CAPITULO CINCO

Proteccion del
«legado alimentario»
por parte de la UE
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CAPITULO 5

Objetivos

e Presentar la gastronomia como patrimonio inmaterial de la humanidad por la UNESCO

e Presentar la evolucién del patrimonio gastrondmico en Europa a través de los siglos
hasta los tiempos modernos.

e Presentar las medidas de proteccion implementadas por la Unién Europea para
salvaguardar el patrimonio gastronémico - Denominacién de Origen Protegida;
Indicacion Geografica Protegida; Indicaciones Geograficas

e Mostrar historias de éxito sobre formas de preservar el patrimonio gastronémico local
y nacional

Requisitos

e Entendiendo la definicién de gastronomia de la UNESCO

* Interés en explorar la historia gastronémica de Europa.

e Conocimientos basicos de la estructura y el mecanismo operativo de la UE
¢ Voluntad y deseo de aprender mas sobre el tema.

[ B | — = Y/
.ﬁ n"\m é ‘ “;“\\‘I
7 nn

=

CULTOURGASTRONOMIA.EU/ 79




Contenido

Proteccion del «legado alimentario»
por parte de la UE

La gastronomia como patrimonio inmaterial de la
humanidad segtin la UNESCO

Medidas de la UE para la proteccién del patrimonio
gastronémico

Ejemplos practicos

Bibliografia

81

86

88

91



CAPITULO 5

La gastronomia como patrimonio
inmaterial de la humanidad segun la
UNESCO

El patrimonio cultural inmaterial incluye las précticas y expresiones vivas
heredadas de nuestros antepasados y transmitidas a nuestros descendientes,
como las tradiciones orales, las artes del espectéculo, los usos sociales, los
rituales, los actos festivos, los conocimientos y préacticas relacionados con la
naturaleza y el universo y los conocimientos y técnicas vinculados a las técnicas

artesanales tradicionales. ‘
I @
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Foto - enlace

La Convencién para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial,
adoptada por la Conferencia General de la Organizacion en su 329 reunion en
octubre de 2003 y que entré en vigor el 20 de abril de 20086, abrié una nueva
etapa en la proteccién de este patrimonio. Entre sus objetivos figuran:
1.La salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial
2.Respeto al patrimonio cultural inmaterial de las comunidades, grupos e
individuos.
3.Sensibilizacién a nivel local, nacional e internacional sobre el patrimonio
cultural inmaterial
4.Reconocimiento mutuo del patrimonio cultural inmaterial entre paises y
cooperacién y asistencia internacionales.

La Convencion reconoce como elementos del Patrimonio Cultural Inmaterial:
Tradiciones y expresiones orales, incluida la lengua como vehiculo del
patrimonio cultural tangible

1.Artes escénicas

2.Practicas sociales, rituales y actos festivos

3.Conocimientos y practicas relacionados con la naturaleza y el universo.

4.Técnicas artesanales tradicionales
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La gastronomia como patrimonio
inmaterial de la humanidad segun la
UNESCO

Para dar mayor visibilidad al patrimonio cultural inmaterial, la Convencion establece un sistema
de dos listas:

e Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad: estd integrada
por expresiones que ilustran la diversidad del patrimonio inmaterial y contribuyen a una
mayor conciencia de su importancia y se considera el equivalente a la Lista del Patrimonio
Mundial.

e Lista del patrimonio cultural inmaterial que requiere medidas urgentes de salvaguardia:
estd formada por elementos del patrimonio cultural inmaterial que las comunidades y los
Estados Partes consideran que requieren medidas urgentes de salvaguardia para garantizar
su transmision. Las inscripciones en esta Lista contribuyen a movilizar la cooperacién y la
asistencia internacionales para que los actores interesados puedan adoptar medidas de
salvaguardia adecuadas.

También prevé la seleccion y promocién periédica de programas, proyectos y actividades
nacionales, subregionales o regionales de salvaguardia del patrimonio que mejor reflejen los
principios y objetivos de la Convencién.

Actualmente hay 192 elementos inscritos en la Lista Representativa, 35 en la Lista de
Salvaguardia Urgente y 11 programas, proyectos y actividades para la salvaguardia del
Patrimonio Cultural Inmaterial.

