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PRESENTACIÓN

Generar valor público, poner a las personas en 
el centro del esfuerzo, reconocer la diversidad 
cultural y promover el balance territorial son 
objetivos que iluminan cada vez más el trabajo 
de nuestras instituciones. Es en ese marco 
de propósitos que presentamos, con mucha 
alegría, esta publicación: una muestra más 
de articulación interinstitucional, integración 
multinivel y trabajo mancomunado con 
portadores tradicionales, expertos y gestores, 
comunidades, grupos sectoriales y civiles 
que protagonizan el desarrollo del país.

En este caso, se integran: el Centro de 
Investigación y Conservación del Patrimonio 
Cultural del Ministerio de Cultura y Juventud, 
con su trabajo de más de 15 años haciendo 
certámenes de cocina tradicional en 
provincias, regiones y cantones de la mano de 
gobiernos locales y organizaciones culturales 
y comunales. Además, la labor realizada 
por la Dirección de Cultura del Ministerio de 
Cultura y Juventud, con su larga trayectoria 
en la promoción y la gestión cultural 
comunitaria alrededor de los conocimientos 
y las expresiones culturales vivas del que 
han derivado hermosos recetarios de cocina 
tradicional en distintas regiones del país.

Asimismo, siempre en torno a la construcción 
y la sistematización del conocimiento, 
pero también del diálogo de saberes, 
la extensión social y la puesta en valor 
del patrimonio, nutren este estudio, las 
valiosas investigaciones y los proyectos de 
extensión social que realizan con esmero 
y continuidad, instancias de educación 
superior especializadas en la materia. 
Además, el aporte de dos socios vitales: 
el Instituto Costarricense de Turismo, que 
publicó buena parte de estos productos 
de conocimiento y el Instituto Nacional 
de Aprendizaje, que los convirtió en los 
módulos de cocina tradicional costarricense 
que se integran a sus carreras de industria 
alimentaria y turismo. Juntos han generado 

una eclosión de nuevas generaciones que 
re-descubren en su patrimonio y la cuchara 
de sus familia y pueblos, motivos de orgullo, 
pertenencia y alternativas laborales y de 
emprendimiento.

A estos procesos se suma, en años recientes 
y de manera cada vez más propositiva y 
diversificada, el sector privado y la sociedad 
civil organizada desde la actividad de 
restaurantes y desde el tercer sector (a 
través de fundaciones, asociaciones locales, 
grupos de interés y de trabajo) que aportan 
al rescate, la innovación y a la difusión de 
importantes elementos de nuestras cocinas 
de cara al público en general, al turismo, a 
la promoción de la salud y a la preocupación 
por el cambio climático.

Como es de imaginar, estas instancias y 
contrapartes han trabajado a lo largo de 
muchos años, con objetivos, enfoques y 
paradigmas diversos que, en diálogo y 
evolución, han propiciado el debate y el 
enriquecimiento de su trabajo, y nuestra 
comprensión sobre este aspecto de la 
riqueza cultural que nos nutre de tantos 
modos. Son motivo de pasión y exploración 
temas tan importantes como la protección 
y la conservación del patrimonio cultural, 
la exaltación de la gastronomía popular 
de las diferentes regiones, el diálogo de 
saberes y la participación efectiva de las 
comunidades portadoras de saberes y 
tradiciones culinarias, el valor de la cultura 
en tanto producto y expresión pero sobre 
todo como proceso, espacio de sociabilidad 
e hibridación, de memoria y sentido de 
pertenencia, de diálogo permanente entre 
tradición e innovación, entre saber colectivo 
y aporte de cada espíritu creador.

Por eso, este texto y el proceso que nos 
permitió llegar a él, son testimonio de la 
cocina como espacio privilegiado de la 
conciencia, integrador de lo que permanece, 
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nos funda y trasciende junto a lo efímero 
y significativo de la experiencia humana 
individual y colectiva.

Y no solo eso: el estudio que les 
presentamos, nos permitió aquilatar el 
largo proceso histórico y la potente visión 
del Estado costarricense que, una vez más, 
nos evidencia cómo el ADN del cuido y de 
la responsabilidad con el entorno, es central 
en nuestra historia y nuestra política pública 
desde muy temprano.

A través de políticas, programas de nutrición 
y de seguridad alimentaria; en especial 
de los Ministerios de Salud, Agricultura 
y Ganadería, rectores en esto temas; 
como del Ministerio de Educación Pública 
y el Ministerio de Ambiente y Energía; 
encontramos hitos constantes que hoy, de 
cara a los desafíos del presente, tienen un 
enorme potencial en el marco de Produccción 
y Consumo Sostenibles, la aplicación de la 
Ley de Agricultura Orgánica y el Plan de 
Descarbonización.

En resumen, tenemos aquí un estudio 
que procura articular la producción de 
conocimientos ligados a la cocina tradicional, 
los estudios y las políticas públicas existentes, 
la información de quince productos agrícolas 
tradicionales, en su mayoría de carácter 
endógeno precolombino indígena, logrando 
así la caracterización de la gastronomía 

tradicional costarricense que, aspiramos, 
permita a futuro la construcción de acciones 
estratégicas en función del desarrollo cultural 
y económico de las poblaciones involucradas.

Es un texto que nos regala información, 
compilaciones y datos de consulta útiles tanto 
para el sector cultural y académico como 
para la ciudadanía en general. Información 
que nos representa, nos inspira y que es, a 
la vez, motivación para el conocimiento y la 
celebración.

Como si fuera poco, trae luces que permiten 
comprender cómo pueden abordarse el tema 
de las cocinas tradicionales desde la política 
pública para la salvaguardia del patrimonio 
inmaterial culinario y productivo tradicional 
como componentes fundamentales del 
desarrollo de la nación.

Cierro agradeciendo, por todo ello, al 
equipo interno y de consultoría que lideró 
este proceso, a un generoso grupo de 
hacedores, gestores y promotores que 
nos acompañó. Nos regalan un abrebocas 
indispensable e inspirador de la que será 
en 2021, nuestra celebración de 200 años 
de vida como república que esperamos, nos 
nutra e inspire a seguir poniendo el cuido, 
la convivencia y nuestro acervo cultural 
como objetivo y fuerza para enfrentar los 
desafíos extraordinarios de nuestro tiempo.
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INTRODUCCIÓN

Este documento hace un breve balance 
para obtener un primer mapeo de las 
manifestaciones culturales del patrimonio 
cultural inmaterial, en el ámbito de la 
cocina tradicional, para construir acciones 
estratégicas en función del desarrollo 
cultural y económico de las poblaciones 
involucradas, cuyo producto concreto es 
la elaboración de 22 infografías que serán 
expuestas más adelante.

Dicho proceso se encontró dirigido por la 
Unidad de Patrimonio Cultural Inmaterial 
del Centro de Investigación y Conservación 
del Patrimonio Cultural, en alianza con el 
despacho del Ministerio de Cultura y Juventud 
de Costa Rica y en colaboración del Instituto 
Nacional de Aprendizaje.

Lejos de tratarse de un trabajo acabado, este 
es el inicio de una importante reflexión que 
hoy se desarrolla desde distintas ópticas y 
entidades, lo que ofrece un rico territorio 
del que pueden florecer propuestas que 
permitan revitalizar, proteger y resguardar 

conocimientos patrimoniales asociados a las 
cocinas tradicionales de las distintas regiones 
del país. Por lo tanto, los resultados que se 
presentan en este momento están sujetos a 
la retroalimentación que posibilite ampliar la 
documentación de los saberes de la cultura 
alimentaria costarricense.

