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Resumen

El patrimonio cultural inmaterial forma parte del acervo y herencia de las
comunidades. Su estudio y valoracién constituyen una tarea necesaria para
la comprensién, sostenimiento y puesta en valor de la identidad, tradiciones y
conocimientos trascendentes que hay que preservar para el equilibrio social,
donde la academia tiene un rol preponderante. El presente ensayo tiene como
propésito central, el reconocimiento y la valoracién del patrimonio gastroné-
mico, como una tarea inaplazable en los espacios de educacién universitaria.
El método de andlisis que lo sustenta, es el hermenéutico, que ofrece, a decir
de Quintana y Hermida (2019) una alternativa para investigaciones centradas
en la exégesis de textos, desde un proceso dialéctico en el cual, el investiga-
dor navega entre las partes y el todo, logrando una comprensiéon adecuada del
mismo que, desde lo fenoménico interpretativo, favorece el conocimiento para
entender la importancia de las cocinas como parte del patrimonio cultural,
centrados en el andlisis de la visién de autores preponderantes, en relacién a
temas cruciales como la gastronomia, en su centralidad como patrimonio cul-
tural inmaterial, la salvaguardia del patrimonio gastronémico y, finalmente,
la experiencia particular del Centro de Investigaciones Gastronémicas y su vin-
culacién con las cocinas patrimoniales de Yaracuy. Entre las conclusiones, se
resalta la significacién del patrimonio gastronémico como un elemento rele-
vante para entender los referentes territoriales, la memoria social y las parti-
cularidades que definen a los grupos humanos desde la configuracién de sus
tradiciones, costumbres, creencias y comportamientos.
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VALUING GASTRONOMIC HERITAGE: AN URGENT TASK

Abstract

Intangible cultural heritage is part of the heritage of communities. Its study
and valuation constitute a necessary task for the understanding, maintenance
and enhancement of the identity, traditions and transcendental knowledge
that must be preserved for social equilibrium, in which the academy has a
preponderant role. The central purpose of this essay is the recognition and
appreciation of gastronomic heritage as a task that cannot be postponed in
university education. The method of analysis that supports it, is the herme-
neutic, which offers, according to Quintana and Hermida (2019) an alterna-
tive for research focused on the exegesis of texts, from a dialectical process in
which the researcher navigates between the parts and the whole, achieving
an adequate understanding of the same that, from the interpretative pheno-
menal, favors the knowledge to understand the importance of cuisines as part
of the cultural heritage, focused on the analysis of the vision of preponderant
authors, in relation to crucial topics such as gastronomy, in its centrality as
intangible cultural heritage, the safeguarding of the gastronomic heritage and,
finally, the particular experience of the Gastronomic Research Center and its
link with the patrimonial cuisines of Yaracuy. The conclusions highlight the
significance of gastronomic heritage as a relevant element for understanding
territorial references, social memory and the particularities that define human
groups from the configuration of their traditions, customs, beliefs and beha-
viors.

Keywords: intangible cultural heritage, cuisine, safeguarding.
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Introduccion

El patrimonio gastronémico es parte esencial de la cultura de un pais,
de su historia, memoria y realidad socioeconémica. Por tanto, su compren-
sién y estudio reviste una mirada multifactorial e integradora siendo, des-
de algunos afios, una tarea impostergable. Borrega Reyes (2021), sefiala:

En la actualidad, los estudios sobre el patrimonio gastronémico
y alimentario han experimentado una mayor orientaciéon hacia
los componentes culturales sobre los tradicionalmente trabaja-
dos: los nutricionales. Desde 2010, la Organizacién de las Nacio-
nes Unidas para la Educacioén, la Ciencia y la Cultura (UNESCO)
empieza a reconocer, mediante declaratorias, estos tipos de pa-
trimonio, lo que ha venido a poner en evidencia la creciente im-
portancia del contexto sociocultural. No s6lo es un patrimonio
significativo por sus valores sociales e identitarios, sino que es
visto como estrategia de desarrollo fundamentalmente a través
de su aprovechamiento (p.2).

