural alimentar
Patriménio imaterial alimentar
Patriménio gastrondémico
Patrimonio cultural gastronémico
Patrimonio imaterial gastrondmico

Patriménio culinario

P L. I Patriménio (imaterial / cultural) alimentar
Patrimdnio cultural culinério B Patriménio (imaterial / cultural) gastronémico
B Patriménio (cultural) culinario
. . . i L i i
0 2 4 6 8 10 12 14

Numero de Ocorréncias

Fonte: elaborado pelos autores (2025).

A seguir, apresenta-se uma sintese das trés categorias, com base em seus
respectivos usos conceituais, enfoques analiticos e énfases discursivas identificadas

nos estudos revisados.
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Patrimonio (Imaterial) Alimentar

As nocOes de patrimonio alimentar, patrimdénio imaterial alimentar e
patrimonio cultural alimentar constituem a categoria mais amplamente mobilizada
no corpus, conformando um conceito denso e abrangente, atravessado por diferentes
tradicoes teodricas e enfoques metodologicos (ESPEITX, 2004; SANTILLI, 2004;
CAVIGNAC; DANTAS, 2005; MORAIS, 2011; GIMENES-MINASSE, 2013, 2023;
SUREMAIN; MATTA, 2013; CONTRERAS; SERRA, 2014; PAEZ, 2015; UNIGARRO,
2015; ACYPRESTE, 2016; SUREMAIN, 2017; HERNANDEZ—RAMiREZ, 2018;
COSTA; SERRES, 2020; MEJIA, 2020; TEIXEIRA NETO; BARBOSA; COLLACO,
2021; ANDRADE, 2022; LIMA, 2022). Sua amplitude conceitual permite a inclusao
de praticas ligadas a producdo, preparo, consumo e circulacio de alimentos,
vinculadas a sistemas culturais especificos, localizados em territorios, comunidades e
modos de vida tradicionalmente constituidos.

A identidade cultural aparece como dimensao central nos processos de
patrimonializagdo, estruturando a compreensao da alimentacdo enquanto pratica
cultural carregada de valores simbolicos relacionados ao pertencimento, 8 memoéria
coletiva e a continuidade historica. Os saberes culinarios, as cozinhas regionais, as
festividades e os rituais sao tratados como expressoes de coletividades que buscam
reconhecimento diante de processos de modernizacao e homogeneizacao alimentar
(ESPEITX, 2004; CAVIGNAC; DANTAS, 2005; MORAIS, 2011; CONTRERAS;
SERRA, 2014; ANDRADE, 2022). Além disso, as identidades culturais no contexto
dos patriménios alimentares estao também relacionadas a capacidade de se tornarem
atrativos e compreensiveis ao publico mais amplo, especialmente em contextos de
circulacao global (ACEVEDO et al., 2021).

A preservacdo da sociobiodiversidade se destaca como um dos principais
fundamentos que orientam a patrimonializacdo, especialmente em estudos que
relacionam praticas alimentares ao uso de sementes crioulas, espécies nativas,
sistemas agricolas tradicionais e formas sustentaveis de manejo. Essa articulacao
entre aspectos culturais e ecologicos posiciona o alimento como um agente relevante
na conservacio ambiental e na manutencio da resiliéncia territorial (PAEZ, 2015;
ACYPRESTE, 2016; COSTA; SERRES, 2020).
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A resisténcia e a justica socioalimentar siao mobilizadas como contra-
narrativas diante da hegemonia dos sistemas agroindustriais. A patrimonializacao
assume, nesse contexto, o papel de instrumento de afirmacdo de modos de vida
camponeses e populares, que enfrentam processos de marginalizacado e
descaracterizacdo cultural impulsionados pela logica globalizante (HERNANDEZ-
RAMIREZ, 2018; LIMA, 2022).