Así, la iniciativa contempló emprender 
poniendo énfasis en la documentación de 
platillos a base de 15 productos relevantes 
en las cocinas tradicionales de las regiones 
establecidas por el MIDEPLAN, en su mayoría 
de carácter endógeno precolombino indígena 
(como son el maíz, el frijol, la yuca, la papa, 
el cacao, el pejibaye, el chayote, el chiverre 
y el ayote), incluyendo adicionalmente 
algunos que fueron introducidos posterior 
a la época colonial siendo domesticados y 
apropiados de tal forma que se convirtieron 
en elementos esenciales del patrimonio 
alimentario (por ejemplo, el café, la caña 
de azúcar, el arroz, el cerdo, el queso y el 
plátano).
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Los platillos fueron expuestos en las 
infografías por regiones, aunque esto no 
signifique que se preparen o consuman sólo 
en una de ellas. Muchos son compartidos 
a lo largo del territorio nacional o varios 
cantones de una región, pero se localizó su 
registro con mayor intensidad en algunas 
zonas. Debido a que se documentaron platos 
que se presentaban con mayor regularidad 
en todo el país, se visualizan en 2 infografías 
separadas para conocer los elementos que 
componen su receta. Por la importancia de 
los medios de distribución de los productos 
base y de los actos festivos como espacio de 
reproducción y revitalización de las cocinas 
tradicionales, se sumaron 5 piezas gráficas 
relacionadas con estos temas.

Como se detallará, la construcción de este 
mapeo estuvo acompañada de un mapeo 
de acciones institucionales que permitieran 
comprender cómo se aborda el tema de 
las cocinas tradicionales desde la política 
pública, especialmente a la luz de la 
contribución que el patrimonio inmaterial 
culinario hace al alcance de los objetivos de 
la seguridad alimentaria y nutricional, en un 
contexto de rápidos y recientes cambios en 
los patrones alimenticios que han derivado 
en el aumento de las enfermedades crónica 
no transmisibles, como son la diabetes 
infantil, la obesidad o las cardiopatías.

El texto cuenta con cinco apartados: el primero 
aborda brevemente una reflexión conceptual 
sobre el papel de la cocina tradicional como 
componente de la seguridad alimentaria, 
desde donde se tomaron los pilares de la 
SAN como categorías de clasificación en el 
mapeo institucional; el segundo muestra la 
ruta metodológica para alcanzar cada uno 
de los resultados esta investigación (mapeo 
institucional, mapeo de platillos e infografías); 
en el tercero se muestra el resumen de 
los principales resultados del mapeo de 
acciones institucionales, para pasar al cuarto 
en donde se exponen las infografías como 
producto central del trabajo; finalmente, el 
quinto expone algunas recomendaciones 
surgidas de todo el proceso para que sean 
consideradas por las entidades para dar 
continuidad al trabajo relacionado con las 
cocinas tradicionales.

Merece la pena reiterar que lo que se expone 
es una invitación a continuar aportando a 
una introversión importante y necesaria, 
cuyos aportes desde todos los ámbitos, y 
tan relevante el cultural, permitirá alcanzar 
beneficios para la población, la calidad de 
vida de las comunidades y el desarrollo 
sostenible de las regiones.
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1. BREVE REFLEXIÓN CONCEPTUAL: 
Cocina tradicional como componente de la seguridad 
alimentaria y nutricional

“En la montaña Suláyöm Sibö esparció la primera semilla humana de maíz, 
mazorca de todos los colores, la plantó en pares, cuidadas por Surá como 
guardiana de esas semillas, de allí, nacieron los clanes de los bribris, y de 
otras tribus hermanas. Sibö aparece como aire o viento que dispersa las 
semillas o la gente” (Narrado por Eliseo Salazar Morales, 2013. MEP, tomo 
1, 2017, p. 18).

Múltiples concepciones permiten acercarse 
a las manifestaciones asociadas a la 
alimentación como fenómeno cultural, como 
lo son gastronomía, patrimonio alimentario, 
tradición alimentaria, cultura alimenticia, 
hecho gastronómico, patrimonio alimenticio, 
cocina patrimonial, patrimonio culinario y 
cocinas. Todas se encuentran perfiladas bajo 
distintas características teóricas que llevan 
a tratar la manifestación desde abordajes 
metodológicos inter y transdisciplinarios.

En común se encuentra que los conceptos se 
relacionan con la producción y consumo de 
los alimentos, como también con la biología, 
los contextos, las adaptaciones y sincretismos 
culturales, las formas de acceso y los 
conocimientos asociados a toda la cadena. 
Pero sobre todo existe un énfasis pronunciado 
en las últimas décadas, que se asocia al papel 
de la cocina como experiencia integradora de 
la identidad cultural de los pueblos, en donde 
confluyen sabores, saberes, cosmovisiones, 
estructuras de poder, lugares de enunciación, 
tiempos, manifestación y construcciones 
simbólicas (de los gustos, tabúes, lenguaje), 
entre otros.

Para efectos de este trabajo, se procuró 
comprender a la cocina como una 
manifestación fundamental de la cultura 
viva, que es diversa, la cual se ha arraigado 
y transformado como manifestación 
patrimonial de diferentes grupos y 
comunidades. Desde allí, ha sido importante 

entender el patrimonio culinario como 
elemento integral de la seguridad alimentaria 
y nutricional, concebida como el derecho de 
individuos y sociedades a una alimentación 
cultural y nutricionalmente adecuada.

Formalmente la FAO concibió en 1996, desde 
la Cumbre Mundial de la Alimentación, la 
seguridad alimentaria como el “acceso físico 
y económico a suficiente alimento, seguro 
y nutritivo” para satisfacer las necesidades 
alimenticias y preferencias de individuos, 
hogares y naciones, con el objeto de que 
las personas lleven una vida activa y sana, 
así como cumplir con el mandato de los 
gobiernos de garantizar el derecho de todos 
los ciudadanos a estar protegidos contra el 
hambre (FAO, 2011).

De este se desprenden 4 pilares que 
constituyen el sistema de la seguridad 
alimentaria que son:

• Disponibilidad de alimentos,
que se refiere al suministro de alimentos 
en las diferentes escalas (nacional, regional 
o local), que incluye también la producción 
familiar para el auto consumo. Se trata que 
el alimento exista en forma física en las áreas 
donde se localizan los hogares, sea importado 
o que se produzca en el territorio. Este pilar 
ha trascendido inclusive a la necesidad de 
atender a la población temporal o itinerante 
(como la del turismo), en la medida de lo 
posible, con los productos nacionales.
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• Acceso a los alimentos, 
el cual puede se representa en la posibilidad 
económica, física y cultural de adquirir 
alimentos suficientes y variados, la cual 
incluye la producción doméstica. En este 
sentido, la pobreza implica un acceso 
limitado a los alimentos, mientras que la 
desigualdad limita a ciertas poblaciones el 
acceso a los alimentos de buena calidad.

• Aceptabilidad y consumo  
de alimentos, 

trata sobre los patrones culturales que 
determinan el modo en que se consumen 
los alimentos, el cual está influenciado 
por creencias, percepciones, gustos, 
conocimientos, prácticas e incluso formas 
de consumo de subsistencia.

• Utilización o aprovechamiento 
biológico de los alimentos, 

a nivel individual o comunitario está 
asociado a los requerimientos de 
consumo de micronutrientes para evitar 
la proliferación de factores de riesgo, sean 
desnutrición, malnutrición o enfermedades; 
estos se relacionan con las características 
poblacionales en determinados contextos, 
modos de vida y alimentos disponibles 
(OPS, 2019; Aguilar Zúñiga, Arias Molina, 
Rojas Villalobos, Solano Marchini, 2015; 
Chalampuente Flores, 2012).

Los pilares se encuentran correspondidos 
entre sí estrechamente, ya que la consecución 
de la seguridad alimentaria y nutricional 
depende de la confluencia de los diferentes 
factores que componen los pilares según 
cada territorio, idealmente en un adecuado 
balance e interrelación. Más adelante se 
retomarán estos componentes a la luz de las 
cocinas tradicionales y patrimoniales.

