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El patrimonio alimentario, como el “patrimonio” en general, ha sido considerado tanto como una
construccion socio-cultural, con capacidad para representar simbolicamente una identidad, como una
industria de valores afiadidos. La légica politico-cultural responde a una voluntad de recuperar lo que,
habiendo desaparecido o estar en trance de desaparecer, ha sido considerado una manifestacion
identitaria; la l6gica mercantil se inclina por patrimonializar lo que es susceptible de convertirse en
mercancia, sea por su dimension de espectaculo o de objeto consumible. Ambas dimensiones pueden
ser excluyentes o complementarias.

A juzgar por lo ocurrido hasta ahora, puede afirmarse que todos aquellos conocimientos y préacticas
vinculadas a la produccion, transformacion, distribucién y consumo de los alimentos que han sido
transmitidas a la siguiente generacion, dentro de un territorio 0 comunidad, constituyen una herencia
colectiva. Todos estos elementos expresan una importante diversidad biocultural, constituyen un
patrimonio comun irremplazable y ocupan un lugar particular todavia no muy bien definido en el universo
agroalimentario. La diversidad de términos empleados para designarlos (“tradicionales", "tipicos",
"especificos”, “auténticos”, “proximos”, "de particular calidad"...) es una muestra de la dificultad para
caracterizarlos y evaluarlos. Los principales obstaculos radican, precisamente, en su dimensién cultural
que integra aspectos tan dificiles de objetivar o de "normalizar", como la memoria, la tradicion, la identidad,
la transmision o los comportamientos. Otra dificultad radica en que se trata de un patrimonio vivo en
muchos y diferentes sentidos, con la problematica que ello implica en su gestion y mantenimiento.
Ademas, la patrimonializacion opera hacia un cierto deslizamiento de estatus, convirtiendo los
productos propios de una cultura local en productos de excelencia reconocidos mas alla de su ambito
originario. Asi, inmaterial, fluctuante y maleable, la patrimonializacion resulta de dificil gestion para los
diferentes sectores interesados.

Por parte de numerosos gobiernos, estatales o regionales, existe una voluntad de conocer el patrimonio
alimentario de las poblaciones con el propésito de proponer politicas de fomento productivo y de iniciar
procesos de desarrollo local mediante la valorizacion de los productos y cocinas locales. Las
gastronomias locales forman parte, cada vez mas, de los recursos susceptibles de ser explotados por
parte de la oferta turistica. Turismo y restauracion no solamente contribuyen a la valoracidn de la
cocina tradicional y a su posible recuperacién si no, también, a su transformacion y redefinicién, bajo

L

parametros diversos y, a veces, contradictorios: por un lado, “seleccién”, “reduccion” y “simplificacion”

de aquellos platos y productos considerados representativos; y por otro, “idealizacién”, “replicacién” y
generalizacion...




Precisamente, los éxitos de los procesos de patrimonializacion alimentaria obligan a plantearse algunas
problematicas especificas vinculadas con el sector productivo y relacionadas con la sostenibilidad, a
corto, medio o largo plazo ya sea de los paisajes, de los recursos, de las actividades, de los beneficios,
incluso de las politicas alimentarias urbanas, regionales y/o estatales, etc.

Aprovechando las posibilidades comparativas que permite la dimension internacional de este
Congreso, cabe plantear una serie de interrogantes abiertos a modo de invitaciéon a participar y
presentar las respuestas que puedan aportar, desde la diversidad de sus experiencias, paises,
enfoques, problematicas, tipos de implicacién, responsabilidad, etc.

¢Cuales han sido los principales agentes de las patrimonializaciones alimentarias y cuales sus
objetivos?, ¢Qué criterios se han movilizado para la construccidn de los patrimonios gastrondémicos?,
¢ Como se generan beneficios, ambientales, sociales y econémicos a partir de la promocion del
patrimonio alimentario, y quiénes son los beneficiarios?

¢,Se reconocen los saberes, practicas alimentarias y las cocinas locales como marcadores de
identidades y de culturas vivas?, ;Como analizar una diversidad tan heterogénea?, ;Existen préacticas,
grupos sociales o territorios discriminados en el mapa de los patrimonios alimentarios?

¢ Hay que cambiar las estrategias para patrimonializar la cocina "propia, tipica, local o tradicional” en un
mundo en que se han globalizado no sélo productos, técnicas y practicas, sino también tendencias,
modas, valores, informacién y critica gastronémica a una velocidad nunca vista?

Desde el punto de vista de los patrimonios alimentarios y de su sostenibilidad ¢El turismo es un
derecho, un recurso, una intrusién, una amenaza... Provoca beneficios y perjuicios, “beneficiarios” y
‘perjudicados™?

En el caso de los llamados agroturismo y gastroturismo ¢ Cuales pueden ser las relaciones entre la
oferta experiencial, visita o taller y la dedicacién a la praxis “auténtica’?, Hasta qué punto puede
cuestionarse la necesidad de conservarla (mas allda de la necesidad de definila mas o menos
tradicionalmente, adaptarla a la realidad, evolucionarla como un modelo de negocio, inventar nuevos
profesionales, formarlos...?

Si los urbanitas globalizados han descubierto en la tradicion un motivo de bienestar y entretenimiento
¢,Se puede negar que los rurales y tradicionales puedan encontrar en la adaptacion, la innovacion y la
creatividad un estimulo para dinamizar sus productos locales?

Frente a la creciente preocupacién por la planificacion alimentaria en las grandes urbes, su
abastecimiento y el derecho a un acceso a la alimentacién saludable y sostenible ; Qué papel juega el
patrimonio alimentario para garantizar este derecho?, ;Y en la reformulacién de la relacidén entre
campo y ciudad?, ;0 de los modelos de desarrollo y la transformacién del sistema alimentario?




18 de junio de 2019

PRECONGRESO / SEDE FUNDACION ALICIA, Mén Sant Benet

El Pre-Congreso pretende ser un espacio de transferencia de conocimiento y de debate sobre la experiencia de
profesionales dedicados al andlisis, gestidn, creacién y mantenimiento de los recursos patrimoniales
alimentarios. A través de experiencias y casos concretos se abordara la complejidad del proceso de
patrimonializacion que tiene como objetivo fomentar, a partir de actividades de turismo, ocio y tiempo libre, el
desarrollo territorial y su sostenibilidad.

Las sesiones estan disefiadas para mostrar las diferentes problematicas y dificultades asociadas al desarrollo de
proyectos reales sobre patrimonio alimentario: Adecuar los objetivos y las expectativas identificadas en el inicio;
identificar correctamente las fases a desarrollar y los resultados a esperar; Integrar los diferentes actores en los
procesos de ideacion; resolver los problemas y conflictos detectados en el desarrollo del proyecto; Planificar la
comunicacion de la iniciativa y garantizar la continuidad de las estrategias emprendidas.