Actualmente hay 6 elementos gastronémicos en la lista del Patrimonio Inmaterial de la
Humanidad:

e Dieta mediterranea. Este tipo de
dieta estd muy extendida en varios
paises y culturas como Grecia, ltalia,
Espana, Croacia, Chipre, Marruecos y &
Portugal. Conocida mundialmente

como una opcion saludable y longeva, '© |

este tipo de dieta se basa en un % [T P
conjunto de tradiciones que estan >
relacionadas con la preparacion y 5

produccién, asi como con el Qd 3 &

compartir de los alimentos, ya que
comer juntos (familia, amigos..) es un
componente bésico de la identidad
cultural de los paises mediterréneos.
Asi como por sus ingredientes frescos
y de calidad como el pescado fresco,
el aceite de oliva o los quesos Foto - enlace
tradicionales.
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La gastronomia como patrimonio
inmaterial de la humanidad segtn la
UNESCO

e Gastronomia francesa. La UNESCO
sefala que la gastronomia francesa
es una préctica social para celebrar
momentos importantes en la vida
de individuos y grupos, y destaca la
importancia de la cohesion en torno
a una mesa en ocasiones
especiales. El concepto de repas
gastronomique hace referencia a la
cuidadosa seleccién de maridajes y
recetas, los mejores vinos franceses,
la decoracién, el entorno.. mucho
maés que los deliciosos y distintos
sabores que existen dentro de esta
fantastica gastronomia. (foto -

enlace)
e Comida mexicana al estilo
Michoacan. Estos platillos

tradicionales mexicanos han llegado a
la lista por considerarse un modelo
cultural integral que engloba aspectos
como la agricultura tradicional, las
costumbres comunitarias ancestrales
y las précticas rituales. Estos platos
no sélo destacan por sus ingredientes
més conocidos como el chile, el frijol
o el maiz, sino también por sus
métodos de cultivo como las milpas
(campos dedicados al cultivo de maiz
y otras semillas), sus chinampas
(sistema de cultivo artificial en zonas
de agua) o la nixtamalizacién, que es
el método de procesamiento
mediante el cual se incrementa el
valor nutricional del maiz. (foto - link)
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¢ Kimchi. Posiblemente sea la receta
de col més popular de Corea. La
UNESCO ha tenido en cuenta tanto
la preparacién de Corea del Sur
como la de Corea del Norte, que son
muy similares, pero presentan
algunas diferencias, siendo la
preparacion del norte menos
picante y de color méas blanco. El
motivo de la inclusién de esta
receta en la lista es su preparacion,
ya que mezcla diferentes
tradiciones: se elabora en verano en
comunidad para ahorrar el maximo
de provisiones para los largos
inviernos coreanos. Foto - enlace

e Café turco. Este plato se incluye no
tanto por su sabor sino por la forma
de prepararlo. Para su elaboracién se
utilizan  diferentes  técnicas de
maceracién 'y reposo, dque se
consideran un ritual. Se prepara en
ollas de cobre sobre un fuego y el
resultado es un café espeso,
espumoso y dulce que se sirve en
tazas pequefas. El ritual es wun
simbolo de hospitalidad y amistad, lo
que lo convierte en un elemento
ceremonial Unico. Foto - enlace
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Gastronomia como patrimonio
inmaterial de la humanidad
segun la UNESCO

¢ Washoku. El término se traduce como
cocina japonesa y la UNESCO destaco
su espiritu esencial de respeto por la
naturaleza, que estd estrechamente
relacionado con el uso sostenible de
los recursos naturales. La cocina
tradicional japonesa se basa en
ingredientes  locales como arroz,
pescado, verduras y plantas
comestibles propias de las diferentes
regiones japonesas. Foto - enlace

La inclusién de los alimentos en la Lista del Patrimonio Mundial de la UNESCO es un gran
paso hacia un futuro mejor. La forma de preparar los platos transmite mucha informacion
sobre una cultura, sus valores y su historia. Como seres humanos, también nos apegamos
emocionalmente a las comidas tradicionales. Son simbolos de nuestra infancia, de nuestra
familia y de nuestra patria. Por eso, es sumamente importante cultivar las tradiciones
culinarias y no olvidarlas entre las nuevas tendencias de la gastronomfa.

La UNESCO también mantiene un Registro de Buenas Practicas de Salvaguardia que
permite a los Estados Partes, las comunidades y otras partes interesadas compartir
experiencias de salvaguardia exitosas y ejemplos de cémo superaron los desafios que se les
presentaron en la transmisién de su patrimonio vivo, sus practicas y conocimientos a las
generaciones futuras. Estos métodos y enfoques deberfan ser dtiles como lecciones y
modelos que puedan adaptarse a otras circunstancias, incluidas las de los paises en
desarrollo.

En caso de estar interesado en consultar las Listas de Patrimonio Cultural Inmaterial y el
Registro de buenas préacticas de salvaguardia, puede hacerlo a través de este enlace

Si bien la UNESCO no cuenta con normas o etiquetas especificas para los productos
alimenticios, su enfoque en la proteccién comunitaria permite a las comunidades locales
asumir un papel activo en la preservacion de su patrimonio gastronémico para las
generaciones futuras. Sin embargo, la UNESCO organiza talleres y programas de
capacitacién para ayudar a las comunidades a documentar su patrimonio cultural
inmaterial, incluido su patrimonio gastronémico. Esto permite a las comunidades apropiarse
de su patrimonio y desarrollar planes de proteccion eficaces.