A mediacido institucional e o uso politico do patriménio alimentar constituem
outro eixo relevante nas analises. Diferentes autores examinam o papel
desempenhado por instituicées publicas e organismos multilaterais — como Iphan,
Unesco e INPI — na definicdio de critérios, categorias e instrumentos de
reconhecimento patrimonial. Tais processos evidenciam disputas por legitimidade e
selecdo cultural, frequentemente atravessadas por assimetrias de poder (SANTILLI,
2004; SUREMAIN; MATTA, 2013).

A educacdo patrimonial é identificada como dimensao estratégica da
salvaguarda dos saberes e praticas alimentares. Iniciativas como oficinas, inventarios
participativos, atividades formativas e experiéncias pedagogicas sao discutidas como
formas de transmissdo intergeracional, sensibilizacdo cultural e fortalecimento da
cidadania alimentar (UNIGARRO, 2015; PAEZ, 2015; SUREMAIN, 2017; LIMA,
2022).

Ainda que com menor incidéncia, os estudos também evidenciam a presenca
de praticas associadas a sociabilidade, afetividade, comensalidade e convivialidade.
As praticas alimentares patrimonializadas nao se limitam a aspectos técnicos ou
simbolicos, mas incorporam dimensoes relacionais, manifestas em rituais de partilha,
vinculos emocionais e formas de convivio coletivo (GIMENES-MINASSE, 2013;
HERNANDEZ-RAMIREZ, 2018).

A sensorialidade e o prazer surgem como fundamentos de legitimacao do
patrimonio alimentar, conferindo ao alimento tradicional um valor estético ancorado
nas experiéncias gustativas, visuais e tateis. Essas experiéncias sio compreendidas
como marcadores de autenticidade e diferenciacdo cultural (ESPEITX, 2004;
GIMENES-MINASSE, 2013).

Os usos comerciais do patrimonio alimentar, ainda que menos enfatizados na
maioria dos trabalhos, também sdo contemplados. Estratégias como certificacoes de

origem, designacoes geograficas e circuitos gastrondmicos alternativos sao analisadas



Revista Brasileira de Historia & Ciéncias Sociais — RBHCS

Vol. 17 N° 34, Jan - Jun de 2025
Universidade Federal do Rio Grande — FURG

como formas de valorizacdo econdmica, usualmente subordinadas a regimes de
valoracdo simbolica predominantes (COSTA; SERRES, 2020; TEIXEIRA NETO;
BARBOSA; COLLACO, 2021; GIMENES-MINASSE, 2023).

O patrimonio (imaterial / cultural) alimentar é compreendido como uma
categoria relacional que articula elementos da natureza e da cultura, da politica e da
estética, da tradicao e da contemporaneidade. Sua poténcia reside na capacidade de
integrar multiplas dimensdes da vida social e ambiental, oferecendo um aparato
conceitual robusto para a interpretacao das praticas alimentares como expressoes de
resisténcia, reconhecimento e transformacao sociocultural. Conforme argumentam
Lima (2022), Cavignac e Dantas (2005) e Morais (2011), trata-se de um patrimoénio
vivo, sustentado por oralidades, praticas cotidianas e experiéncias sensiveis, que

legitimam saberes e modos de vida historicamente subalternizados.

Patrimonio (Cultural / Imaterial) Gastronomico

As nocgoes de patriménio gastronémico, patriménio cultural gastronémico e
patrimonio imaterial gastronomico vém sendo mobilizadas por autores que
investigam os processos de legitimacdo simbdlica, institucional e sensivel da
alimentacao tradicional associada a territérios e comunidades especificas. Embora
cada uma dessas expressoes apresente nuances proprias, todas compartilham a
concepcao de que a gastronomia constitui um campo de significacao cultural, no qual
dimensdes materiais e imateriais se entrelacam na constituicdo de identidades
coletivas que podem ser reconhecidas, protegidas e ativadas por meio de politicas
publicas e estratégias de desenvolvimento (CSERGO, 2011; GIMENES-MINASSE,
2015; RONCHETTI; MULLER, 2016; ROMAGNOLI, 2019; SANT’ANA; MULLER,
2019; NASCIMENTO, 2020; OLIVEIRA; SOUZA, 2021; MATTES; DUPRAT; GUSSO,
2022; SARTI; FERREIRA; FERREIRA, 2022; ARREOLA; NECHAR, 2023; ZUNIGA
BRAVO et al., 2024).