A partir de sesiones teéricas y practicas se mostrara como se ejecuta la intervencion culinaria en las estrategias
de patrimonializacién, como se desarrolla la investigacién en cocina para obtener resultados reales que se
puedan aplicar en el marco de las iniciativas de valorizacion del territorio y de sus productos y gastronomia. El
interés de las sesiones/talleres del Pre-Congreso estan pensadas para aportar a los asistentes herramientas
practicas para poder ser aplicadas en los casos y proyectos que desarrollan en sus respectivos paises.

Programa

Horario: 9.00 h -17.30 h

8.00 h - Salida de Barcelona a las 8.00h (Placa Universitat)

9.00h. Llegada a la Fundacién Alicia. RECEPCION: acreditacion al congreso y recogida de informacion y
materiales + café.

9.30h. BIENVENIDA: de Toni Massanés, Director de la Fundacio Alicia.

10.00h Sesién 1: ;COMO SE CREAN PRODUCTOS TURISTICOS sostenibles a partir del patrimonio
alimentario?

12.00h Sesion 2: Y COMO SE COME?: DEGUSTACION Y VALORACION HEDONICA de casos concretos
(Living lab: banco de pruebas y experimentacion).

13.00h Sesion 3: VISITA GUIADA: Visita al monasterio + construcciones de piedra seca + trilogia mediterranea.
14.30h COMIDA: Degustacion de productos catalanes.

16h Sesion 4: TALLER DE CREATIVIDAD: ;Como dar apoyo a pequefias empresas/artesanos
agroalimentarios?.

17h. CIERRE.

17.30h Vuelta a Barcelona.

18 de junio de 2019

PRESENTACION DE LIBROS - Libreria Altair (Gran Via, 616, 08007 Barcelona)

Horario: 18.00 h — 20.00 h (entrada gratuita)
Moderadora: Mabel Gracia-Arnaiz (Universitat Rovira i Virgili)
1) Jean-Pierre Poulain. Sociologias de la alimentacion. Los comensales y el espacio social
alimentario, Editorial UOC.
2) José Antonio Vazquez-Medina, Miriam Bertran Vila. Modernidad a la carta. Manifestaciones locales de
la globalizacion alimentaria en México, Editorial Icaria.
3) Andres Lopez Ojeda y Hector Favila Cisneros. Reflexiones e implicaciones practicas de los
observatorios turisticos y gastronémicos, Ediciones Eon.
4) H. Rosi Song and Anna Riera. A Taste of Barcelona. The History of Catalan Cooking and Eating,
Rowman & Littlefield Publishers.




CONGRESO

19 de junio de 2019

~ Sede:Edificio La Pedrera, Barcelona

A partir de las 8.30 h: Recogida de credenciales y documentacion.

9.15 h - 11.15 h: Conferencia inaugural: Transformacién digital y patrimonio: interrogantes y retos

Dra. Isabel Gonzalez Turmo (Universidad de Sevilla)

La transformacion digital transforma al sector agroalimentario a un ritmo dificil de rastrear. Puede que la
intervenciéon mas potente se esté produciendo en la agricultura. Pero, al mismo tiempo, la logistica optimiza la
precision de la demanda del mercado, acelera la automatizacion, agiliza la venta a domicilio y desarrolla el
comercio electrénico, con la consiguiente readaptacion de los sistemas de venta preexistentes. La cocina y el
turismo gastronémico no permanecen al margen. Se generan nuevas formas de pensar, planificar y practicar la
cocina, y nuevos mensajes y formas de comunicacién, que lanzan retos y plantean preguntas a los
investigadores. Para la cocina profesional, la transformacion digital ha arrastrado cambios en la organizacion del
trabajo, en la gestion, en el suministro y en la forma misma de cocinar. La tecnologia es hoy un requisito para el
profesional. Quedarse atras es un riesgo al alcance de todos y sus consecuencias afectan a todo tipo de
negocio, al margen de la cocina que se haga. No hay economias aisladas y tampoco restaurantes ajenos a lo
que acontece. La competencia se dirime a muchas bandas pero es global. Sin embargo, la tecnologia puede ser
un lujo que interese exhibir o, por el contrario, ocultar con el fin de resaltar los procesos artesanales y contribuir a
construir al objeto de lujo que ambiciona ser la gastronomia. La transformacion digital y la conectividad
coinciden, por otra parte, con la globalizacién del mercado, la individualizacion de la oferta, la extension de la
quinta gama y la reduccion del tiempo dedicado a cocinar. La multiplicacion exponencial de las posibilidades de
eleccion y por tanto de individuos gastrondmicos, confluye con la estandarizacion de los procesos
automatizados, con el uso de aplicaciones de perfiles aromaticos de ingredientes y con el sesgo que imprime la
retroalimentacion de mensajes a partir del analisis de grandes volimenes de datos. Esos volimenes de datos,
como las hipdtesis de las investigaciones, estan mediatizados por la definicion de los objetivos. El sesgo es
inevitable y afecta a todos. ¢ Es necesario tenerlo en cuenta en las investigaciones sobre patrimonio?

11.15 h —11.45 h: Pausa-café

12.00 h - 13.45 h: Mesa Redonda: Politicas en favor de las Culturas Alimentarias

El proposito de la mesa redonda es describir y, si es posible, analizar los efectos de las politicas publicas en las
culturas alimentarias en varios paises de Asia, Europa y América del Sur. Por lo tanto, mas alla del diagnéstico,
la reflexion se centrara en las herramientas para construir y evaluar las politicas publicas en este campo. El
analisis también sefialard brechas y sectores que no estan siendo explotados. Finalmente, se analizaran los
roles que desempefian los actores del sector privado y las organizaciones no gubernamentales junto con, o
incluso en lugar de, las politicas publicas. En la expresion "politicas de culturas alimentarias" incluimos politicas
en términos de patrimonio, cuestiones de salud e identidades alimentarias. Todos estos asuntos seran
considerados en el contexto de la modernizacion de las sociedades. Por lo tanto, se consideraran los sectores
de la cultura, el turismo, la economia, la agricultura y la salud publica. Los panelistas intentaran medir el nivel de
conciencia sobre estas cuestiones en la esfera publica para describir concretamente los "dispositivos técnicos"
existentes. El andlisis de las politicas alimentarias también tendré en cuenta los niveles nacional, regional y local.

Organiza: Université de Toulouse Jean-Jaures — Taylor's University

Moderador: Pr. Jean-Pierre Poulain (Chair of food studies University of Toulouse, Francia / Taylor's University
Lakeside Campus, Malasia)

Participantes :

Pr. Julie Cavignac (URGN, Brasil)

Dr. Anindita Dasgupta (Taylor's University Lakeside Campus, Malasia)

Dr. Cyrille Laporte (Université de Toulouse Jean-Jaurés — Francia)

Dr. Jordi Gascon (Universitat de Lleida)

Pausa para el almuerzo




19 de junio de 2019

Sede: Universidad de Barcelona

16.00 h -18.00 h: Sesiones simultaneas de comunicaciones orales.