Este concepto, no obstante, ha debido 
ampliarse considerando que no se puede 

limitar a la búsqueda de la erradicación 
del hambre en el mundo, sino que pueda 
atender la alimentación como fenómeno, 
según lo indica Cecilia Banderas (2016):

“incluye otros elementos relacionados 
con la gastronomía, como el comercio, el 
procesamiento, el comportamiento humano 
y el acceso y consumo de alimentos diversos. 
La gastronomía sostenible, en cambio, apunta 
a disminuir las diferencias sociales en la mesa 
y a incrementar la apreciación hacia la calidad 
de la comida como un elemento importante 
de bienestar individual, biológico y social. 
Ambos conceptos se pueden relacionar de 
diferentes maneras: en la producción local 
de alimentos, la gastronomía casera, la 
transmisión de tradiciones culinarias entre 
generaciones, el derecho a la diversidad 
de alimentos y el impacto del turismo 
gastronómico sobre el desarrollo local” (p.2).

Esto puede deberse a la introducción de 
un nuevo cambio de paradigma sobre las 
formas de consumo de los alimentos, en 
donde crece la conciencia sobre el origen de 
los productos, su relación con el medio, la 
ética y valores vinculados con la producción 
sostenible (baja en carbono) así como su 
relación con la identidad de un territorio, 
paisaje o cultura. Los comensales comienzan 
a valorar la especificidad alimentaria local y 
artesanal, trazan su recorrido del campo a 
la mesa, como forma que los distancie de la 
experiencia homogeneizadora y tecnificada, 
para dar lugar a la comida como atractivo 
que revaloriza el modelo de producción 
campesino.

A esto se suma que los alimentos producidos 
generen mayores beneficios nutricionales 
y medicinales, los cuales se potencian 
cuando es posible adquirirlos exentos de 
aplicación de agroquímicos industriales. No 
obstante, este puede ser un enfoque poco 
extendido a la mayoría de la población, que 
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hoy se encuentra amenazada por el elevado 
consumo de alimentos ultra procesados, 
de alta ingesta calórica y de mala calidad, 
en unos casos, producto de la desigualdad 
socio económica, representado en el acceso 
a alimento barato pero de pocas o nulas 
cualidades nutricionales para los grupos de 
menores ingresos y, caso contrario, por la 
posibilidad de quienes tienen mayor poder 
adquisitivo de consumir una dieta de alto 
valor económico, pero basada en azúcares, 
proteínas y grasas animales (Aguirre, 2007).

Entre las décadas de 1950 y 1970 se 
incrementó el interés por atender la 
inseguridad alimentaria provocada por la 
escasez de alimentos, los cuales derivaron en 
altos índices de desnutrición, especialmente 
en la población menor de edad. Por una parte, 
el Estado invierte en una serie de programas 
sociales que procuraron hacer frente a la 
problemática de combatir el hambre, y es 
donde se observa en la línea de tiempo (que 
se expone más adelante), la creación de de 
programas como los comedores escolares 
del MEP y el CEN CINAI en 1950, la creación 
de la Secretaría de la Política Nacional de 
Alimentación y Nutrición (SEPAN) en 1973 o 
el programa de abastecimiento institucional 
en 1974 que se complementó con la ley de 
desarrollo social y asignaciones familiares, 
también se realiza la primera encuesta de 
nutrición en 1966.

De acuerdo con la información recolectada 
por esta encuesta y otros informes, como el 
censo peso/talla del MEP, se concluye que la 
implementación de estas iniciativas permitió 
disminuir la desnutrición en la población 
entre 6 y 12 años de un 16.3% reportado 
en 1996 a 1.8% en 2019 (Jiménez, 2019).

Para alcanzar este propósito se sumaron 
también acciones estatales que favorecieron 
la industrialización de la agricultura, 
conocida como la Revolución Verde, donde 
se tecnificó la producción, se subvencionaron 

productos, se amplió la frontera agrícola y 
se apoyaron los intercambios comerciales 
libres de aranceles que permitieron la 
importación de alimentos ultra procesados 
a menor costo (CNAN-INAH, 2017). En 
1949 se crea el Ministerio de Agricultura 
e Industria (que luego se convertiría en 
Ministerio de Agricultura y Ganadería), en 
1961 inicia labores el Instituto de Tierras 
y Colonización, que luego se convertirá en 
el INDER, y a partir de la década de 1980 
se aprueban una serie de tratados de libre 
comercio con diferentes regiones y países.

Se sumaron a esto cambios de patrones 
socio culturales, donde más mujeres se 
incorporan a la fuerza laboral, los trabajos 
agrícolas se tecnifican y requieren de menos 
mano de obra, los alimentos importados de 
menor precio desplazan a la producción 
agrícola local, la sociedad se transforma de 
una agrícola a una de venta de servicios, 
entre otras muchas.

Esto exige que los mercados ofrezcan con 
mayor regularidad, independientemente de 
la estacionalidad o región, alimentos que 
suplan las necesidades de las familias en 
términos de mantenerles sin hambre y aptos 
para trabajar, aunque represente depender 
de cultivos industriales y poca variedad 
nutricional e, incluso, gustativa. Resulta más 
difícil distinguir de dónde proviene lo que se 
come y se reducen los patrones alimentarios, 
aparecen múltiples intermediarios en los 
procesos de comercialización y una gran 
maquinaria de publicidad que asegura 
que los productos responden a las nuevas 
formas de vida (rapidez, venta minorista, 
durabilidad, conservación, control sanitario 
y “sano”); además, existe una sobre oferta 
de menús en un mundo globalizado en 
el cual se puede consumir un platillo de 
diferentes orígenes, des-localizado.

Para la antropóloga Patricia Aguirre (2007), 
estos cambios han sido paulatinos pero muy 
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rápidos, si se comparan con otras transfor-
maciones culturales en la historia de la hu-
manidad, que requirieron de largos procesos 
de adaptación y domesticación de los con-
textos, como fue el desarrollo mismo de la 
agricultura. En tan sólo 40 años se ha pasado 
de la carencia de alimentos a la sobre pro-
ducción y sobre alimentación, que ha deri-
vado en graves problemas de salud pública.

En efecto, el censo talla/peso del MEP en 2016 
indicó que en tan solo 8 años se presentó un 
aumento del 12.6% de población estudiantil 
que pasó de condición de sobrepeso a 
obesidad, reforzando lo indicado por la OPS 
como la muestra de que en el país se inicia 
con la epidemia de obesidad:

“Las tendencias de aumento y de las 
diferencias sociales en la obesidad hacen que 
las minorías y aquellos estratos de la población 
con menor nivel educativo y socioeconómico 
puedan ser los más afectados. Al profundizar 
en el tema, en cuanto a Sobrepeso y 
Obesidad se observa que hay mayor 
prevalencia en la zona urbana (34.9%) 
que en la zona rural (31.4%) sin embargo, 
en ambas zonas coexiste el sobrepeso y 
la obesidad. El sobrepeso y obesidad por 
sexo muestra que en mujeres existe mayor 
prevalencia de sobrepeso y en hombres de 
obesidad. Al analizar los resultados por edad 
se demuestra que existe un incremento del 
sobrepeso y la obesidad que inicia a los 8 
años de edad, mostrándose las prevalencias 
más altas, entre los 9-11 años, mientras que 
a los 12 años declina levemente la tendencia 
independientemente del sexo, 34 de cada 
100 escolares tienen sobrepeso u obesidad 
(118.078 estudiantes). La malnutrición por 
exceso se registró a lo largo de todo el país, 
siendo la mayor prevalencia en la Gran Área 
Metropolitana, principalmente Heredia y San 
José” (MEP, 2016, p 5).

La inquietud sobre este tema refiere, 
medularmente, a la presión que representa 
para el sistema de salud y especialmente la 

calidad de vida de la población, el incremento 
de enfermedades no transmisibles que 
son altamente costosas de tratar y que 
se presentan hoy en edades tempranas, 
asociadas a la ingesta de alimentos de muy 
bajo o nulo valor nutricional pero muy alta 
en hidratos de carbono.