No plano analitico, a identidade cultural ocupa posicao central na constituicao
dessa categoria. As praticas culindrias tradicionais sao compreendidas como
expressoes legitimas de pertencimento territorial, etnicidade e continuidade
histérica. Técnicas, ingredientes e modos de preparo sdao mobilizados como

marcadores simbolicos das coletividades envolvidas, permitindo conceber a
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gastronomia como uma heranca viva, capaz de reatualizar vinculos memoriais e
fortalecer sentidos de identidade (CSERGO, 2011; GIMENES-MINASSE, 2015;
RONCHETTI & MULLER, 2016).

A mediacao institucional e o uso politico do patrimonio configuram dimensdes
estruturantes do processo de patrimonializacdo. O reconhecimento oficial de saberes
e praticas gastronomicas, frequentemente articulado a atuacgao de institui¢coes como a
Unesco ou o Iphan, envolve dispositivos normativos e burocraticos que definem o que
deve ser protegido. Esses processos, contudo, sdo marcados por disputas e
assimetrias, revelando os mecanismos seletivos que orientam as politicas
patrimoniais e as tensodes inerentes a sua operacionalizacio (ROMAGNOLI, 20109;
LONG, 2018; OLIVEIRA; SOUZA, 2021; MATTES; DUPRAT; GUSSO, 2022;
ZUNIGA BRAVO et al., 2024).

A patrimonializacdo da gastronomia tradicional também tem sido acionada
como estratégia de valorizacdo econdémica, especialmente quando associada ao
atrativo turistico. Praticas alimentares sdo convertidas em produtos culturais e ativos
simbdlicos, compondo ac¢oes de promogao territorial como rotas temaéticas, atividades
de producdo culinaria, festivais e estratégias de branding. Inseridas na légica da
economia criativa, essas iniciativas articulam o valor cultural da alimentacdo a
objetivos de competitividade e desenvolvimento regional (GIMENES-MINASSE,
2015; LONG, 2018; OLIVEIRA; SOUZA, 2021; SARTI; FERREIRA; FERREIRA,
2022; ARREOLA; NECHAR, 2023).

Os aspectos ligados a sensorialidade e ao prazer também integram os critérios
de reconhecimento patrimonial. A experiéncia do comer — englobando sabor, aroma,
textura e apresentacao — é frequentemente evocada como expressao de autenticidade
e pertencimento, reforcando a relevancia da fruicao sensivel como base para a
legitimacdo cultural da gastronomia (ROMAGNOLI, 2019; SANT'ANA; MULLER,
2019; NASCIMENTO, 2020).

As dimensoes de sociabilidade, afetividade, comensalidade e convivialidade
acrescentam uma camada relacional a analise. A patrimonializacdo da gastronomia
tradicional é frequentemente legitimada por sua capacidade de criar vinculos
intergeracionais, promover espacos de partilha e sustentar sentidos de comunidade,
mesmo quando inserida em contextos institucionais ou vinculada a usos comerciais
(SANT’ANA; MULLER, 2019; NASCIMENTO, 2020).
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A educacao patrimonial desponta como ferramenta estratégica na salvaguarda
desses saberes. Iniciativas como oficinas, inventarios participativos, agoes formativas
e materiais pedagogicos sao mobilizadas com o objetivo de sensibilizar e engajar
sujeitos patrimoniais, contribuindo para a continuidade das praticas alimentares e
para a valorizacdo de modos de vida especificos (RONCHETTI; MULLER, 2016;
NASCIMENTO, 2020; OLIVEIRA; SOUZA, 2021).