Sesion 1:
Dimensiones simbodlicas, rituales e identitarias

Saberes, crengas e praticas alimentares do povoado celta e sua heranga a regido ibérica portuguesa:
flores e representagdes do comer.

Rachel Lopes Telésforo; Fabiana Bom Kraemer

Los Sabores del Flamenco: danza, gusto y comida desde la antropologia de los sentidos.

Cynthia Jeannette Pérez Antunez

Los horizontes filmicos de la convivialidad: los imaginarios de la gastronomia, del descrédito a la
patrimonializacion.

Eugenia Afinoguénova

Signs and evidence of argentinian northwest culinary heritage in folkloric tales of “el coquena”, “el
yastay” and “la pachamama.

Pola Schiavone Kreibohm

A Oeste, os melhores frutos. Modos de reinterpretar a produgao fruticola da regiao Oeste em Portugal a
luz das fontes literarias, mitolégicas e artisticas.

Paula Barata Dias

Human Food for Animals and Animal Food for People in America and Russia

Milla Fedorova

Sesion 2:
Productos y procesos alimentarios

L’oli com a element dinamitzador del territori per un turismo responsable i sostenible.

Ricard Tello Murillo

De lo cotidiano al patrimonio. El chile en la cultura culinaria de los mexicanos.

Yolanda Garcia Gonzalez

Crafting “traditional cheese” from the scratch: the production of artisan markets in the Catalan Pyrenees.
Camila del Marmol Cartafia

Industrialisation, désindustrialisation et patrimoine alimentaire. Trajectoire socio-économique d’une
vallée pyrénéene frangaise au prisme de la biographie sociale d’un fromage disparu.

Olivier Lepiller

Alimento como patrimonio historico e cultural: o caso do queijo da Serra da Canasta.

Ana Claudia Guimarées Antunes; Maria Cristina Rodrigues Hipdlito Feitosa; Zenir Aparecida Dalla Costa de Melo
Ferreira

Prazeres da carne: o cupim casquerado de Aragatuba.
Angela Inés Liberatti; Helerson de Aimeida Balderramas




Sesion 3:
Patrimonio alimentario y gastronomizaciéon como recursos turisticos

¢Qué quieren comer? Georreferenciacion etnografica de la oferta y consumo del patrimonio
gastronémico en Pueblos Magicos del Estado de México.

Andrés Lépez Ojeda; Ricardo Hernandez Lopez; Héctor Favila Cisneros; Celia Guzman Hernandez

Balancing Food Heritage, Cultural Identity, and Tourism Growth in Ontario’s Greenbelt.

Trevor Jonas Benson; Caroline Morrow

Comidas emblematicas identidade e turismo.

Maria Eunice Maciel; Evelize Moreira; Luiza Giordani

Monastic food heritage and Mass Tourism in Ngong Ping / HongKong, A case study.

Guido Schumacher

Os mercados como paisagens de patriménio culinario e turismo gastronémico - o mercado do
Livramento.

Eunice Aimeida Duarte

Food Tourism in Catalonia: Dissolving Imaginaries, Expanding Foodscapes, and Raising the Stakes.
Jeanne Gabrielle Kessira

Sesion 4:
Gastronomizacion y patrimonializacion en contextos globales

La sal rosada y las salineras de maras (cusco, perd) en el contexto de la economia patrimonial: del
autoconsumo al mercado global.

Oriol Beltran Costa

Plazas de mercado: sazones vivas y sabores migrantes.

Ana Maria Cruz Vidal

Los cereal bar, una patrimonio alimentario de la industrializacion?
Montserrat Saperas

Do tradicional ao moderno: os restaurantes espanhois na cidade de Sao Paulo.

Camila de Meirelles Landi; Alexandre Vivanco Blanco

Vinculos entre patrimonio alimentario, Estado y Pueblos Indigenas en Chile.

Alejandra Alvear Montecino

Patrimonializar con mayusculas: la no-relacion UNESCO y jamén ibérico

Santiago Amaya-Corchuelo; Encarnacion Aguilar Criado

Cocinas migradas: a la sombra de la patrimonializacion y la gastronomizacion. Reflexiones a partir de
dos estudios de caso en la Garriga y Vic (Catalunya).

Marta Ruiz

Sesion 5:
Sostenibilidad y politicas publicas agroalimentarias

Cananea (sonora) y Sonoita (arizona) como nuevas geografias vitivinicolas: un estudio etnografico sobre
el papel del territorio, la comunidad y la identidad regional en la creacién de valor.

Maria del Carmen Salas Quesada

El Doradillo: area natural protegida, ;de quiénes?

Ana Karina Martinez

Manger et observer les baleines: deux activités non antagonistes au Japon

Moeha Saisho

Towards a global gastronomy of sustainability.

Patrizia La Trecchia

Sustentabilidade em unidades de alimentagao e nutricao no Brasil.

Vanessa Korz; Vanessa Venancio

Identidad alimentaria, identidad personal y dietas sostenibles: la compleja interaccion entre
certificaciones, ideales y habitos.

Jordi Pich; Aida Calabuig; Nicole Blay

Espigoladors: modelo de economia circular para el aprovechamiento alimentario.




Mireia Barba Cusco, Alba Canovas Creus

Sesion 6:
Comunicaciones virtuales

Insergao de praticas sustentaveis em restaurantes do municipio de raposa no Maranhao.

Elaine Cristina Silva Fernandes; Emylle Lima Santana; Elaine Cristina Silva Fernandes; Juliana Ferreira Pinto
Contribui¢des da extensdo universitaria para uma gastronomia sustentavel no municipio de Alcantara -
MA.

Elaine Cristina Silva Fernandes; luri Gagari Dutra Costa; Keila Roberta Freitas Santos; Rosangela Mendes da
Silva

Rutas agroalimentarias y su potencial como estrategia turistica de desarrollo local. el caso de la
comunidad de ubajay, entre rios, Argentina.

Andrea Edurne Jiménez Ruiz, Ivonne Vazquez Hernandez; Yanelli Daniela Palmas Castrejon; Rocio Serrano
Barquin

Food heritage safeguard and the role of civil society movements in Brazil.

Thalita Kalix Garcia Santana

Critical analysis of the actions in food and nutritional education developed by the programa saude nas
escolas (Brasil)

Ursula Verthein; Ligia Amparo da Silva Santos

A “teoria da cebola”: o simbdlico na construgdo do conhecimento popular em direito humano a
alimentagao adequada e saudavel.