La UNESCO también trabaja para concienciar al publico sobre la importancia del
patrimonio cultural inmaterial, incluida la importancia de las tradiciones gastronémicas, lo
que fomenta el aprecio por la diversidad cultural y promueve el respeto por la gastronomia
tradicional.
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Medidas de la UE para la proteccion
del patrimonio gastronémico

El patrimonio inmaterial europeo de la alimentacion es una expresion de nuestra
identidad y diversidad cultural. El patrimonio gastronémico inspira continuamente la
creatividad y la innovacién humanas, que a su vez pueden impulsar cambios en las
politicas y abordar cuestiones sociales clave, como el cambio climético y la inclusion
social.
La diversidad de alimentos constituye un patrimonio Unico y valioso: diversidad
genética, pero también cultural, social y econédmica. Serd un activo clave para la
recuperacion socioecondémica y la resiliencia de Europa, ya que contribuye a la
proteccién de la biodiversidad, el desarrollo local sostenible, el turismo cultural
sostenible, la cohesion social y la inclusion. El patrimonio gastronémico debe
considerarse:

clave para preservar la biodiversidad y luchar contra el cambio climatico;

Clave para el desarrollo local sostenible;

clave para un turismo cultural sostenible;

clave para la cohesién social y la inclusion.

Los regimenes de calidad de la UE ayudan a proteger el patrimonio del sector
agricola europeo y mejoran el reconocimiento por parte de los consumidores de los
productos de calidad en todo el mundo.

Las indicaciones geograficas se aplican a diversos productos alimenticios,
productos agricolas, vinos Yy bebidas espirituosas producidos en regiones
determinadas. Protegen la reputacién de nombres de productos especificos, los
procesos de produccién regionales y tradicionales u otros elementos esenciales
(como razas locales o variedades de plantas) que conforman el patrimonio culinario
en toda Europa.

Foto -
enlace
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Medidas de la UE para la proteccion
del patrimonio gastronémico

Los productos agroalimentarios y los vinos pueden protegerse como Denominacion de Origen
Protegida (DOP) e Indicacién Geogréfica Protegida (IGP), y las bebidas espirituosas como
Indicaciones Geogréficas (IG). Se han establecido simbolos de la UE para dar publicidad a
estos productos. Estos simbolos aparecen en los envases de los productos, lo que facilita su
identificacion en el mercado. Garantizan que un producto de la UE es auténtico, no una
imitacién o falsificacion, y sirven para reforzar su reconocimiento nacional e internacional.
Puede encontrar mas informacién sobre DOP, IGP e IG en el Médulo 8 del curso de formacidn.
También se puede encontrar informacién méas detallada sobre las DOP, IGP e IG aqui:
Indicaciones geogréficas para alimentos y bebidas (articulo en linea, 2023)

La Unién Europea también ha introducido la etiqueta de “Especialidades Tradicionales
Garantizadas” (ETG). Las ETG son nombres de productos registrados y protegidos en toda la
UE para salvaguardar los métodos de produccion y las recetas tradicionales.

eAmbrosia es un registro legal de los nombres de productos agricolas y alimenticios, vinos y
bebidas espirituosas registrados y protegidos en toda la UE. Proporciona acceso directo a la
informacién sobre todas las indicaciones geogréficas registradas, incluidos los instrumentos
juridicos de proteccién y las especificaciones de los productos. También muestra fechas
clave y enlaces para solicitudes y publicaciones antes de que se registren las indicaciones
geogréficas.

eAmbrosia

Traditional Specialities Guaranteed

El motor de busqueda de productos protegidos eAmbrosia esté disponible aquf.

La Union Europea también ofrece ayuda financiera a proyectos que promuevan y protejan el
patrimonio gastronémico. Esto puede incluir iniciativas para documentar recetas
tradicionales, apoyar programas educativos sobre la cultura alimentaria y promover
mercados alimentarios locales.

La UE también fomenta y financia la investigacion sobre los métodos e ingredientes
tradicionales de produccién de alimentos. Este conocimiento puede utilizarse para
salvaguardar tradiciones alimentarias en peligro de extincién y desarrollar préacticas
sostenibles para el futuro.
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Ejemplos practicos

Italia, ejemplo de inscripcién en la lista del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad
de la UNESCO

Italia es un ejemplo de cémo la gastronomia puede beneficiar a las comunidades locales. En
2017, el arte de hacer pizza al estilo napolitano, conocido como el Pizzaiolo napolitano, fue
inscrito en la lista del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad de la UNESCO. Esta no
fue la Unica vez que la comida italiana capté la atencion de la UNESCO. El gobierno italiano ha
nominado oficialmente la cocina del pais para su inclusién en la lista del Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad de la UNESCO. Esta nominacidn refleja el reconocimiento por parte
de las autoridades de la importancia de la gastronomia y su impacto en las comunidades
locales. Tal reconocimiento puede beneficiar a las comunidades locales al preservar las
tradiciones culinarias e impulsar el turismo.

