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Objetivo

Este número temático tiene como objetivo 

presentar, desde múltiples perspectivas, un 

análisis de investigaciones, iniciativas y herra-

mientas innovadoras sobre la alimentación y 

las cocinas regionales como motores para la 

conservación de la biodiversidad en América 

Latina y el Caribe. Invitamos a todos los auto-

res interesados, incluidos integrantes de pue-

blos indígenas y comunidades, a enviar sus 

contribuciones.

Descriptores clave: academia, biodiversidad 

alimentaria, cocinas regionales, patrimonio 

alimentario y culinario, soberanía y sustenta-

bilidad alimentaria, sociedad

Marco teórico
En América Latina, el reciente interés por la 

valoración de las cocinas regionales (comuni-

tarias, étnicas, departamentales, nacionales) 

a partir de la mirada patrimonial ha llevado a 

la proliferación de iniciativas que son promo-

vidas mediante múltiples estrategias y desde 

diversas perspectivas. Esto significa que en 

diferentes países y en voz de diversos acto-

res, las cocinas regionales son consideradas 

como algo preciado que debe preservarse en 

razón de que representa a un grupo en parti-

cular y forma parte de su identidad colectiva 

(Bak-Geller et al., 2019). El patrimonio gastro-

nómico es, en este sentido, una construcción 

social y política de la memoria colectiva, de 

las figuras de un “nosotros” y de lo “otro”, que 

se ven reflejadas en una selección razona-

da de ingredientes, técnicas de preparación y 

elementos estéticos, así como en una narrati-

va histórica sobre los orígenes y autenticidad 

de cada cocina.

Entre las iniciativas patrimonializantes relacio-

nadas con las cocinas regionales se incluyen 

la realización de eventos académicos, ferias 

gastronómicas, recetarios, talleres, concur-

sos, encuentros alrededor del fogón, nume-

rosas publicaciones de distinta naturaleza en 

torno a las culturas alimentarias, y muchas 

otras, que día a día nos motivan e invitan a re-

flexionar sobre el valor identitario del fenóme-

no de la alimentación y la cocina en diferentes 

lugares de América Latina y del mundo en 

general (Asfora y Saldarriaga, 2012; Carolan, 

2011).

Sin embargo, consideramos que es urgente 

hacer un alto en el camino y estudiar las re-

laciones que se vienen tejiendo entre dichas 

iniciativas y la conservación de la biodiver-

sidad que sustenta a las cocinas regionales. 

¿Hasta qué punto esta euforia patrimoniali-

zante ha contribuido a mejorar las condicio-

nes de vulnerabilidad de las especies locales 

de plantas y animales (Bak-Geller y Pasquier, 

2020)? ¿Es posible imaginar que los actores 

del campo gastronómico aporten al conoci-

miento y la conservación de la biodiversidad? 

¿Cuál es el papel de los chefs en la promo-

ción de las cocinas regionales y los productos 

endémicos? ¿Están relacionadas las prácticas 

y los discursos patrimonializantes con un ho-

rizonte de justicia alimentaria (Cadieux y Slo-

cum, 2015)? ¿Cómo encauzar los proyectos 

patrimoniales institucionales hacia una valo-

rización más allá de lo mercantil y turístico de 

las culturas alimentarias? ¿Cómo desde los 

contextos académicos podría establecerse 

un diálogo más efectivo con la sociedad, de 

manera que afrontar los desafíos medioam-

bientales sea realmente una agenda común 

y no paralela?

Consideramos de gran relevancia reflexionar 

en este dossier sobre el papel del patrimo-

nio en la valoración de ingredientes endé-

micos a lo largo de toda la cadena de valor 

(producción, aprovisionamiento, preparación, 

distribución, gestión de deshechos) y, en par-

ticular, en la manera como se vinculan estas 

iniciativas con modos de vida más sosteni-
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bles (Kuhnlein et al., 2009; Van Esterick, 2006). 