Anelise Rizzolo de Oliveira; Gabriela Sandoval; Nayara Cortes Rocha; Bruna Nunes; Ana Beatriz Reis; Anani
Amaral; Beatriz Blackman

Los paisajes costeros y los patrimonios alimentarios del estuario como recursos turisticos. Caso del
cultivo artesanal de ostion Crassostrea Corteziensis en la Costa Norte de Nayarit, México.

Rogelia Torres Villa; Esteban Barragan Lopez

Seminario Satélite:
Proyectos y metodologias innovadoras sobre la alimentacion, la sostenibiliad y la salud.
Moderador: Pr. Maria Caputo y Pr. Cristina Larrea-Killinger

18.00 h —18.15 h: Pausa café

18.15 h - 20.15 h Sesiones simultaneas de comunicaciones orales.

Sesion 1:
Dimensiones simbodlicas, rituales e identitarias

El gusto en la tradicion alimentaria nahua de la Sierra Norte de Puebla y su relacién con las propiedades
simbdlicas prehispanicas de los alimentos.

Monica Zanaria

Comida ponte para Casa.

Josiane Celestino

Gastronomia e psicologia: integragdao multissensorial — experimento de representagdo semantica dos
alimentos.

Camila de Meirelles Landi; Paulo Sérgio Boggio

A performatizagdo da identidade alimentar feminina: A alimentagao na arte contemporanea portuguesa
nas obras de Ana Vieira, Marta Wengorovius e Ana Pérez-Quiroga.

Susana Barata Gomes

Eles, Elas e os Outros: Questoes de género e influéncia dos comensais nas escolhas alimentares.

Maria José Araujo

Les carnets de recettes, mémoire culinaire familiale.

Christine Escallier




El consumo de Quinua y la estratificacion social en Cuenca - Ecuador
David Acurio Péez

Sesion 2:
Cocinas “regionales”, “nacionales”, “tradicionales”

Patrimonio cultural inmaterial “Cocina tradicional Mexicana”.

Monserrath Villegas Ramirez

Manger « authentique » sur les iles Amami. L’émergence d’un patrimoine alimentaire dans I'extréme Sud
du Japon.

Audrey Soula

Valoritzacié del patrimoni gastronomic viu d’Andorra.

Diana Oliveira

Patrimonializacion alimentaria en contexto: Aportes desde la Antropologia y la Arqueologia en Colombia.
Elizabeth Ramos Roca

Mocot6 do morro do Mocotd: identidade historica e cultural de Florianéplis-SC.

Silvana Graudenz Mdiller; Anita de Gusmao Ronchetti; Beatrice Corréa de Oliveira Gongalves

Patriménios Alimentares e Cultura Material: apontamentos iniciais.

Ana Rosa Domingues dos Santos

La influencia de los trapiches de rapadura del sitio moitinga para la gastronomia ubajarense

Josilane Mendes Cavalcante; Patricia Campos Mesquita; Karlane Holanda Araujo; Jéssen Violene de Macedo
Santos

Sesion 3:
Patrimonio alimentario y gastronomizacién como recursos turisticos

O Turismo Gastronémico como ferramenta para a valorizagdo do patriménio alimentar dos mercados
publicos de alimentos - O Mercado Sao Sebastido em Fortaleza.

Uiara Martins; Clodoaldo Ramos

El impacto del turismo sobre la valorizacion del patrimonio alimentario en Quito.

Marie Sigrist

El papel del turismo gastronémico en la puesta en valor del “mole de caderas” como plato emblematico
de la matanza de los chivos en Tehuacan, Puebla.

Maria del Carmen Esquitin Lastiri

O Turismo Gastronémico em Portugal e as relagbes entre comida, cultura, turismo e regiao.

Miriam de Oliveira Santos

“Els camins del menjar”: la transformacion de la Garriga (Catalunya) a través de la alimentacién. Una ruta
guiada critica y reflexiva para la divulgacion del patrimonio alimentario.

Marta Ruiz

Sabores en Valor: Agroturismo, soberania alimentaria y patrimonializacion en el Baztan.

Pablo Garcia Bengoechea

Patrimonio, turismo y truchas.

Anna Maria Fernandez Poncela

Sesion 4:
Gastronomizacion y patrimonializacion en contextos globales

La divulgacion del patrimonio alimentario en el exterior. La programacion cultural y su potencial para
superar los retos y contrarrestar los riesgos de esta tarea. El proyecto Eat Spain Up! (2013-2018).

Gloria Rodriguez Garcia

Efectos e implicancias del patrimonio alimentario en las vidas de las “cocineras tradicionales” de
Michoacan, México (o qué significa ser mujer-patrimonio).

Raul Matta

New nordic cuisine - the globalization of the regional.

Felix Brocker

Uma rede/rota de cafés histéricos na Peninsula Ibérica.




Vitor Sa Marques

Patrimonizalizando sistemas culinarios de comunidades quiliombolas da Zona da Mata Mineira.

Leonardo de Oliveira Carneiro

A gastronomia regional como patrimdnio turistico-cultural: estudo dos principais restaurantes do polo
gastronomico da varjota em Fortaleza-CE.

Roberta Becco de Souza, Mariana Vanessa Bezerra Léo

A food nation without culinary heritage? Sweden and the politics of gastronomy.

Hakan Jénsson

Sesion 5:
Sostenibilidad y politicas publicas agroalimentarias

Promocao de agoes de sustentabilidade em um restaurante comercial de Porto Alegre, RS, Brasil: uma
pesquisa-agao.

Nicoli Bonalume, Manuela Mika Jomori; Brunna Maryana Aguiar Hatscha

Cocina e investigacion cientifica: estudio del caso de un proceso educativo para el desarrollo local.

Paula de Oliveira Feliciano

Quilombos de la e quilombos de ca — uma vivéncia na horta escolar.

Juliana Cesario Aragi, lamara de Aimeida Nepomuceno; André Santos Luigi

El paisaje agricola en los pequefios y medianos productores en México: ¢ el cambio de concepcion en las
politicas de fomento agricola, fortalecera la patrimonializacion alimentaria?

Sebastian F. Amaro Cavada

Grupos étnicos, politicas publicas y patrimonios: la ancestralidad en el plan alimentario indigena y afro
de tumaco (costa pacifica colombiana).

Fabian Ardila Pinto, Sara Eloisa del Castillo M.

La ciudad como agente de promocion de dietas sostenibles entre sus habitantes: una lectura del pacto
de politica alimentaria urbana de milan desde la psicologia del consumo de alimentos.

Miquel Jaume, Jordi Pich

De “Cuines del Mén” al Bibliolab gastronomic “Cuinem Santa Coloma”: cultures culinaries i cohesi6 social a la
Biblioteca del Fondo (Santa Coloma de Gramenet)

Irene Moreno Romero; Ana Barbaji Pociello; Mariona Chavarria Domingo

Sesion 6:
Soberania alimentaria y recuperacion de saberes tradicionales

Esporus, recuperant el saber tradicional agrari a Catalunya.