Por esto, y como se mencionó 
anteriormente, las cocinas con sello de 
origen, tradicionales, patrimoniales, entre 
otras, comienzan a considerarse en un 
mercado de alta gastronomía como una vía 
de comercialización que responde a esta 
problemática, retomando elementos como la 
diversidad biológica en lo local, los sistemas 
de producción de bajo impacto y orgánicos, 
los conocimientos “de las abuelas” o 
“ancestrales” consolidado a base de prueba 
y error y con alto valor nutricional. Y se 
encuentran posibilidades para crear platillos 
con inspiración en lo tradicional (evocar a 
la tradición, sin que sea el plato tradicional 
en sí mismo) o bien simular la experiencia 
con rasgos parecidos a la manifestación, con 
una suerte de nostalgia por ese sentimiento 
de hogar, familia, historia y acto colectivo.

Esto sigue representando, si se toma como 
referencia lo establecido por Patricia Aguirre 
(2007), como una jerarquía social de los 
alimentos, ya que se trata de un mercado 
limitado a un grupo socioeconómico de alta 
o media capacidad adquisitiva, que consume 
una alta cocina aunque esté inspirada en la 
cocina popular, campesina o indígena. En 
esto se encuentra una diferencia con las 
cocinas tradicionales como manifestación 
del patrimonio cultural inmaterial, y el papel 
de la política pública en su encargo por 
revitalizarlas desde su interés por proteger 
y conservar conocimientos que resguarden 
la diversidad cultural de una nación, aunque 
esto no representa negar el papel que la 
innovación gastronómica pueda tener en 
la revitalización de algunos elementos 
asociados al patrimonio alimenticio.
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Si bien estas tendencias que buscan nuevas 
creaciones sobre la base tradicional, 
(transformaciones en todo caso que no son 
ajenas al fenómeno cultural), poner en valor 
el patrimonio culinario representa resguardar 
los sentidos y saberes asociados al comer, 
la mesa compartida, la comensalidad, el 
lenguaje de las comidas (orden, tiempos, 
normativa de sabores, temporalidades, 
temperaturas, consistencias, texturas 
aceptadas, platos según la ocasión, 
combinación de alimentos aceptada), los 
valores asociados, la comida como eje de 
relaciones sociales (Aguirre, 2007).

Las cocinas tradicionales y las comidas como 
patrimonio están asociadas a la comprensión 
de la biodiversidad, el territorio, la lengua, 
la memoria, la historia, la cultura y el 
reconocimiento de las comunidades de su 
cultura alimentaria (lo que nos define, nos 
identifica), lo que significa advertir que se 
trata de una práctica compleja en sí misma 
(hay cocina cotidiana, ritual, de fiesta, 
medicinal) la cual depende, a su vez, de un 
sistema de manifestaciones para hacerse 
presente (agricultura, comercio, espacios de 
consumo, artesanía, música, arte popular, 
rituales religiosos, vestido, mitos y leyendas, 
entre otros) y es dinámica.

En términos patrimoniales, y tomando como 
referencia los expedientes de candidaturas 
de cocinas que han sido inscritas patrimonio 
inmaterial de la humanidad, es posible 
pensar que el análisis de las cocinas 
tradicionales debe poner en consideración 
los siguientes elementos básicos:

• El valor excepcional de la cocina 
tradicional como sistema alimentario 
y cultural en un marco territorial, que 
expone la diversidad de la manifestación 
en diferentes regiones.

• La cocina como medio de apropiación de 
la identidad de pueblos, comunidades, 
grupos e individuos y como fuente de 
intercambios culturales cuyo valor reside 
en tratarse de una tradición viva.

• La cocina como medio de cohesión social 
para las comunidades y la comensalidad 
como acto colectivo potente como 
espacio de transmisión de normas, 
reglas, símbolos y lenguajes.

• Las cualidades técnicas de la cocina 
son un bagaje de conocimientos que 
diferencian la manifestación.

Desde esta óptica, el consumo del plato tiene 
un significado, hay una construcción simbólica 
colectiva e individual y su proceso alrededor 
de una vivencia, lo que evoca, rememora y 
reúne, el ritual que permite hacer conciencia 
sobre lo que se está comiendo (cultura, 
historia, tradición), volviendo las cocinas 
tradicionales y patrimoniales en cocinas de 
resistencia, frente a un mundo en donde se 
come lo que se puede comprar, de categorías 
culturales cada vez más homogéneas y que 
pierde el saber del vientre, indica Claude 
Fischler (2010). Son formas de alimentación 
cada vez más solitarias, vagabundas y 
desestructuradas, sin coherencia, sin norma, 
sin saberes compartidos (Aguirre, 2007; 
Fischler, 2010).

Si bien para efectos de este trabajo se puso 
el énfasis en el platillo como elemento visual 
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de las cocinas tradicionales, la revitalización 
de la manifestación depende del resguardo 
y promoción del sistema que en sí permite 
proteger este elemento final de consumo, 
por lo que se requiere trascender al 
entendimiento de los saberes asociados al 
comer, los conocimientos y bienes que hacen 
parte de la comunidad y colectividad que dan 
sentido al plato y lo que este representa, la 
interpretación y validación que los grupos 
hacen de estas manifestaciones, así como de 
los procesos de cambio y adaptación que son 
producidos no sólo por las transformaciones 
socio culturales, sino también por los eventos 
naturales de gran impacto, en un marco de 
diversidad, como lo señalan Verónica Lema y 
María Leila Pochetino (2012):

“debemos analizar prácticas situadas 
en procesos sociales de recuperación, 
reinterpretación y recreación performática 
de manifestaciones culturales, entendiendo 
el patrimonio como una construcción social 
dinámica (…) los pueblos se autodeterminan 
y eligen los procesos que les convienen 
o valoran de acuerdo con un conjunto de 
referentes culturales, sociales y económicos 
(…) las acciones se resignifican y actualizan en 
un proceso que como uróboros –la serpiente 
que se come su propia cola– pueden implicar 

autodestrucción o renacimientos” (p. 43).

Es posible concebir, entonces, que las cocinas 
tradicionales tienen un importante rol en la 
consecución de la seguridad alimentaria y 
nutricional de los pueblos, si se contempla 
como el derecho no sólo de alimentarse bien, 
sino de vivir la experiencia plena desde las 
realidades culturales y socio económicas de 
familias y comunidades, asociado entonces 
también a un derecho cultural.

Por lo tanto, los pilares de la SAN fueron 
complementados a la luz de otros elementos 
que pueden añadirse cuando se trata de 
las cocinas tradicionales patrimoniales, 
los cuales permitieron, a la vez, clasificar 
luego las acciones institucionales que 
aportan al sistema de la cultura alimentaria 
patrimonial costarricense, y que se proponen 
gracias a los aportes ofrecidos en las 
amplias investigaciones realizadas por los 
nutricionistas Patricia Sedó (2009, 2014a, 
2014b, 2016, 2018), Romano González 
(2008, 2012a, 2012b) y la antropóloga 
Giselle Chang (2001) sobre la cocina y la 
alimentación tradicional en Costa Rica.

A continuación, se reseñan de forma 
sintética:
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DISPONIBILIDAD

PILAR SAN COMPONETES BASE

COMPONENTES AMPLIADOS

• Alimento disponible físicamente 
en las áreas donde se localiza la po-
blación (residente o flotante).
• Capacidad nacional, regional o 
local para producir (grandes o pe-
queños productores, productores 
de subsistencia).
• Producción para la exportación.
• En caso necesario, se importan los 
alimentos.

•Para estar disponible, requiere apoyo a los productores (rentable, cré-
dito, estímulos) y a la protección de las semillas.