Se desprende de esta cita, el viraje que ha sufrido la discusién sobre el
patrimonio y el alcance que este tiene en la actualidad y, al mismo tiempo,
se pone de relieve la importancia y trascendencia que tiene el patrimonio
gastronoémico para la cultura y el desarrollo de una comunidad, regién o
territorio en general. Los estudios sobre este campo han transcendido de lo
material a lo inmaterial, generdndose un giro significativo en las aprecia-
ciones y alcance de su valoracién.

En los diferentes documentos elaborados a partir de las discusiones en
los foros internacionales, se recogen los cambios en la concepcién del pa-
trimonio, ampliando las categorias para ir de lo monumental y objetual a
las expresiones que se transmiten desde la oralidad —De lo tangible a lo
intangible o de lo material a lo inmaterial, como se comienza a evidenciar
en la conferencia mundial sobre las politicas culturales (México, 1982)— de
lo que se ha moldeado (Social e histéricamente) desde los simbolos que nos
habitan, donde los aportes de la antropologia y la etnologia han sido deter-
minantes para su justa comprensién. De alli, que se advierta la necesidad
de salvaguardar estos bienes para garantizar los elementos identitarios de
los grupos sociales.

En esta direccién, se asume la importancia de la alimentacién, la cocina
y la gastronomia como partes fundamentales de la cultura y del patrimo-
nio, lo cual denota una herencia significativa de los pueblos, que es necesa-
rio comprender y valorar, de cara a su salvaguardia.

Las Expresiones Gastronémicas como Patrimonio Cultural Inmaterial

El patrimonio cultural inmaterial (PCI) alberga, en su esencia, las ex-
presiones gastrondémicas abrigadas en tradiciones y costumbres que se
expresan a través de la oralidad. Précticas culinarias, saberes, métodos,
técnicas, comensalidad, fiestas, mitos, simbolos, rituales, valores, procesos
de produccién, métodos de siembra, relaciones econémicas, tabtes; en fin,
un conjunto de practicas sociales que lo definen.

La oralidad es la fuente principal para su salvaguardia y trasmisién, rea-
lidad que lo convierte en un espacio muy perceptivo y sublime, cuyo regis-
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tro debe complementarse con la recreacién del proceso y actividades colectivas
que lo sustentan como heredad. Por tanto, la generacién de identidad desde
las expresiones gastronémicas es percibida desde la sensibilidad —A través de
los sentidos— dando lugar a procesos sociales con caracteristicas particulares,
asociadas a un espacio temporal, que son ejecutadas por y/o para un entorno.

Las expresiones gastrondémicas son un universo o muchos universos parti-
culares que nos dan senas de identidad. Si los trasgredimos, ignoramos o desco-
nocemos se borra nuestro patrimonio, que no es otra cosa que lo que recibimos
como heredad para compartirlo colectivamente y legarlo a las generaciones
siguientes como lo mds valioso que nos define en el concierto de los pueblos del
mundo. Asi pues, Cartay (2019) recalca la complejidad e importancia del tema,
en la siguiente apreciacién:

Se puede decir que el saber gastronémico es el conocimiento acadé-
mico relacionado con la alimentacién, desde —bdsicamente— tres
perspectivas: 1) desde la perspectiva de las ciencias de la salud, que
estudia a la alimentacién como una condicién imprescindible para la
vida, que garantiza las funciones fisiolégicas del organismo y el equi-
librio del cuerpo y de la mente en sus relaciones con el medio am-
biente; ii) desde las ciencias de la produccién agropecuaria, pesquera
y agroindustrial, actividades econdémicas y sociales responsables de
la produccién de alimentos en un marco normativo de alimentacién
saludable, de sustentabilidad ambiental y de factibilidad econémica;
y, 1ii) desde las ciencias sociales, que estudian a la alimentacién como
la base de sistemas de organizacién social y econdémica y de jerar-
quias de poder, que se expresan en practicas culturales alimentarias
y como un elemento creador de imaginarios, identidades culturales y
de c6digos de comportamiento social fundamentales en el proceso de
interrelaciéon humana y de convivencia social.(p.40).