Xénia Torras

Cadeias agroalimentares e reformulagdes na relagdo campo/cidade: a produgao cientifica no Brasil.
Clarissa Magalhaes; Fabiana Bom Kraemer; Flavia Milagres Campos

Recuperacion de variedades tradicionales de calidad diferenciada de la comunidad de Madrid, asociada a
su accesibilidad y a su prescripcion gastronomica.

Cristina de Lorenzo Carretero; Daniel Martinez Maqueda; Isabel Cortes Fernandez Navarro; Cristina Rubio de
Miguel; Francisco Javier Tardio Pato; Almudena Léazaro Léazaro; Félix Cabello Sdenz de Santa Maria

0 “Empreendedorismo politizado” do slow food como pratica alimentar sustentavel.

Manuela Alvarenga do Nascimento

Movimientos sociales, soberania y patrimonios alimentarios.

Annelise Caetano Fraga Fernandez; Renata Claudino Fernandes da Silva

Praticas alimentares da populagao da zona rural do municipio de Taperoa-BA.

Sara Conceicdo dos Santos; Juliede de Andrade Alves; lanua Coeli Santos Ribeiro de Brito

Campanha “Comida é Patriménio”: o Forum Brasileiro de Soberania e Seguranga Alimentar e Nutricional
(FBSSAN) e a luta pelo respeito e valorizagao das culturas alimentares

Juliana Dias; Monica Chiffoleau; Juliana Casemiro; Vanessa Schottz




Sesion 7:
Sesion de comunicaciones virtuales

A farinha d’agua de braganga: sua rota turistica e seu processo de patrimonializagao

Miguel de Nazaré Brito Picango

Valoracion del patrimonio alimentario en Michoacan. Posibilidades de desarrollo local mediante el
turismo sostenible.

Rogelia Torres Villa; Ma. Antonieta Ochoa Ocafia

Festival Dia Mundial de la Tapa: El patrimonio alimentario como reconocimiento de una marca destino.
Edicion Brasil.

Cinthia Rolim de Albuquerque Meneguel

¢ El patrimonio cultural alimentario puede ser representado por productos industrializados?

Cinthia Rolim de Albuquerque Meneguel

Circuito alimentar local e direito humano a alimentag¢ao adequada e saudavel: educagado popular para
multiplicadoras de SAN/DHAAS em Colinas do Sul - Goias/Brasil.

Anelise Rizzolo de Oliveira; Paula Gabriela Chianca; Gabriela Sandoval; Nayara Cortes Rocha: Bruna Nunes;
Ana Beatriz Reis; Anani Amaral; Beatriz Blackman.

A feijoada e sua relagdo com o turismo e a hospitalidade nas escolas de samba.

Fernando Estima de Almeida; Jorge Luis da Hora de Jesus; Maristela de Souza Goto Sugiyama; Malena
Gongalves

Les patrimoines alimentaires, des vecteurs de durabilité sociale et culturelle. L’exemple de I'agritourisme
et des marchés fermiers

Alexis Annes; Jacinthe Bessiere

Seminario Satélite:
Proyectos y metodologias innovadoras sobre la alimentacion, la sostenibiliad y la salud.
Moderador: Pr. Maria Caputo y Pr. Cristina Larrea-Killinger

20 de junio de 2019

Sede: Edificio La Pedrera, Barcelona

9.15 h - 11.15 h: Mesa Redonda: La gastronomia como oportunidad para el turismo sostenible, el sector
primario y la dinamizacién local.

La Gastronomia hoy dia es usada como un instrumento para el desarrollo social y local, tanto por
administraciones publicas como por entidades privadas. El patrimonio alimentario es identificado como un
recurso Util que puede ser explotado como caracterizador de la gastronomia de un territorio concreto. Debido a
su capacidad de generar valores afiadidos, la industria turistica ve en él la oportunidad de disefiar destinos
turisticos diferenciales, desestacionalizar y deslocalizar a favor del territorio. Comer es un acto diario del que el
turista no puede prescindir. A través de la comida puede aproximarse e introducirse a una realidad cultural que le
es ajena y percibir la vivencia de una experiencia Unica. Comer, mas que otras actividades, impacta en la
memoria y el recuerdo que se llevara el visitante. El sector turistico se ha dado cuenta de ello y comprende el
impacto econémico que es capaz de generar. No solo se beneficia la industria del ocio, también lo hace el sector
primario, 0 deberia. Son dos sectores aparentemente antagonicos que hoy dia parece que empiezan a trabajar
conjuntamente. El turismo gastronoémico se sirve del paisaje para obtener la materia prima que pondra encima de
la mesa. Aun asi, siguen vigentes preocupaciones tales como si el impacto turistico amenaza la agricultura y la
sostenibilidad ambiental, que beneficios es capaz de aportar al conjunto de la comunidad o si la modificacion del
paisaje altera los parajes naturales. Retos, a los que el sector turistico debe dar respuesta si quiere ser
sostenible a corto y largo plazo.

Organiza: Agencia Catalana de Turisme
Moderador: Anna M. Sanchez Orensanz (Directora de Marqueting Estratégic, Diputacié de Barcelona)
Participantes:




David Font (Agéncia Catalana de Turisme)
Alberto Bernabé (Consejero de Turismo, Internacionalizacién y Accion exterior del Cabildo de Tenerife)
Miriam Bertran Vila (Universidad Auténoma Metropolitana-Xochimilco, México)
Josep Roca (El Celler de Can Roca)

11.15 h - 11.45 h: Pausa-café
12.00 h - 13.45 h: Mesa Redonda: ;Coémo desarrollar destinaciones turisticas sostenibles basadas en el
patrimonio alimentario?
Esta mesa redonda explorara el potencial del patrimonio culinario en el desarrollo de destinos turisticos
sostenibles, especialmente en areas rurales y fuera de temporada. El enfoque de la discusion se centrara en la
busqueda constante de equilibrio en los siguientes procesos: el equilibrio entre el patrimonio y la innovacion; el
equilibrio entre el enfoque bottom-up y top-down para involucrar a las partes interesadas; el equilibrio entre la
autonomia de los proveedores y su participacion en las politicas existentes. La mesa redonda también sera la
oportunidad de discutir sobre los posibles compromisos entre el beneficio econdémico para el sector turistico y las
expectativas de las comunidades locales.

Organiza: Proyecto MEDFEST - Interreg

Moderador: Dr. Joan Ribas (Fundacion Alicia / Observatorio de la Alimentacion - Catalunya)
Participantes:

Dra. Diana Oliveira (ISTHIA - Université de Toulouse - Jean Jaures — Francia)

Francesc Castro (Aborigens - Local Food insiders — Catalunya)

Josep Rodriguez (Departamento de Turismo, Diputacié de Barcelona — Catalunya)

Nika Razpotnik Viskovi¢ (Research Centre of the Slovenian Academy of Sciences and Arts — Slovenia)

Pausa para el almuerzo

20 de junio de 2019

Sede: Universidad de Barcelona

16.00 h — 18.00 h: Sesiones simultaneas de comunicaciones orales.

