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Objetivo 

Este número temático tem o objetivo de 

apresentar, sob diversas perspectivas, uma 

análise de pesquisas, iniciativas e ferramen-

tas inovadoras sobre a alimentação e as cozi-

nhas regionais como motores para conservar 

a biodiversidade na América Latina e no Ca-

ribe. Convidamos a todos os autores inte-

ressados, incluídos representantes de povos 

indígenas e comunidades, a submeter suas 

contribuições.

Palavras-chave: academia, biodiversidade 

alimentar, cozinhas regionais, patrimônio ali-

mentar e culinário, soberania e sustentabili-

dade alimentares, sociedade

Referencial teórico
Na América Latina, o recente interesse pela 

valorização das cozinhas regionais (comuni-

tárias, étnicas, estaduais, nacionais) a partir da 

visão patrimonial vem levado à proliferação 

de iniciativas que são promovidas mediante 

múltiplas estratégias e sob diversas perspec-

tivas. Isso significa que, em diferentes países 

e na voz de diversos atores, as cozinhas re-

gionais são consideradas como algo precioso 

que deve ser preservado por representar um 

grupo em particular e fazer parte de sua iden-

tidade coletiva (Bak-Geller et al., 2019). O pa-

trimônio gastronômico é, nesse sentido, uma 

construção social e política da memória cole-

tiva, das figuras de um “nós” e do “outro”, que 

se veem refletidas numa seleção razoável de 

ingredientes, técnicas de preparação e ele-

mentos estéticos, bem como numa narrativa 

histórica sobre as origens e autenticidade de 

cada cozinha.

Entre as iniciativas patrimonializantes rela-

cionadas com as cozinhas regionais, estão 

realização de eventos acadêmicos, feiras 

gastronômicas, receituários, oficinas, concur-

sos, encontros ao redor do fogão, inúmeras 

publicações de diferente natureza sobre as 

culturas alimentares, entre outros, que dia a 

dia nos motivam e convidam a refletir acerca 

do valor identitário do fenômeno da alimen-

tação e da cozinha em diferentes lugares da 

América Latina e do mundo em geral (Asfora 

e Saldarriaga, 2012; Carolan, 2011).

Contudo, consideramos que é urgente fa-

zer uma pausa e estudar as relações que 

vêm sendo estabelecidas entre essas inicia-

tivas e a conservação da biodiversidade que 

sustenta as cozinhas regionais. Até que pon-

to essa euforia patrimonializante contribui 

para melhorar as condições de vulnerabilida-

de das espécies locais de plantas e animais 

(Bak-Geller e Pasquier, 2020)? É possível ima-

ginar que os atores do campo gastronômi-

co contribuam para o conhecimento e para 

a conservação da biodiversidade? Qual é o 

papel dos chefs na promoção das cozinhas 

regionais e dos produtos endêmicos? As prá-

ticas e os discursos patrimonializantes com 

um horizonte de “justiça alimentar” estão re-

lacionados? (Cadieux e Slocum, 2015)? Como 

direcionar os projetos patrimoniais institucio-

nais a uma valorização que vá mais além do 

mercantil e turístico das culturas alimentares? 

Como, a partir dos contextos acadêmicos, po-

deria ser estabelecido um diálogo mais efeti-

vo com a sociedade a fim de que enfrentar os 

desafios meio ambientais seja realmente uma 

agenda comum e não paralela?

Consideramos de grande relevância refle-

tir neste dossiê sobre o papel do patrimônio 

na valorização de ingredientes endêmicos ao 

longo de toda a cadeia de valor (produção, 

fornecimento, preparação, distribuição, ges-

tão de resíduos) e, em particular, na manei-

ra como essas iniciativas são vinculadas com 

modos de vida mais sustentáveis (Kuhnlein 

et al., 2009; Van Esterick, 2006). Isso implica 

nos perguntar sobre o papel ativo de diver-

sos atores sociais na seleção e conservação 
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do material genético (Linares et al., 2022; Or-

ganização Indígena da Bacia do Içana, 2018), 

na promoção de boas práticas de cultivo e 

fornecimento de alimentos, no fomento do 

consumo de variedades crioulas ou locais, ou 

na conscientização da perda da biodiversida-

de em longo prazo (Ramos Roca, 2014, 2019, 

2020; Ramos Roca e Castañeda, 2019), por ci-

tar apenas alguns aspectos.