Em certos contextos, a patrimonializacao também se articula a preservacao da
sociobiodiversidade. Quando praticas gastrondmicas envolvem o uso de espécies
nativas, técnicas agricolas tradicionais e formas sustentaveis de manejo do territorio,
o patrimonio adquire um papel ecoldgico, interligando cultura alimentar e
conservacio ambiental (SANT’ANA; MULLER, 2019).

Os termos patrimoOnio gastrondmico, patrimonio cultural gastronomico e
patrimonio imaterial gastronomico delineiam, portanto, um campo conceitual que
permite a ressignificacdo das praticas alimentares a luz de valores culturais, sociais,
politicos e econdémicos. Experiéncias como a da “arte de fazer” carne de sol em Picui
ilustram como o patriménio imaterial gastronémico pode atuar simultaneamente
como mecanismo de afirmacao identitaria, valorizacao territorial e ativagao turistica
(NASCIMENTO, 2020). Nesse contexto, destaca-se a tensao sociocultural no que diz
respeito a instrumentalizacao da cultura alimentar como recurso turistico, econémico
e de marketing territorial no qual os elementos gastronomicos podem passar por
processos de folclorizacao e mercantilizacao (LONG, 2018; ARREOLA; NECHAR,
2023; ZUNIGA BRAVO et al., 2024).

Patrimonio (Cultural) Culinario

Os termos patrimonio culinirio e patriménio cultural culinario tém sido
empregados na literatura como ferramentas conceituais voltadas a analise dos
processos de valorizacdo e institucionalizacdo das praticas culinarias enquanto
expressoes culturais marcadas por historicidade, territorialidade e legitimidade
sociopolitica (CONTRERAS; GRACIA, 2011; MATTA, 2012; MEDINA; SOLANILLA,
2013; CAMACHO, 2014; FUSTE-FORNE, 2016; CONTRERAS; LUCO; RIOS, 2019).
Embora apresentem pontos de convergéncia com os conceitos de patriménio

alimentar e patrim6nio gastronémico, tais categorias enfatizam o saber-fazer
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culinario como manifestacao cultural autonoma, sujeita a mecanismos de regulacao
normativa, distincao simbolica e ativacao em politicas ptblicas.

A identidade cultural se apresenta como dimensdo estruturante dessa
abordagem. A pratica culinaria é compreendida como um espaco privilegiado de
construcdo de pertencimentos territoriais, étnicos e socioculturais, no qual alimentos,
modos de preparo e repertérios técnicos tradicionais funcionam como instrumentos
de expressao coletiva. Nesse contexto, a nocao de heranca incorporada adquire papel
central, ao reconhecer que o ato de cozinhar e de consumir alimentos reatualiza
memorias e perpetua tradicdes no cotidiano (CONTRERAS; LUCO; RiOS, 2019).

A mediacao institucional e os usos politicos do patrimonio configuram outra
dimensao fundamental nos processos de patrimonializacao. O reconhecimento oficial
das culinarias tradicionais depende frequentemente da atuacdo de organismos
internacionais, como a Unesco, e de instancias estatais, que atuam com base em
dispositivos técnicos, juridicos e diplomaticos para estabelecer critérios de
autenticidade, legitimidade e salvaguarda (MATTA, 2012; MEDINA; SOLANILLA,
2013).

Nesse contexto, a educacao patrimonial ocupa um papel estratégico, sendo
mobilizada como pratica voltada a identificacdo, transmissao e salvaguarda dos
saberes culinarios. A¢does como a construcdo de inventarios participativos e o
desenvolvimento de atividades formativas com enfoque comunitario sao indicadas
como formas de sensibilizacio e de formacao de sujeitos comprometidos com a
preservacio de suas tradicdes alimentares (CONTRERAS; LUCO; RIOS, 2019).

A sensorialidade e o prazer sao convocados como fundamentos estéticos e
simbolicos que contribuem para a legitimacao do patriménio culinario. Elementos
como a experiéncia gustativa, a apresentacao dos pratos e o refinamento das praticas
alimentares funcionam como critérios que reforcam sentidos de autenticidade,
distincdo e pertencimento cultural (CAMACHO, 2014; FUSTE-FORNE, 2016).