Sesion 1:
Cocinas “regionales”, “nacionales”, “tradicionales”

La Convencion para la Salvaguarda del Patrimonio Cultural Inmaterial como instrumento de referencia
para la transmision del patrimonio alimentario.

Lluis Garcia Petit

La cocina regional en México, un patrimonio vivo, saberes, creencias y practicas culinarias entorno a los
alimentos tradicionales, endémicos y locales. Estudio de caso en Olinala, Guerrero.

Isaura Cecilia Garcia Lopez; Aima Teresa de Jesus Guerrero Galindo

La deconstruccion del guiso patrimonial: cultura, identidad y actores sociales en la patrimonializacion de
la cocina tradicional mexicana.

Karla Meneses Pérez

Representing "edible identity": Armenian food heritage at the Smithsonian Folk Life Festival 2018.
Ruzanna Tsaturyan

Negotiating Polish food as culture and heritage.

Fabio Parasecoli; Mateusz Halawa

The invention of poutine. Gastronomy, heritage and Quebec identity.

Geneviéve Sicotte
Retroinnovacion alimentaria, o sobre como se construye un producto agroalimentario en el presente

desde el pasado.
Angélica Espinoza Ortega; Santiago Amaya-Corchuelo




Sesion 2:
Patrimonio alimentario y gastronomizaciéon como recursos turisticos

Construccion social del patrimonio micogastronémico como recurso turistico y sus dimensiones de
sostenibilidad.

Humberto Thomé-Ortiz

Comida de raiz ou fake food? Sabor, tradigdo e turismo no Nordeste (Brasil).

Julie A Cavignac

O Alentejo como destino gastronémico sustententavel e autentico.

Eunice Almeida Duarte; Fernando Vasques Felizardo

Turismo e praticas tradicionais: a produgao e circulagio do queijo minas artesanal em duas
comunidades rurais da Zona da Mata Mineira, Brasil.

Rogéria Campos de Almeida Dutra

Construccion de la historia, el patrimonio y el turismo en destinos enogastronémicos: el caso de la
region vitivinicola de tokaj-hegyalja (Hungria).

F. Xavier Medina

Comunidade do Moinho: o fortalecimento da identidade quilombola entre seus moradores e a exploracao
do turismo e da gastronomia.

Christiane Ayumi Kuwae

Sesion 3:
Gastronomizacion y patrimonializacion en contextos globales

Food and identity. An essay about food, migration and socio demography in contemporary france
opposed to Senegal.

Marianne MBAYE

Reinventando um prato magrebino: as duas vidas do cuscuz em Portugal.

Isabel Drumond Braga

El patrimdnio alimentar alen — mar de los inmigrantes em Hospitalet de Llobregat- Barcelona — Espaiia.
Roberta Becco de Souza

¢Donde esta mi ‘coxinha'?" La manutencion del patrimonio alimentar brasilefio en Barcelona.

Claudia Ridel Juzwiak; Teressa Juzwiak

Hospitalidade e experiéncias memoraveis na gastronomia — uma analise de contelido de avaliagbes
online.

Ana Claudia Guimarées Antunes; Cicera Carla Bezerra da Silva; Elizabeth Kyoko Wada; Maria Stela Reis Crotti
As narrativas alimentares como resgate da expressao e valorizagdo do patrimdnio cultural alimentar de
Macaé.

Marcia Regina Viana; Marcos Ferreira; Amabela Cordeiro

Sesion 4:
Soberania alimentaria y recuperacion de saberes tradicionales

Mapeo de los sabores y saberes de la serra da mantiqueira y vale de paraiba paulistas: inventario de
iniciativas.

Paula de Oliveira Feliciano

Sello de Garantia “producte de Collserola”: visibilizando el patrimonio agricola de la Serra de Collserola.
Ménica Chiffoleau

Movimientos sociales y cambios globales: el caso de la cumbre mundial de la alimentacién.

Maria del Pilar Leal Londofio

Caracterizacion del movimiento slow food en Espaia.

Maria Teresa Sala Garcia, Carlos Alvarez-Dardet Diaz; Panmela Soares

Pao de milho tradicional: o papel da comunidade na sustentabilidade ambiental, social e econémica.

Anita de Gusmao Ronchetti; Silvana Graudenz Miiller; Mariana Martelli




Patrimonios alimentarios vivos, integrando soberania alimentaria, descolonizacion de saberes y politicas
publicas.
Gloria Verénica Sammartino

Sesion 5:
Los valores de salud como recurso en las estrategias de patrimonializacion alimentaria

Alimentacdo escolar entre povos e comunidades tradicionais: aprendizagens e estratégias para a
seguranga alimentar e nutricional.

Alexandre Brasil Carvalho da Fonseca, Célia Maria Patriarca Lisb0a; Estella Marina klein Farah; Gabriella da
Silva Mendes; Isis Coutinho-Degani; Juliana Dias Rovari Cordeiro; Myrla Mourinho Nobile; Tamiris Pereira Rizzo;
Wellington Silva de Oliveira

Riesgo, seguridad y confianza en la alimentacion de proximidad y ecoldgica durante la lactancia y el
embarazo.

Cristina Larrea-Killinger; Araceli Mufioz; Arantza Begueria; Maria Clara de Moraes Prata Gaspar

Initial analytical framework on risk factors in heritage food affecting safety and authenticity.

Mohammad Almansour; Majed AlMuhanna

Comportamento alimentar de jovens universitarios da Cidade de Sao Paulo.

Simone Cardoso Freire; Monique Raats; Mauro Fisberg

Percepcao de risco no consumo de tomate comercializado em Feiras Livres no municipio de Diadema/SP
Sueli Aparecida Moreira; Anna Cecilia Venturini; Classius Ferreira da Silva; Cristiana Maria Pedroso; Patricia
Sinnecker; Zysman Neiman

Sesion 6:
Sesion de presentaciones audioviduales

¢Hacia donde vamos? Alimentacion saludable en un mundo globalizado (50min.)
Matias Lépez Rios; Gabriela Medina Flores

18.00 h — 18.15 h; pausa café
18.15 h — 20.15 h: Sesiones simultaneas de comunicaciones orales.

Sesion 1:
Dimensiones simbolicas, rituales e identitarias

A comida como simbolo: memdria, patriménio, afirmagao cultural e elaboragao do destino turistico.
Helena Catdo Henriques Ferreira; Vivianne Matos de Andrade Moror6

Dones, deudas y transacciones: Formas de intercambio y de reciprocidad.