• Producción en diálogo con los espacios protegidos.
•Alimentos disponibles por las características del ambiente (suelos, 
geografía, clima).

•Alimentos disponibles luego de cambios ambientales inducidos o for-
tuitos de gran envergadura.

• Alimentos autóctonos, adoptados, domesticados, apropiados.
• Conocimientos agrícolas, ambientales, climáticos que deben trans-
mitirse para favorecer la disponibilidad diversa y contextualizada, 
para domesticar y adaptar.

• Estrategias de domesticación de las especies a través de la historia 
individual o colectiva.

• Tecnologías relacionadas con la producción.
• Producción extensiva, orgánica, de pequeña escala.
• Diversidad de formas de producción: el solar, la huerta, la finca mixta, 
la finca extensiva.

• Formas de obtención del alimento: recolección, cultivo, pescado, 
comprado, regalado, empacado, banco de alimentos.

• Erosión o extensión genética de las semillas que provoca extinción 
de prácticas tradicionales.

ACCESO A LOS 
ALIMENTOS 

PILAR SAN COMPONETES BASE

COMPONENTES AMPLIADOS

• Capacidad económica para adquirir 
los alimentos suficientes y variados.

• Producción doméstica.
• Consumo de acuerdo con 

los ingresos.

• Cadenas de distribución: mercados, ferias, intermediarios, centros de 
acopio y distribución, transnacionales, locales de venta, productor, 
ventas ambulantes, hoteles, centros turísticos.

• Economía familiar.
•Protección al pequeño productor (en caso de agricultura familiar).
•Apoyo a emprendimientos de productos terminados que se ofrecen 
en las diferentes cadenas.

•Comedores – atención a población vulnerable.
•Erradicación del Hambre o Erradicación de la Obesidad.
•Diversidad de alternativas según capacidad económica.

ACEPTACIÓN Y 
CONSUMO DE 

ALIMENTOS

PILAR SAN COMPONETES BASE

COMPONENTES AMPLIADOS

• Patrones culturales del consumo.
• Subsistencia – comer lo disponible.

•  Conocimientos asociados a la obtención y preparación, utensilios.
• Conocimientos sobre formas de almacenamiento: salado, secado, 
ahumado, refrigeración (incidencia en el sabor).
• Patrones del consumo: rituales, temporalidades, festejos, celebracio-
nes, intercambios, memoria, gustos (sabores, colores), medicinal.
• Manifestaciones asociadas a la comida: artesanía, música, vestido, 
canto, decoración, arte popular, santería, altares, danza, mitos y leyen-
das, toponimia.
• Espacios de intercambio de saberes en las comunidades.
• Reconocimiento de la comunidad: identidad, transmisión, compañía, 
lugar, modos de consumo, historia.
• Cómo se come, con quién se come, cuándo se come, por qué se 
come, para qué se come.
• Gastronomía: presentación, innovación, fusión, emprendimientos, 
técnicas, dinámica.

UTILIZACIÓN 
BIOLÓGICA

PILAR SAN COMPONETES BASE

COMPONENTES AMPLIADOS

• Aportes de micronutrientes.
• Absorción por parte del organismo.
•  Bio disponibilidad de nutrientes

• Conocimientos de plantas y sus propiedades.
• Diversidad biológica y genética.
• Nutrición – balance para evitar enfermedades crónicas, desnutrición,  
  u obesidad.
• Inocuidad – Tradición vs. Tratamiento de los alimentos.
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Las cocinas tradicionales como parte del 
patrimonio cultural inmaterial son diversas, 
responden a dinámicas del territorio que 
han comprendido su contexto ambiental, 
biológico, nutricional y medicinal, como 
han sabido apropiarse y domesticar 
elementos exógenos que con el tiempo 
hicieron sincretismos con los recursos 
locales, aportando a la diversidad cultural 
y genética (de grupos humanos y de 
semillas), contribuyen a la construcción 
y reinterpretación de las memorias 
individuales y colectivas.

De forma sencilla es posible reconocer 
que estas cocinas aportan por variedad al 
complemento nutricional, que asociado 
a formas equilibradas y sostenibles 
de producción agrícola y alimenticia, 
contribuyen con la soberanía alimentaria 
de los pueblos y, por lo tanto, a su SAN. 
Colateralmente, pueden contribuir otorgando 
beneficios intangibles al desarrollo humano 
y cultural, a través de la comensalidad como 
vivencia que transmite valores culturales, la 
interacción social alrededor de la mesa y 
el comer que refuerzan los lazos comunes, 
aquellos que participan alimentando el alma.
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2. RUTA METODOLÓGICA

IMAGEN 1. DIAGRAMA CRONOLOGÍA DE TRABAJO

Para el desarrollo del trabajo se realizaron 
diversas actividades para la recopilación 
de la primera información de base, 
principalmente aquella producto de la 
consulta de fuentes secundarias y cuyos 
resultados fueron retroalimentados a la luz 

de encuentros presenciales con funcionarios 
de distintas instituciones, organizaciones 
y entes privados, de los cuales surge la 
primera propuesta de infografías de las 
cocinas tradicionales costarricenses.

Fuente: Elaboración propia

A continuación se hará un breve recuento de las actividades que permitieron alcanzar el 
objetivo de la propuesta, algunas de las cuales se desarrollaron de forma simultánea:

2.1. Selección de los productos base y mapeo inicial
De acuerdo con los términos del estudio, era necesario plasmar gráficamente la diversidad 
de preparaciones de la cocina tradicional costarricense tomando como base al menos un 
producto representativo del grupo de los tubérculos, las carnes, vegetales y lácteos.

IMAGEN 2. ORÍGENES DE LOS PRODUCTOS ESTUDIADOS

Fuente: Elaboración propia
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Considerando que el patrimonio alimentario 
nacional se compone de alimentos variados, 
con diferentes orígenes y resultado de la 
comprensión del contexto local como de la 
apropiación y domesticación de especies 
exógenas, se contaba con un amplio 
espectro de productos para integrar al 

estudio. Por tanto, se priorizaron 15 de 
ellos para iniciar el estudio, considerando 
que fueran preponderantes en la tradición 
alimentaria, en la economía nacional y que 
contaran con información disponible para 
ser sistematizada.

Se realizaron cruces de diferentes bases de 
datos, de manera que pudiera seleccionarse 
aquella información más pertinente para 
la elaboración del mapeo preliminar, los 
cuales fueron elaborados bajo los siguientes 
criterios:

• Cultivos:

Se trata principalmente del Censo 
Agropecuario 2014, luego de solicitar al 
INEC la información pormenorizada de 
hectáreas sembradas de cada cultivo por 
cantón, con excepción del chiverre, el cual 
no fue censado. Sobre esta información se 
establecieron para cada producto rangos de 
hectáreas sembradas, procurando que se 
reflejaran aquellos cantones que contaban 
con una representación de mayor al 0.3% y 

0.5% del total de hectáreas de ese cultivo. 
Por lo tanto, existen casos donde algunos 
cantones no se encuentran reflejados por 
tratarse de siembras muy pequeñas.

De acuerdo con el INEC (2014), las hectáreas 
sembradas corresponden al total del cultivo 
sembrado durante un mismo año agrícola. 
Asimismo, en el caso de las fincas con 
cultivo mixto, el INEC solicita a “la persona 
informante que estime el área cosechada 
de cada uno de ellos, como si se hubiera 
cosechado por separado” (p. 61).