As dimensoes de sociabilidade e comensalidade se revelam igualmente
relevantes, evidenciando o papel da alimentacao na construcao de vinculos sociais. A
pratica de cozinhar e partilhar refeicoes é inserida em contextos de reciprocidade,
celebracdo e transmissdo intergeracional, fortalecendo o carater comunitario da
alimentacao e seu valor simbolico (CONTRERAS; LUCO; RIOS, 2019).
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Algumas abordagens indicam a articulacdo entre os saberes culinarios
tradicionais e a preservacao da sociobiodiversidade. Essa conexao valoriza o uso de
ingredientes nativos, praticas agricolas locais e modos sustentaveis de producao,
alinhando a patrimonializacdo culinaria a agendas ambientais e agroecolégicas
(Camacho, 2014). Destaca-se, também, a alimentacdo a partir de uma gramaética
culinaria, dotada de vocabularios e enunciacoes quanto aos sabores, técnicas,
preferéncias e tabus que traduzem conflitos e identidades em permanente negociagao
(CONTRERAS; GRACIA, 2011).

A dimensao dos usos comerciais também é contemplada, ainda que de forma
menos recorrente, especialmente em contextos nos quais praticas culinarias sao
inseridas em circuitos de valorizacdo territorial, turismo gastronémico e mercados
culturais institucionalizados. Nesses casos, o patrimo6nio culinirio passa a ser
mobilizado como recurso estratégico em acoes de branding territorial e de promogao
do desenvolvimento local (FUSTE-FORNE, 2016; BAHLS et al., 2020).

As categorias patrimonio culinario e patrimonio cultural culinario operam,
portanto, como dispositivos analiticos que articulam técnica, identidade,
sensorialidade e institucionalidade, orientando processos de valorizacdo e
sistematizacdo de praticas alimentares tradicionais em contextos de regulacao e
visibilizacdo publica. No caso latino-americano, o patrimonio cultural culinario
adquire uma dimensao critica ao incorporar os marcadores das desigualdades sociais
e das disputas simbdlicas por reconhecimento, como apontam Camacho (2014) e
Fusté-Forné (2016).

O quadro 1 sintetiza os principais termos empregados nos estudos sobre
patrimonializacdo no campo da alimentacdo e da gastronomia, destacando os
enfoques privilegiados em cada um e as énfases conceituais associadas. Trata-se de
uma proposta de sistematizaciao que visa evidenciar tanto as aproximacoes quanto as
distincoes entre as categorias patrimonio alimentar, gastrondmico e culinario,
contribuindo para o esclarecimento dos usos conceituais e das implicacoes analiticas

envolvidas em cada recorte.
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Quadro 1 — Sintese dos termos associados a patrimonializa¢do no campo da alimentacao e da

gastronomia
Termo Enfoque Enfase conceitual
Patrimonio  (imaterial / | Praticas alimentares | Identidade cultural, justica

cultural) alimentar

cotidianas como expressao
cultural e resisténcia
sociopolitica; forte relacao
com territorialidade,
memoria e biodiversidade.

alimentar,
sociobiodiversidade,
mediacao institucional,
educacao patrimonial,
sensorialidade,
comensalidade.

Patrimonio

(imaterial /

cultural) gastronomico

Praticas gastronémicas
tradicionalmente

reconhecidas como marcas
simbolicas e politicas de
identidade coletiva; foco em

Legitimacdo simbdlica, uso
politico, economia criativa,
sensorialidade,
institucionalizacao, ativacao
turistica.

institucionalizacao e
ativacdo economica; inclui
espacos fisicos que
participam de quaisquer
etapas de producao,
processamento,

comercializacdo e consumo
de alimentos, mas destacam
oS estabelecimentos
comerciais de alimentacao
(restaurantes, cafés etc.)
como elementos centrais da
difusio do  patrimonio
gastronémico.

Distincao estética e
simbolica, heranca sensivel,
regulacao normativa,
pedagogia patrimonial,
pertencimento e praticas de
transmissao intergeracional.