Ana Gendron

Estudios Culturales e identidades culinarias: Analisis de practicas y rituales en las artes de la cocina
argentina en la ciudad de Rosario - provincia de Santa Fe.

Flor Cantor

Bacalhau é o “fiel amigo” da culinaria portuguesa e um simbolo da identidade nacional.

Josefina Olivia Marques Godinho Salvado

Food Heritage and Catalan (Political) Identity

H. Rosi Song; Anna Riera

Moqueca capixaba”, la receta de una identidad: Un estudio sobre la relacion entre una comida local y las
representaciones de la identidad en la provincia de Espirito Santo, Brasil.

Manuela Ferreira Nunes Pereira Delisa

Sesion 2:
Productos y procesos alimentarios




Practicas y percepciones de los consumidores desde un enfoque patrimonialista en el caso de productos
agroalimentarios con calidad territorial.

Santiago Amaya-Corchuelo; Angélica Espinoza-Ortega;

Cafés brasileiros: patrimonios, historias e sabores.

Angela Inés Liberatti; Paulo Fernandes da Silva

Ocean, wind, fishermen, travelers and hosts: The stockfish from Lofoten backstage.

Virginie Amilien

We don’t need to invent something, because it is all here, we need to take advantage of it. Heritage
strategy in Tokaj wine region: the case of the village of Mad.

Krisztina Albert

Safra a Catalunya, un patrimoni amb deu segles d’historia

Joan Cartanya Marti

De la terra a la roca. Matonaires i vides pageses als pobles de Montserrat.

Genis Frontera Vila, Anna Oliveras Cuguer6, Margalida Mulet Pascual

Quinua (Chenopodium quinoa Willd.): Patrimonio alimentario y motivo de bienestar de pueblos
Quechuas y Aymaras en el Perd.

Luz Ortega Gamara; Angel Mujica Sanchez

Sesion 3:
Patrimonio alimentario y gastronomizaciéon como recursos turisticos.

Patrimonio, turismo y ciudadania alimentaria en Xochimilco: Aproximaciones a la nueva chinamperia.
José Antonio Vazquez-Medina

Turismo, gastronomia e hospitalidade na Fenaostra-SC.

Adiler Caroline Vilkas; Ana Claudia Guimaraes Antunes; Elizabeth Kyoko Wada

Gastronomia en Alicante desde vision de actores clave.

Maria Elena Sosa Sosa; Tomas Mazon

Marco Referencial da Gastronomia como Cultura: o turismo enquanto ferramenta de divulgagao de
identidades subalternizadas.

Maria Amalia Silva Alves de Oliveira

Los mercados de abastos como espacios de diversidad e inclusion social en el contexto del turismo
gastronémico. El caso de Lima (Peru).

Ana Maria Huaita Alfaro; Jessica Ruth Figueroa Pinedo

Sesion 4:
Soberania alimentaria y recuperacion de saberes tradicionales

Emergéncia e particularidades do ativismo alimentar no Brasil.

Maria Jodo Alves Ribeiro; Anténio Dimas Cardoso

Valorizagdo da biodiversidade brasileira através da gastronomia: uso de espécies nativas como
cotribuicdo a ciéncia e tecnologia de alimentos, ampliacdo da seguranga alimentar e preservagiao do
patriménio cultural.

Camila de Meirelles Landi; Semiramis Martins Alvares Domene; Andrea Carvalheiro Guerra Matias; Isabela
Tudeschini Marques; Paola Biselli Ferreira Scheliga; Ana Carolina Almada Colucci Paternez; Veridiana Vera de
Rosso; Mauricio Marques Lopes Filho; Juliana Massami Morimoto; Andrea Romero de Almeida; Ménica Gléria
Neumann Spinelli; Daniela Moura de Oliveira Beltrame; Camila Neves Soares Oliveira; Lidio Coradin; Raquel
Cardoso Santiago

Cultura, soberania, tradicion y potencial agroalimentario de los pueblos indigenas asentados en el
suroccidente colombiano.

Yudy Ana Cabrera Ordofiez; Jaime Gustavo Guerrero Viveros

Gastronomia, cultura e memoria: o milho, a mandioca e o feijao enquanto praticas de resisténcia aos
modelos hegemonicos e seus impactos nas tradi¢oes alimentares no Brasil.

Myriam Melchior; Nina Bitar; Felipe Terou Fujihar




Feiras Llvres enquanto Patrimdnio Cultural pela democratizagao do acesso aos Alimentos da terra na
paisagem urbana de Diadema/SP.

Sueli Aparecida Moreira; Zysman Neiman

Comer e conversar é s6 comegar: as narrativas alimentares como expressao do patriménio alimentar e
cultural de Macaé.

BeatrizMachado; Mariana Marcolini; Mylena Aradjo; Eduarda Reis; Raphaela Rodrigues; Carolina Daumas;
Marcos Ferreira; Marcia Regina Viana.

Sesion 5:
Los valores de salud como recurso en las estrategias de patrimonializacion alimentaria

O cardapio é utilizado como ferramenta de educagao alimentar e nutricional no Brasil?”

Vanessa KORZ; Talassa Natana Miiller

Guias alimentarias territorializadas, basadas en cocinas tradicionales y sistemas alimentarios
sustentables.

Saurith Valerin; Valoyes Elizabeth

Guia de orientaciéon alimentaria para cocineros jovenes de 25 a 29 afos trabajadores del sector
restaurantero en la Ciudad de México.

Ximena Arriaga Zamora

Entre la “salud” y la “tradicion”: las representaciones sociales de la dieta mediterranea.

Maria Clara de Moraes Prata Gaspar; Ursula Verthein

Propagagao de conceitos alimentares por meio de rede social virtual.

Juliana de Toledo Grazini dos Santos; Ariana Lira; Maria Clara de Moraes Prata Gaspar

POSTERS

Denominacién de Origen de alimentos mexicanos: Chile Yahualica.

Elia Herminia Valdés Miramontes

Uma incursao socioantropolégica pelo comer viajante.

Constance Oderich; Eliziane Nicolodi Francescato Ruiz

0 estudo da alimentagao em seus contextos.

Camila de Meirelles Landli

Risco de transtornos alimentares em estudantes do curso de nutricdo de Braganga Paulista — Sao Paulo
- Brasil

Joao Amaro; Isabela Ottoni; Simone Cardoso de Freire




21 de junio de 2019

Sede: Edificio La Pedrera, Barcelona

9.15 h - 11.15 h: Mesa redonda: “Lo que no se ve, no existe” ;Quién, qué y como se difunden y
comunican los mensajes de valorizacién del patrimonio alimentario?