En el caso del chiverre, se tomó como 
referencia el estimado que realiza el 
Sistema Fitosanitario del Estado del MAG 
sobre las hectáreas sembradas al momento 
de las visitas, que pueden ser sucesivas en 

ARROZ

AYOTE

CACAO

CAFÉ

CAÑA

CERDO

CHAYOTE

FRIJOL

MAÍZ

PAPA

PEJIBAYE

PLÁTANO

QUESO

YUCA
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varios años. Esta información es de orden 
estimativo, por lo tanto se hace referencia a 
una medida aproximada, ya que las medidas 
son tomadas al momento de las visitas, y 
como en muchos casos se trata de fincas 
mixtas, la presencia de un cultivo puede 
variar en algunas ocasiones. Por otra parte, 
el SFE cuenta con un dato de muestra, que 
corresponde a las visitas que realizan para 
el control de plagas, así que es posible que 
no cuente con el dato de todas las fincas 
que permanente o temporalmente hayan 
sembrado chiverre. Esta información se 
complementó con la ofrecida por el sistema 
INFOAGRO, que cuenta con el registro de 
la información suministrada por diferentes 
entidades y las direcciones regionales del 
MAG, desde donde se procura compilar 
datos de producción agrícola en el país.

• Cerdo:

Se utilizó un rango de animales (hato) que 
se encontraron en las diferentes fincas 
de un cantón, de acuerdo con el Censo 
Agropecuario 2014.

• Queso:

En este caso se trata de producto lácteo 
procesado, del que no se cuenta con 
información en los sistemas o referencias 
disponibles para consulta. Por ello, se indagó 
con el CITA-UCR sobre el tema, porque se 
encuentra colaborando con el CNP en el 
seguimiento y apoyo a los productores de 
queso y otros lácteos, desde donde recogieron 
datos de los productores con los que se 
encuentran trabajando. Esta información se 
complementó con los datos suministrados 
por parte el MAG de los productores que 
se registran en la Feria El Gustico. Esta 
información, a diferencia de las anteriores, 
no se encuentra clasificada u homologada 
en términos concretos, por lo que se decidió 
realizar una primera categorización en los 
tipos de quesos que tenían una mención 
más recurrente, y el resto fue clasificado en 
la categoría de “otros”. Para este mapa no se 
utilizaron rangos de presencia, ya que no se 
reportaron datos de cantidad de producción 
de un tipo de queso, sino de los quesos que 

son elaborados por un mismo empresario. 
Por ello, se plasmó en el mapa la ubicación 
del tipo de queso en el cantón de origen de 
producción.

2.2. Revisión y análisis  
de fuentes secundarias

La exploración de documentos fue continua 
durante el proceso, con dos orientaciones, 
la primera relacionada con el mapeo 
institucional de acciones que incumbieran a la 
cocina tradicional, las que posteriormente se 
extendieron a las de seguridad alimentaria y 
nutricional; la segunda, procuró documentar 
y seleccionar los platillos del patrimonio 
alimentario nacional que harían parte de las 
infografías.

En vista de que estas tareas no se habían 
adelantado antes, el Ministerio de Cultura 
y Juventud, el Centro de Investigación y 
Conservación del Patrimonio Cultural y el 
Instituto Costarricense de Turismo buscaban 
presentar una imagen preliminar sobre el 
tema con el propósito de iniciar con esta 
reflexión.

Sobre el mapeo institucional, se inició 
recopilando información que las diferentes 
instituciones del Estado han puesto a 
disposición, principalmente a través de las 
páginas web institucionales, entre los que 
se encuentran:

• Políticas públicas

• Programas

• Proyectos

• Investigaciones

• Planes operativos institucionales

• Memorias institucionales

• Informes de labores o institucionales

Inicialmente se exploró el trabajo que 
realizan las instituciones (principalmente 
memorias institucionales y planes operativos 
institucionales) con las manifestaciones 
culturales vinculadas a la cocina tradicional, 
destacándose aquellas actividades que 
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realizan las entidades y su relación con el 
desarrollo o fortalecimiento del tema de 
alimentación, nutricional o gastronómico, las 
cuales fueron clasificadas por cada entidad.

No obstante, al considerar la relevancia 
que el tema de la cocina tradicional y la 
gastronomía, se decide ampliar la visión 
de la cocina hacia una que no refiriera 
sólo al producto de consumo (el platillo y 
su preparación), sino al ecosistema que 
podría estar asociado a este, como lo es la 
producción agrícola, la alimentación como 
práctica, la nutrición y la salud, entre otros.

Paralelamente, esta exploración permitió 
hacer un primer recuento de los hechos que 

aportaron al desarrollo de la materia en el 
país, construyendo así una línea de tiempo 
base, la cual será descrita más adelante.

Para la construcción de los mapas 
infográficos, se revisaron inicialmente los 
registros estadísticos de los productos base, 
principalmente los del Censo Agropecuario 
del INEC realizado en 2014 y otras bases 
de datos del registro fitosanitario del MAG, 
estudios de la escuela de nutrición de la UCR, 
la plataforma de INFOAGRO, entre otras. 
Esto permitió elaborar una serie de mapas 
para comprender cómo se comportaba la 
producción de los 15 productos base y su 
distribución espacial.

IMAGEN 3. EJEMPLO DE MAPA SÍNTESIS PRESENCIA  
DE PRODUCTOS ESTUDIADOS POR REGIÓN

Fuente: Elaboración propia con base en INEC, 2014; CNP, 2018; CITA-UCR, 2018; MAG, 2018; INFOAGRO, 2018; 
SFE-MAG, 2018; CONARROZ, 2018; SIMACR, 2017
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Algunos de estos datos fueron elegidos para 
traducirse posteriormente en las infografías, 
en donde se representaron los cantones de 
mayor producción de cada alimento.

Luego se analizaron las publicaciones del 
Centro de Investigación y Conservación 
del Patrimonio Cultural, con las cuales fue 
posible obtener una primera matriz de 
sistematización de recetas que se derivaron 
de los certámenes de cocina tradicional 
realizados en las diferentes regiones del 
país. Estas publicaciones permitieron que las 
preparaciones se clasificaran por las regiones 
de MIDEPLAN según el lugar de origen de 
cada participante, un referente importante 
para agregar posteriormente otras recetas 
registradas en fuentes secundarias, con lo 
que fue posible observar cuáles platillos se 
referenciaban más en determinados lugares 
de la geografía nacional.

De tal manera que se elaboró una matriz 
regionalizada en donde se sistematizaron 
las preparaciones por producto base más 
preponderante, ingredientes principales, 

ingredientes complementarios y nombre 
de la persona que ofreció la receta. Para 
confirmar algunos elementos de las recetas, 
se revisó bibliografía relacionada con 
gastronomía tradicional costarricense para 
verificar información asociada a algunas 
recetas o productos.

Resultó excepcional el caso del café, ya 
que no fue posible encontrar platillos 
tradicionales distintos a la bebida; como 
alimento base ha servido más recientemente 
para preparación de nuevas recetas que 
se han calificado como gastronomía de 
innovación o fusión.

La matriz de los platos se sometió a 
valoración de los participantes de los talles 
(que se mencionan más adelante), para que 
se eliminaran los que no correspondían, 
se seleccionaran los más relevantes y se 
integraran ajustes a los componentes de la 
receta que consideraran pertinentes.