El expediente de candidatura destaca el papel significativo que ha desemperiado la cocina
italiana en la configuracién de la diversidad biocultural del pais. La cocina italiana se describe
como "un conjunto de practicas sociales, ritos y gestos basados en los numerosos
conocimientos locales que, sin jerarquias, la identifican y connotan”. Esta definicion destaca la
conexion integral entre las tradiciones locales y el panorama culinario general de ltalia,
subrayando la importancia de la diversidad regional en la cultura alimentaria de la nacidn.
Muchas zonas de Italia son famosas por sus recetas o ingredientes locales. Por ejemplo, los
vinedos y olivares de la Toscana son un simbolo de su identidad. Las comunidades locales
fortalecen sus vinculos sociales utilizando productos como el vino y el aceite de oliva para
celebrar festivales gastronémicos, como el Festival del Vino de Chianti y la Sagra del Tartufo
(festival de la trufa), junto con los visitantes.

Consulte la “Guia de viaje de la Toscana™ https://untolditaly.com/tuscany-travel-guide/

El Festival de la Calabaza en Bulgaria
Cada afno, en octubre, en la ciudad de Sevlievo se celebra el
"Festival de la Calabaza". El primer "Festival de la Calabaza” se

celebré en 2006. Desde entonces, este festival es una
tradicién en la ciudad. El motivo de su origen es que la regién
de Sevlievo es famosa por la produccion de calabazas, e
incluso la poblacién local la llama en broma "la ciudad de las
calabazas". Cada afio, en Sevlievo se celebra el Festival de la
Calabaza, un festival culinario de fiestas tradicionales locales,
delicias y artesanias creadas en la capital de la calabaza,
Sevlievo.

En la plaza frente a la Casa de la Cultura se celebran diversos

concursos de calabazas bonitas, en los que participan
productores locales con sus productos. Se celebran concursos
para la calabaza méas pesada, la més larga, la més pequena, la
mas inusual, la méas bellamente decorada, etc.

CULTOURGASTRONOMIA.EU/
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Otro evento durante el festival es la exposicién culinaria "Delicias de calabaza”, donde se
presentan diversas especialidades de calabaza: calabaza rellena con carne, barquitos de
calabaza al horno con carne picada, postres de calabaza, etc. Se ha convertido en una
tradicién preparar y comer cada afio la tarta de calabaza mas grande (en bulgaro se llama
tukvenik). Esta tradicional tarta de calabaza cuadrada mide mas de 200 metros de largo.
Los nifios también participan en el festival ofreciendo un recital de poesia con poemas y
canciones dedicados a la calabaza y participan en exposiciones competitivas con sus
dibujos.

Festival del queso casero en Bulgaria

A finales de septiembre se organiza en el pueblo de Cherni Vit, en Teteven, el Festival del
Queso Casero. En el Festival se presentan quesos caseros de diferentes regiones de
Bulgaria, quesos de pequefias queserfas, pan, miel y vino. Se organizan demostraciones,
presentaciones, degustaciones y encuentros con gente interesante. La presentacion de
investigaciones cientificas sobre productos tradicionales y enfoques innovadores es

especialmente valiosa.
Los organizadores del Festival son el Municipio de Teteven y el Ayuntamiento de Cherni Vit.

CULTOURGASTRONOMIA.EU/
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iEl evento esté dirigido a personas que quieran conocer los quesos tradicionales bulgaros!

Denominacién de Origen Protegida: Bulgarsko byalo salamureno sirene (Bbsrapcko
64710 canaMypeHo crpeHe)

Puedes consultar la informacién del producto en eAmbrosia aqui:
https://ec.europa.eu/agriculture/eambrosia/geographical-indications-
register/details/EUGIO0000017826

Puede consultar el Diario Oficial de la Unién Europea sobre la inscripcién de un nombre en
el Registro de Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones Geogréficas
Protegidas aqui:
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/HTML/?uri=CELEX:32023R1571#d1e106-11-1
Puede consultar el Diario Oficial de la Unién Europea sobre la publicacién de una solicitud
de registro de un nombre de conformidad con el articulo 50, apartado 2, letra a), del
Reglamento (UE) n.° 1151/2012 aquf:
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/HTML/?uri=CELEX:52023XC0413(04)_
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