Este planteamiento, devela lo multidisciplinar de las expresiones gastro-
némicas y de su estudio, insiste Cartay (citado) “...porque constituye un hecho
social total y complejo, multifactorial, polisémico, que solamente puede ser
comprendido cabalmente estudidndolo con el concurso de muchas disciplinas
cientificas y abordando su estudio desde diversos enfoques disciplinarios: nu-
tricional, politico, econémico” (p. 41).

Al reconocer la importancia patrimonial de la gastronomia, se asume que
es una expresion cultural indispensable para transmitir conocimientos de ge-
neracién en generacién y que, ademds, constituye un factor de cambio social,
con impacto en el contexto cultural y productivo, pues no sélo sirve de medio
para acendrar la identidad y los valores de los pueblos, sino que también, puede
ser un elemento potenciador de la sostenibilidad a nivel local y global.

De la Practica Social a 1a Salvaguardia del Patrimonio Gastronémico

En un momento signado por la presencia ubicua de una avasallante e in-
detenible industria cultural, hablar de patrimonio cultural inmaterial y de la
salvaguardia del patrimonio gastronémico, plantea una situacién, por demas
interesante, tanto para identificar los cambios en su valoracién, como para de-
jar salir el alma al momento de realizar una aproximacién para definirlo. Asi
lo expresa (Rodriguez, 2020, p.2):
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Tal como venimos de la madre, venimos también del padre. Del Pa-
ter, pater nostrum, primordial. Del Patris que nos remite al origen
fundamental de dénde venimos y a lo que heredamos y corresponde
entregar como testigo” De la patria en comunién de bienes, personas
e ideas, que constituye nuestro principal patrimonio.

De aquello que nos pertenece, pues lo recibimos como legado de manos de
quienes, a sabiendas de su valor profundo, se encargaron de preservarlo para
que trascendiera hasta nosotros como pertenencia comun, como heredad, hue-
1la y significacién.

Siguiendo los derroteros de la Convencidn para la Salvaguardia del Patrimo-
nio Cultural Inmaterial (2003), tenemos que, el patrimonio cultural inmaterial:

[...] se transmite de generacién en generacién, es recreado constan-
temente por las comunidades y grupos en funcién de su entorno, su
interaccién con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un senti-
miento de identidad y continuidad y contribuyendo asi a promover
el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana |...] (p. 2.
Art. 2. N°. 1).

En atencién a lo anterior, las expresiones gastronémicas —Y con ellas las
que, por su valor excepcional, constituyen el patrimonio gastronémico— son
parte fundamental de la cultura, identidad y diversidad cultural que debemos
salvaguardar, ya que al ser una forma de prdctica social pueden ser suscepti-
bles de perderse en el tiempo, de no existir quien reproduzca y a su vez, quien
la registre, al tiempo que los elementos de identidad cultural y cohesién social
producto de la tradicién, pueden variar en funcién de los procesos sociales y las
aspiraciones colectivas, es de aqui que nace la importancia de identificar, regis-
trar, promover y transmitir el patrimonio gastronémico, usando de la educa-
cién como elemento transformador de realidades sociales desde la acreditacién
de saberes populares procedentes de experiencias de vida, procesos colectivos,
entre otros.

En otras palabras —Pero en el mismo sentido— Rodriguez y Mieres (2021)
sefialan que, es necesaria la salvaguardia del patrimonio gastronémico, que
permita emprender acciones o medidas encaminadas a garantizar:

...]a identificacién, documentacién, investigacién, preservacion, pro-
teccién, promocién, valoracién, transmision —bdsicamente a través
de la ensefianza formal y no formal— y la revitalizacién de este pa-
trimonio en sus distintos aspectos. Salvaguardar el patrimonio cul-
tural inmaterial significa entonces velar por que siga formando parte
activa de la vida de las generaciones presentes y se transmita a las
venideras. Se entiende como la promocién, seguridad y la defensa
resuelta en términos y acciones que hacen posible “Poner a salvo” una
expresion cultural (p. 10).

Cocinas Patrimoniales de Yaracuy y su vinculacién con el Centro de Inves-
tigaciones Gastronémicas.