Assim, este número pretende reunir propos-

tas multidisciplinares que, no contexto latino-

-americano, nos ilustrem sobre a viabilidade 

de projetos que poderíamos considerar bem-

-sucedidos na conservação da biodiversida-

de e na promoção de novas interações entre 

humanidade e natureza, ou aqueles que nos 

gerem incertezas e problemas para analisar.

Eixos temáticos
• Revisões temáticas atualizadas ou refle-

xões derivadas de iniciativas para promover e 

executar projetos a fim de conservar a biodi-

versidade e que envolvam diretamente a ali-

mentação e as cozinhas regionais.

• Resultados preliminares ou finais de pes-

quisa que analisem e discutam criticamente 

alternativas para diminuir as tensões existen-

tes entre o patrimônio alimentar e culinário e 

o patrimônio natural.

• Discussões acadêmicas sobre a relação 

entre o patrimônio alimentar e culinário, e o 

patrimônio natural e o impacto do turismo 

nessa relação.

• Discussões sobre o impacto que, no tema 

da alimentação e das cozinhas regionais 

como motor para conservar a biodiversida-

de, podem  ser geradas a partir dos contextos 

acadêmicos e em parceria com as comuni-

dades.

• Conteúdos de divulgação acadêmica que 

contribuam para as discussões contemporâ-

neas que envolvam a biodiversidade alimen-

tar, o meio ambiente e a sociedade.

• Resultados de pesquisas ou projetos con-

cretos que tratem da relação entre biodiversi-

dade alimentar, meio ambiente e sociedade.

• Resultados de pesquisas ou projetos que 

diretamente contribuam para as problemá-

ticas atuais sobre segurança alimentar, so-

berania alimentar, biodiversidade alimentar  

e meio ambiente.

Tipos de conteúdo
Este dossiê receberá os tipos de conteúdo a 

seguir descritos.

• Artigo de pesquisa. Artigos originais 

que apresentam resultados de pesquisa  

preliminares ou finais. Podem propor mode-

los replicáveis, desenvolver análise de ordem 

teórica, experimental, histórica, empírico- 

quantitativa etc. ou expor estudos de caso 

qualitativos.

• Revisão. Artigos que desenvolvem revisões 

temáticas atualizadas ou reflexões num cam-

po específico de pesquisa. 

• Documento, debate. Textos analíticos que 

promovem discussões acadêmicas sob di-

ferentes perspectivas. Podem oferecer inter-

pretações ou análises de artigos publicados 

pela revista ou outras revistas que publicam 

temas afins. 

• Diálogos. Conteúdos de divulgação aca-

dêmica que contribuem para as discussões 

contemporâneas que envolvam natureza, 

meio ambiente e sociedade. Estão direcio-

nados a públicos diversos, pois seu sentido 

é fomentar o diálogo sobre temas de amplo  

interesse tanto para acadêmicos quanto para 

outros públicos. Exemplo: entrevista, pales-

tra, artigo breve de reflexão, documento de 

trabalho, resultados preliminares de pesqui-

sa, ensaio fotográfico, exposições comenta-

das etc. Formatos: texto ou multimídia. 
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Submissão 
Os textos serão recebidos por meio da plata-

forma de gestão OJS da revista: https://revis-

tas.uniandes.edu.co/index.php/nys/login

Todas as informações sobre o processo edi-

torial e as normas para preparar e elaborar 

manuscritos se encontram disponíveis em: 

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

nys/article-prep
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