Saberes técnicos e
repertorios do fazer
culinario como dispositivos
culturais regulaveis; énfase
na heranca incorporada e
nos processos de distingao e
salvaguarda.

Patrimonio (cultural)

culinario

Fonte: elaborado pelos autores (2025).

Discussoes e conclusoes

Os resultados deste estudo aprofundam e diferenciam os debates sobre os
patrimonios associados a alimentacdo e a gastronomia, especialmente em sua
interface com praticas e politicas contemporaneas. A analise teméatica de 38 artigos

sistematizou onze dimensOes centrais da patrimonializacdo, revelando uma

articulacio complexa entre identidade cultural, mediacdo institucional,

sensorialidade, justica socioalimentar, usos comerciais e sociobiodiversidade. A
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identidade cultural foi a dimensdao mais recorrente, corroborando autores como
Matta (2012), Contreras e Gracia (2011) e Hernandez-Ramirez (2018), enquanto a
mediacao institucional, destacada por Medina e Solanilla (2013), Long (2018) e Ribas
e Mulet (2018), confirma a patrimonializacdo como instrumento de politica cultural.

A comparacao entre os termos patriménio alimentar, gastrondmico e culinario
revela distingOes analiticas relevantes: o primeiro se associa a resisténcia e ao vinculo
territorial; o segundo, a legitimacao institucional e ativacao turistica; o terceiro, aos
saberes técnicos e a heranca sensivel. Essa diferenciacdo, em consonancia com
Espeitx (2004), Csergo (2011) e Fusté-Forné (2016), refina o aparato conceitual do
campo e promove uma abordagem mais critica e situada. Os resultados indicam que o
turismo gastrondémico atua como vetor ambivalente: por um lado, potencializa a
valorizagao de patrimoénios locais; por outro, pode submeté-los a mercantilizagio e a
folclorizacao (LONG, 2018; ARREOLA; NECHAR, 2023).

A centralidade dos sistemas alimentares — entendidos como estruturas que
organizam praticas de producdo, preparo, circulacio e consumo — mostrou-se
fundamental para compreender a patrimonializacao como processo que transcende o
reconhecimento simbdlico, conectando-se a modelos produtivos, relagcoes ecoldgicas
e estratégias de reproducao social (CONTRERAS; GRACIA, 2011; RASTOIN, 2023).
Destacam-se como contribui¢does: a sistematizacdo inédita das dimensoes
explicativas; a diferenciacdo conceitual entre os termos centrais; e a evidéncia do
papel das instituicoes, dos sentidos sensoriais e das disputas sociopoliticas. A
sociobiodiversidade emerge como elemento estratégico de resisténcia e regeneracao,
articulando espécies nativas, praticas sustentaveis e vinculos culturais com os
territorios (PAEZ, 2015; ACYPRESTE, 2016; COSTA; SERRES, 2020).

Além disso, a emergéncia da dimensao das mudancas climaticas aponta um
novo horizonte analitico: o patrimoénio alimentar e gastronémico como recurso de
adaptacao ecologica e enfrentamento a crise ambiental (RASTOIN, 2023; FAO,
2022). Assim, a patrimonializacdo deve ser compreendida nao apenas como
instrumento de preservacdo, mas como estratégia de afirmacao identitaria,
sustentabilidade e transformacao social.

Como limites, reconhece-se a amostragem por conveniéncia e a exclusao de
fontes nao académicas, o que pode restringir visdes locais ou institucionais nao

formalizadas. Recomenda-se, como agenda futura, o aprofundamento de estudos
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empiricos em contextos locais, o acompanhamento critico de politicas e certificacoes
patrimoniais, e a ampliacdo da escuta aos sujeitos sociais envolvidos na producio,
transmissao e salvaguarda desses patrimonios. Compreender a patrimonializacdo
como arena de disputas e negociacoes simbdlicas é essencial para fortalecé-la como

instrumento de justica alimentar e valorizacao da diversidade cultural.
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