La cocina es, en esencia, una expresion de la cultura donde confluye un des-
pliegue de quehaceres, que la convierten en un espacio de hermeneusis y crea-
cién permanente. De alli que, en el Centro de Investigaciones Gastronémicos
(CIG) de la Universidad Nacional Experimental del Yaracuy (UNEY), el estudio
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de las cocinas locales y el relacionamiento con quienes la hacen posible, a fin
de que este (CIG) tenga un lugar destacado dentro de los objetivos que motori-
zan su labor investigativa, orientada a “desarrollar proyectos que contribuyan
con la seguridad y soberania alimentaria mediante la compilacién, promocion,
generacién y transferencia de conocimientos cientificos, tecnolégicos y sabe-
res populares que tributen al desarrollo integral de nuestro pais” (2024). Las
cocinas de valor patrimonial, como expresién inequivoca del PCI reviste valor
excepcional como testimonio venido desde illo tempore que mantiene vigencia
y sintonia con la época en que se expresa, sin desdibujarse.

Asi que, entendiendo que la complejidad del ser humano y su proceso de
aprendizaje, no puede —Ni debe— circunscribirse sélo a esquemas de ensefian-
za intencionados, que excluyan o desestimen los conocimientos, habilidades y
destrezas adquiridos mediante la trasmision de experiencias y saberes conte-
nidos en prdcticas y modos derivados de la interaccién social, que ocurren en
medio de procesos y situaciones sociales no escolarizadas, consideradas como
aprendizajes de vida, la universidad cumple el rol cultural y de investigacion,
que por naturaleza le corresponde cultivar, como parte de su funcién de vincu-
lacién social, generando respuestas oportunas a las demandas socioculturales
del sistema al que pertenece.

Entendiendo que las experiencias de aprendizaje no formales, con perti-
nencia social, vinculadas con las necesidades y aspiraciones de la sociedad, son
materia de las innovaciones yfo reformas que en materia educativa se adelan-
tan en el pais para contribuir con el desarrollo integral de la nacién, desde
la valoracién de précticas u oficios —como la cocina— desde una dimensién
integradora, documentdndose desde la percepcion del actor social involucrado,
para generar trabajos académicos que validen las experiencias de vida, desde
las dimensiones ontolégica, epistemoldgica y axioldgica, en el CIG se han tejido
vinculos orientados a fortalecer sus razones de sentido.

Por ello, se ha moldeado una alianza efectiva con el programa académico
Cocinas Patrimoniales de Yaracuy, que sostiene el Centro para el Estudio del
Patrimonio y la Diversidad Cultural ARFEY-CIRPADIC, pues la labor de su pra-
xis educativa se inserta en la puesta en valor del PCI, ponderando y haciendo
visibles los rostros y memorias de los custodios del legado de las cocinas que
definen el lar yaracuyano, generando procesos de comprensién del territorio,
desde las cocinas de tradicién, de desarrollo de las capacidades humanas y de
integracién social, como ejercicios de reafirmacién de la cultura y la educacion,
desarrollando programas de investigacién, registro, documentacién e inventa-
rio vinculados a las dreas y procesos culturales, proyectos sociales, culturales,
educativos y turisticos, con una visién de ecosostenibilidad y de defensa de los
derechos humanos, que favorezcan su salvaguardia, desde fuentes orales, docu-
mentales y espacios de formacién multimodales, pues, su vigencia y continui-
dad, atendiendo a Velasco (2023), “depende como los actores sociales poseedo-
res de ese bien lo concretan conscientemente, como parte de sus aspiraciones
de identidad y trascendencia en el tiempo (p. 12).

Reflexiones finales

El patrimonio gastronémico es un aspecto fundamental de la vida del ser
humano, es esencialmente una manera de expresar su identidad y muestra
su capacidad de trascender desde la fusién entre la diversidad cultural y el
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conocimiento que se configuran desde la practica de tradiciones y costumbres,
creencias y comportamientos que resaltan el cardcter sublime de la especie
humana, y que alcanza su mdxima expresién en la cocina, espacio en el que
se encuentran el pasado y el futuro, convocdndonos a asumir el desafio de
comprender sus particularidades y diferencias para lograr que se consolide el
sentido de pertenencia que tributa a un estado de conciencia. Las cocinas nos
invitan a reafirmar nuestra identidad y a salvaguardar los signos que definen
nuestro patrimonio cultural.
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