Seguidamente se muestra un ejemplo de la 
matriz que consolidó los platos, de acuerdo 
con lo descrito:
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RESBALADERA

PRODUCTO 
BASE

CLASIFICACIÓN

ARROZ
REGIONES

ALIMENTO 
PREPARADO / PLATILLO

Coincidentes: cebada, agua, canela, vainilla, clavo de olor, 
azúcar, Variaciones: leche líquida o en polvo, nuez mosca-
da, sal, maní, leche condesada, leche evaporada, piña, 
mozote, rompope, carambola

INGREDIENTES

PERSONA PORTADORA INFORMANTE

Cocina Tradicional costarricense 1, 4, 5 y 8
Tradiciones alimentarias de Costa Rica 
(Programa EC-436 UCR)Comidas 
a la tica “Sandy”

FUENTES DE INFORMACIÓN

BEBIDA

Adrián Salazar González (Alajuela)
Flor Trejos Salazar (Poás)
Maritza Marín Arias (Escazú)
Dulce María Mora Mora y Coralia Mora Mora
(León Cortés)
Olga Martha Concepción Concepción 
(León Cortés)
Cristina Campos Quesada (Osa)
Fabián Chavarría Leiva (Osa)

Ana María Gómez Gómez (Osa)
Rosemary Matarrita Matarrita (Osa)
Débora Espinoza Villalobos (Osa)
Noemy Anabelle Duarte Arrieta (Corredores)
Esmeralda Cruz Gorgona (Golfito)
Olga Artavia Azofeifa (Osa)
Patricia Sedó (señala como lugares donde se 
prepara: Puntarenas, Guanacaste, Alajuela y
Orotina

PICADILLO DE TURNO

PRODUCTO 
BASE

CLASIFICACIÓN

PAPA
REGIONES

ALIMENTO 
PREPARADO / PLATILLO

Coincidentes: Carne de res (molida o 
cecina) o chorizo, chile dulce, cebolla, 
culantro, ajo, frijoles blancos, sal Varia-
ciones: Chicasquil, mantequilla, achiote

INGREDIENTES

Cocina Tradicional 
costarricense 4 y 5

FUENTES DE 
INFORMACIÓN

COMIDAS

Sandra Montero Gómez (Calle Loría)
Yerly Durán Salazar (León Cortés)

PERSONA PORTADORA 
INFORMANTE
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En total, se registraron 566 platillos tradicionales diferentes partiendo de 14 productos 
base. De estos se eligieron los que serían representados en los mapas infográficos.

ARROZ CON MARISCOS

PRODUCTO 
BASE

CLASIFICACIÓN

ARROZ
REGIONES

ALIMENTO 
PREPARADO / PLATILLO

Jaibas, cebolla, culantro, cebolli-
no, camarones, cangreja,pesca-
do, pulpo, calamar, salsa de 
ostión, leche de coco,achiote

INGREDIENTES

Cocina Tradicional 
costarricense 8

FUENTES DE 
INFORMACIÓN

COMIDAS

Lizbeth Tatiana Blandón Rojas (Osa)

PERSONA PORTADORA 
INFORMANTE

FRIJOL CON PELLEJO 
DE CERDO

PRODUCTO 
BASE

CLASIFICACIÓN

FRIJOL / CERDO
REGIONES

ALIMENTO 
PREPARADO / PLATILLO

Coincidentes: Carne de res (molida o 
cecina) o chorizo, chile dulce, cebolla, 
culantro, ajo, frijoles blancos, sal Varia-
ciones: Chicasquil, mantequilla, achiote

INGREDIENTES

Cocina Tradicional 
costarricense 4 y 5

FUENTES DE 
INFORMACIÓN

COMIDAS

Sandra Montero Gómez (Calle Loría)
Yerly Durán Salazar (León Cortés)

PERSONA PORTADORA 
INFORMANTE
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2.3. Talleres y reuniones
Los datos que fueron plasmados en las 
matrices se socializaron en encuentros 
con funcionarios del MCJ y CICPC, así 
como en otras reuniones extendidas 
a representantes de las instituciones 

involucradas, organizaciones sin ánimo de 
lucro y sector privado vinculado al sector 
gastronómico, fundamentalmente. En 
otras ocasiones se circularon vía correo 
electrónico, todo esto con el propósito de 
recibir retroalimentación, complementar 
reseñas o precisar información.

Fotografías 1 y 2. 
Taller de validación de 
platillos de la cocina 
costarricense, el 14 de 
febrero de 2019 en el 
Centro Nacional de la 
Cultura, Ministerio de 
Cultura y Juventud.
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Asimismo se llevaron a cabo talleres para 
validar lo recabado y compartir los avances, 
dando lugar al intercambio de conocimientos 
y estrategias que se desarrollaban desde cada 
espacio de trabajo o experiencia de gestión. 

Para el caso de la validación de platillos 
de la cocina costarricense, se convocaron 
portadores de tradición para que aportaran 
con sus conocimientos en la selección de las 
preparaciones representativas por región.

Fotografías 3 y 4. Taller de validación de acciones interinstitucionales, el 19 de febrero de 2019 en el Centro 
Nacional de la Cultura, Ministerio de Cultura y Juventud.

Los talleres realizados fueron los siguientes:

TALLER FECHA ALCANCES ENTIDADES PARTICIPANTES

Línea de tiempo y 
mapeo institucional

1 Octubre 
2018

• Retroalimentar línea 
del tiempo y seleccionar 
hitos relevantes para la 
comprensión del tema de 
seguridad alimentaria y 
la cocina tradicional 
costarricense.
• Complementar la 
documentación de las 
acciones institucionales 
relacionadas con la 
seguridad alimentaria y 
nutricional.

• Ministerio de Cultura y Juventud
• Instituto Costarricense de Turismo
•Dirección de Cultura del MCJ
•Centro de Investigación y 
•Conservación del Patrimonio Cultural
•Ministerio de Salud
•Escuela de Nutrición–UCR
•CITA-UCR
•Representación de FAO en Costa Rica
•Ministerio de Agricultura
•Consejo Nacional de Producción
•Instituto Nacional de Aprendizaje
•Parque de la Libertad
•Ministerio de la presidencia
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TALLER FECHA ALCANCES ENTIDADES PARTICIPANTES

Validación de 
platillos de la 

cocina costarricense

2 Febrero 
2019

• Socializar el estudio.
• Validar la matriz de 
platillos tradicionales en 
grupos de trabajo por 
región.

• Ministerio de Cultura
• Centro de Investigación y 
•Conservación del patrimonio cultural
•Ministerio de Agricultura
•Ministerio de Salud
•Parque La Libertad
•Asociación de Desarrollo Integral 
 de San Rafael de Heredia
•Cámara de Turismo de San de Rafael de Heredia
•Finca Integral San Francisco
•OVOP Nicoya
•Beneficiarias y beneficiarios del fondo Becas 
•Taller del MCJ
• Instituto Nacional de Aprendizaje sede central 
 y zona norte
•Centro de enseñanza cultural y turismo Malecu
•Direcciones regionales de cultura de Guanacaste, 
Puntarenas y Alajuela
•INDER
•Organización de mujeres Diamante Azul
•Escuela de nutrición–UCR

TALLER FECHA ALCANCES ENTIDADES PARTICIPANTES

Validación de
acciones 

institucionales

3 Febrero 
2019

• Socializar el estudio y 
la matriz de acciones 
institucionales.
• Reflexionar sobre 
posibles alianzas de 
trabajo entre entidades 
públicas y sector 
privado.

• Ministerio de Cultura
•Centro de Investigación y 
•Conservación del patrimonio cultural
•Parque de La Libertad
•Asociación de Desarrollo Integral de San Rafael de 
Heredia
• Cámara de Turismo de San Rafael de Heredia
•Ministerio de Agricultura
•Manos en la masa
•FUCOGA
•INA
•Red de creadores manuales
•CACORE
•Restaurante Luna Roja
•Barrio
• FAO Costa Rica



COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI24

Adicionalmente, para confirmar, ampliar 
o corregir algunas particularidades de los 
productos o la temática en general, se 
realizaron reuniones o consultas electrónicas 
a las siguientes instituciones:

Ministerio de Salud –Dirección de 
Planificación Estratégica

Ministerio de Cultura – Dirección General de 
Cultura

• CITA – UCR

• Escuela de Nutrición – UCR

• Escuela de Antropología – UCR

• Ministerio de Agricultura – Servicio 
Fitosanitario

• Consejo Nacional de Producción

• Instituto Nacional de Estadística y 
Censos

• Sistema de Información Cultural – MCJ

• Cuenta satélite de cultura – MCJ

Las matrices que se crearon para sistematizar 
cada actividad del estudio estuvieron en 
permanente actualización hasta marzo 
2019, cuando se inició con la realización de 
las infografías.