En un mercado alimentario tan competitivo, en un mercado turistico tan copado, la estrategia de comunicacién
de los patrimonios alimentarios es una tarea compleja. Parece imposible luchar con los presupuestos de
publicidad de la gran industria alimentaria por conseguir espacios en el que se visibilicen los productos y las
cocinas locales; e incluso luchar contra la construccién de un relato atractivo del patrimonio en el que realidad y
ficcion a menudo tienden a confundirse. De todos modos, hoy mas que nunca, existe una proliferacion de
discursos y estados de opinidn sobre el mundo de la gastronomia y el patrimonio alimentario en el que se
mezclan opiniones como el valor de lo local, la norma de la proximidad y la exigencia de la autenticidad que nos
deben hacer reflexionar sobre su incidencia en el turismo y la sostenibilidad. Las guias y rénquines
internacionales, la figura mediatica del chef que cada vez cobra mas protagonismo, el escaparate de Instagram,
los portales de recomendaciones como Tripadvisor o las listas del top ten son una muestra de ello. Asi pues, es
pertinente, discutir sobre quién, qué y cémo se comunica el valor del patrimonio alimentario.

Organiza: Fundacio Alicia

Moderador: Toni Massanés (Fundacié ALICIA)

Participantes:

Ramon Sentmarti (PRODECA, Generalitat de Catalunya)

Alberto Garcia Moyano (Empresario hotelero y Blogger/ En ocasiones veo Bares)
Natalia Daries (Universitat de Lleida)

Rosi Song (Bryn Mawr College, Pensilvania-EEUU)

11.15 h - 11.45 h: Pausa-café

11.45 h - 13.45 h: Mesa redonda: Sostenibilidad, ciudades y restaurantes

En los grandes nucleos urbanos, bares, cafeterias y restaurantes son grandes consumidores y usuarios de
alimentos y de otros muchos recursos (packaging, energia, agua...) que generan residuos Organicos y no
organicos. Son, pues, actores intermedios dentro de distintos flujos productivos interesados en lograr la
eficiencia en la gestién de los recursos que utilizan y que deben preocuparse, también, por la sostenibilidad de
los mismos. Se calcula que, en 2050, el 80% de los alimentos producidos se consumirén en las ciudades y,
dentro de ellas, el 40% del consumo alimentario se hara fuera del hogar, principaimente en los restaurantes, de
modo que éstos se convierten en actores muy importantes de las politicas de sostenibilidad y economia circular
de las ciudades. Caben plantearse, pues, cuestiones como la vertebracion de los restaurantes con la produccion
urbana y periurbana de alimentos para la elaboraciéon de menUs saludables y sostenibles, la integracion con la
ciudadania de los barrios donde se ubican, su contribucion a evitar la degradacion del medio ambiente urbano
procurando que todo residuo pueda convertirse en recurso. Todas ellas cuestiones cardinales para la
sostenibilidad de los restaurantes y de las ciudades.

Organiza: Gerencia de Turisme, Comer¢ i Mercats de I'Ajuntament de Barcelona y Asociacion
Restaurantes Sostenibles

Moderador: Sergi Marin (Gerent Regidoria Turisme,Comerg i Mercats-Ajuntament de Barcelona)

Participantes:

Sergio Gil (Presidente de Restaurantes Sostenibles, consultor, chef y empresario gastronémico).

Nacho Peres (Agricultor. Director del proyecto Can Gallina, Canet de Mar-Catalunya)

Lydie Anastassion ( Periodista de Restauration 21, Francia)

Juan Diego Sandoval (Jefe de sala y copropietario restaurante Coque, Madrid-Espafia)

Pausa para el almuerzo




16.00 h — 18.00 h: Mesa redonda: Comida de calle, patrimonio y turismo

La comida de calle ofrece comidas y bebidas baratas v listas para comer, que se pueden obtener faciimente en
la ciudad en mercados callejeros, patios de comida o festivales. Es consumida por millones de personas de
ingresos bajos y medios, especialmente en paises en desarrollo. Pero también contribuye a experiencias
gastrondmicas auténticas para los turistas, ofreciendo un vinculo entre alimentacion, patrimonio y turismo. En las
Ultimas décadas, la importancia del turismo gastrondmico ha aumentado con el atractivo culinario de ciudades
como Bangkok, Estambul, Nueva Orleans, Hong Kong, México, Marrakech, Cartagena, etc. ;Contribuye el
turismo a preservar/restaurar la vitalidad de la comida de calle para todos, o0 conduce a su "gourmetizacién" o
higienizacion y, por lo tanto, excluye a parte de los consumidores? ¢ Contribuye a mantener el patrimonio
alimentario y el conocimiento tradicional culinario o es un factor de hibridacién y reinvencion de la identidad
alimentaria?

Organiza: UNESCO Chair in World Food Systems, Montpellier SupAgro — Cirad

Moderador: Damien Conaré (UNESCO Chair in World Food Systems, Montpellier SupAgro, Francia)
Participantes:

Fabian Ardila Pinto (Universidad Nacional de Colombia - Colombia)

Nicolas Bricas (CIRAD, UNESCO Chair in World Food Systems - Francia)

José Antonio Vazquez-Medina (Universidad del Claustro de Sor Juana - México)

Francis Akindés (Université Alassane Ouattara, Bouaké, Costa de Marfin)

PLAZOS Y CUOTAS DE INSCRIPCION

Hasta el 30/03/2019 A partir del 01/04/2019

Sélo pre-congreso - Fundacié 125.00 € 200.00 €
Alicia*

*Incluye transporte (ida-vuelta BCN), café y comida.

Congreso Hasta el 30/03/2019 A partir del 01/04/2019
Instituciones/entidades 330.00 € 400.00 €
Empresas 440.00 € 500.00 €
Comunidad académica 220.00 € 300.00 €

Profesionales autonomos

Estudiantes y personas en 110.00 € 170.00 €
situacion de desempleo*

Presentacion no presencial / 150.00 € 200.00 €
virtual

Los precios incluyen la acreditacion al congreso, coffee breaks, comidas de mediodia y las
comunicaciones recibidas en soporte digital.

Si necesitas justificante de pago, ponte en contacto con el Comité Organizador.

*Acreditar condicion de estudiante enviando copia de matricula/carnet de la Universidad o de
desempleo, a: congreso2019@odela.org.
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Comité organizador

congreso2019@odela.org
Observatori de I'Alimentacio (Universitat de Barcelona)
Teléfono: (34) 93 403 45 59
www.ub.edu/odela/ - Facebook - Twitter
Fundacio Alicia

www.alicia.cat
Pau Alcover Dra. Cristina Larrea Dr. Miguel Picango
Arantza Begueria Toni Massanés Dra. Maria Clara Prata Gaspar
Mariona Castellvi Dr. Francisco Xavier Medina Dr. Joan Ribas
Dr. Jesus Contreras Patricia Messa Dra. Elena Roura
Montse Fabregas Dra. Margalida Mulet Marta Ruiz
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