Esto implica interrogarnos sobre el rol activo 

de diversos actores sociales en la selección 

y el resguardo del material genético (Linares 

et al., 2022; Organização Indígena da Bacia 

do Içana, 2018), en la promoción de buenas 

prácticas de cultivo y aprovisionamiento de 

alimentos, en el fomento del consumo de va-

riedades criollas o locales, o en la concienti-

zación de la pérdida de biodiversidad en una 

escala de larga duración (Ramos Roca, 2014, 

2019 y 2020; Ramos Roca y Castañeda, 2019), 

por mencionar solo algunos aspectos.

Así, este número busca compilar una se-

rie de propuestas multidisciplinarias que en 

el contexto latinoamericano nos ilustran so-

bre la viabilidad de proyectos que podríamos 

considerar exitosos en la conservación de la 

biodiversidad y en la promoción de nuevas 

interacciones entre humanidad-naturaleza, o 

bien aquellos que nos generan nuevas incer-

tidumbres y problemas por analizar.

Ejes temáticos
• Revisiones temáticas actualizadas o refle-

xiones derivadas de iniciativas para promover 

y ejecutar proyectos para la conservación de 

la biodiversidad y que involucran directamen-

te la alimentación y las cocinas regionales.

• Avances o resultados de investigación que 

analizan y discuten críticamente alternativas 

para mitigar las tensiones existentes entre el 

patrimonio alimentario y culinario y el patri-

monio natural.

• Discusiones académicas sobre la relación 

entre el patrimonio alimentario y culinario, el 

patrimonio natural y el impacto del turismo en 

dicha relación.

• Discusiones sobre el impacto que, en el 

tema de la alimentación y las cocinas regio-

nales como motor para la conservación de 

la biodiversidad, puede generarse desde los 

ámbitos académicos y en alianza con las co-

munidades.  

• Contenidos de divulgación académica que 

aportan a las discusiones contemporáneas 

que involucran la biodiversidad alimentaria, el 

medioambiente y la sociedad.

• Resultados de investigaciones y/o proyec-

tos concretos que tratan la relación entre la 

biodiversidad alimentaria, el medioambiente 

y la sociedad.

• Resultados de investigaciones y/o proyec-

tos que directamente aportan a las proble-

máticas actuales sobre seguridad alimentaria, 

soberanía alimentaria, biodiversidad alimen-

taria y medioambiente. 

Tipología de  
contenidos
La tipología de contenidos que se recibirán 

para este dossier incluye:

• Artículo de investigación. Artículos originales 

que presentan avances o resultados de investi-

gación. Pueden proponer modelos replicables; 

desarrollar análisis de orden teórico, experi-

mental, histórico, empírico-cuantitativo, etcéte-

ra; o exponer estudios cualitativos de caso. 

• Balance. Artículos que desarrollan revisio-

nes temáticas actualizadas o reflexiones en 

un campo específico de investigación. 

• Documento, debate. Escritos analíticos que 

promuevan discusiones académicas desde 

diferentes perspectivas. Pueden ofrecer inter-

pretaciones o análisis de artículos publicados 

por la revista u otras revistas que publiquen 

temas afines. 

• Diálogos. Contenidos de divulgación aca-

démica que aportan a las discusiones con-

temporáneas que involucran la naturaleza, el 

medioambiente y la sociedad. Están dirigidos 

a audiencias diversas, pues su sentido es fo-

mentar el diálogo sobre temas de amplio in-

terés tanto para académicos como para otros 

públicos. Tipos: entrevista, ponencia, artículo 

breve de reflexión, documento de trabajo, re-
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sultados parciales de una investigación, en-

sayo fotográfico, exposiciones comentadas y 

otros. Formatos: textual o multimedia.

Postulación
Toda la información sobre el proceso edito-

rial y las pautas para preparar y elaborar una 

propuesta se encuentran disponibles en: ht-

tps://revistas.uniandes.edu.co/index.php/

nys/article-prep Las propuestas se recibi-

rán por medio de la plataforma de la revista:  

https://revistas.uniandes.edu.co/index.php/

nys/login
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