2.4.  Elaboración de  
mapas infográficos

La selección de los contenidos gráficos de los 
mapas se efectuó luego de que se afinaran 
las matrices sobre los platillos por medio de 
la validación en los talleres, las consultas a 

las instituciones y la revisión de las fuentes 
secundarias.

Como se señaló al inicio, las preparaciones 
que hacen parte de los mapas infográficos 
son los que se encontraron con mayor 
preponderancia en los recetarios, o bien 
que son muy particulares de una zona 
y permiten representar la diversidad de 
manifestaciones culinarias del país. En 
muchos casos los platos se comparten entre 
regiones, pero se distribuyeron en el mapa 
para que pudiesen ser representados y 
mostrar las manifestaciones del patrimonio 
alimentario.

Aquellas recetas que fueron registradas en 
todas las regiones, se clasificaron como 
“platillos nacionales”, lo cual no quiere 
decir que se trata de una manifestación 
que homogeneíza la identidad culinaria 
costarricense, sino que se trata de platillos 
compartidos ampliamente y que se disfrutan 
en diferentes versiones a lo largo del país. 
Estos se encuentran en 2 infografías.

El mapa infográfico fue concebido para 
contener la siguiente información:

• Platillos representativos por región.

• Cantones con mayor producción.

• Información nutricional del alimento.

Texto que reflejara elementos culturales 
relacionados con el producto base.

A continuación se muestra un ejemplo 
de las matrices que se elaboraron como 
fundamento de los mapas infográficos:
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MAPA 10 PLÁTANO

1. PLATILLOS

REGIÓN
BRUNCA

REGION 
CHOROTEGA

REGIÓN 
CENTRAL

REGIÓN 
HUETAR CA-

RIBE

REGIÓN 
HUETAR NORTE

REGIÓN 
PACÍFICO
CENTRAL

Picadillo de pláta-
no con cáscara

Tamal de 
plátano verde 

Picadillo de 
plátano 
verde

Platin tart 
(empanada 
de plátano 
maduro)

Plátano asado Ceviche de
 plátano

Tortas de plátano 
maduro Carne en vaho

Pastel de 
plátano ma-

duro

Puré de 
plátano con 
chicharrón 

(Bribri y Ca-
bécar)

Plátano frito 
con natilla

Sopa de 
patacones

Muncrup Chá 
(chicha de pá-
tano maduro y 
masa) **Plátillo 

Boruca

 Piononos   Patacones

Los platillos mostrados son representativos de algunas regiones pero pueden compartirse entre 
varias de ellas:

2. CANTONES CON MAYOR PRODUCCIÓN

Osa, Pococí, Talamanca, Sarapiquí, San Carlos 
Fuente: INEC.2014. Censo Agropecuario.

3. TEXTO ICONO PRODUCTO

Plátano maduro    

Agua % 65,28    

Energía Kcal. 122    

Proteina g 1,3    

Grasa total g. 0,37    

Carbohidratos g. 31,89    

Fibra Diet. Total g. 2,3    

MINERALES     

Calcio mg 3    
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Fosforo mg 34    

Hierro mg 0,6    

Potasio mg 499    

Sodio mg 4    

Zinc mg 0,14    

Magnesio mg 37    

VITAMINAS     

B1 (Tiamina) mg 0,05    

B2 (Riboflavina) mg 0,05    

B3 (Niacina) mg 0,69    

B6 mg 0,3    

B9 (Folato Equiv. FD) mcg 22    

C (Ácido Ascórbico) mg 18    

A mcg 56    

 

TEXTO 1

El plátano, verde o maduro, sirve como acompañamiento a múltiples platillos de la cocina costarri-
cense en sus diferentes preparaciones: frito, asado, hervido, cocido, sancochado u horneado.

TEXTO 2

De la planta no sólo se utiliza el fruto, sino la ampliamente reconocida hoja que sirve como en-
voltura, platillo, accesorio o adorno de otros platillos. Se le valora por la cualidad de ser fuerte y 
flexible a la vez, así como por aportar al aroma de las comidas. Anteriorme, quienes participaban 
en las faenas del campo acostumbraban llevar su almuerzo campesino envuelto en hojas de pláta-
no, porque permiten mantener la frescura de los alimentos.  
Fuente: Sedó, P. 2016. La comida en las alforjas.

TEXTO 3

La hoja del plátano también se utiliza en la base de los recipientes donde se fermenta la chicha 
que se elabora en los territorios indígenas. 
Fuente: Fuente: Montoya. 2011.Tradiciones Alimentarias en Costa Rica diversidad biocultural en 
vías de extinción

Producto de la indagación y los talleres participativos, se resalta la importancia de los 
espacios festivos en la transmisión de conocimientos asociados a la cocina y al consumo. 
Por esta razón, se prepararon 4 infografías que dan cuenta de aquellas fiestas que se 
realizan en homenaje a determinados alimentos o que exhiben preparaciones especiales 
asociadas a la fecha especial para la localidad.
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3. PRINCIPALES RESULTADOS  
DE MAPEO INSTITUCIONAL:

Los hechos que se vincularon al tema de 
cocina tradicional, gastronomía, seguridad 
alimentaria y nutricional fueron clasificados 
en orden cronológico, iniciando con una 
acción a inicios del siglo XX hasta terminar 
con corte en 2018. Para facilitar la 
sistematización se organiza la presentación 
de los hechos en tres lapsos: 1900-1950, 
1950-200 y 2000-2018.

3.1. Algunos hitos vinculados a 
la seguridad alimentaria y 
nutricional de costa rica

Hitos entre 1900 a 1950

El desarrollo organizacional, normativo 
y programático en materia de seguridad 
alimentaria y nutricional de Costa Rica se 
ha adaptado y evolucionado de acuerdo al 
contexto y momento histórico del país y el 
mundo, destacándose por la sostenibilidad 
de iniciativas de impacto social que por 
décadas han servido como base de la acción 
del Estado en articulación con actores 
públicos, privados y ciudadanos; un ejemplo 
de esto es el trabajo con huertas en centros 
de educación pública, que se viene realizado 
desde 1905 (Cortés y Pérez; 2015) y que 
hoy día es la columna vertebral del Programa 
Nacional de Huertas liderado por el MEP.

Un hecho de referencia para la gestión 
del conocimiento a principios de siglo 
XX es la impresión, en 1903, del libro La 
cocina costarricense, escrito por Juana R. 
de Aragón en la imprenta La Tiquetera, 
siendo la primera obra impresa de cocina 
costarricense; de acuerdo a lo consignado 
por Marjorie Ross en la reimpresión que de 
este documento hizo en 2009 la editorial 
Universidad de Costa Rica, la obra sumó 

tres ediciones, la segunda realizada en 
1908 por La educación (librería, papelería y 
almacén de música) y la tercera en 1914 por 
la Imprenta Lehmann.

En el plano organizacional en 1927 se creó 
la Secretaría de Salud, institución que 
décadas después daría paso al Ministerio 
de Salud Pública; previamente entre 
1914 y 1920 nacieron como las primeras 
dependencias de gobierno en materia de 
salud, el Departamento Sanitario Escolar, 
las Colonias Veraniegas Escolares, el 
servicio anti-malárico y el de profilaxis 
venérea, Clínicas Infantiles y Clínicas 
Prenatales, centralizadas desde 1922 en una 
Subsecretaría de Higiene y de Salud Pública 
que dependía de la entonces Secretaría de 
Policía (Ministerio de Salud; 2017).

En 1931 se creó La Junta Nacional de 
Turismo, que posteriormente (1955) se 
convertiría en el ICT, institución que en la 
actualidad adelanta junto al INA, MCJ, MAG 
y empresas privadas, apuestas conjuntas 
para incluir a la cocina costarricense dentro 
de la oferta turística del país y como actividad 
generadora de desarrollo en los territorios.

Con relación a la institucionalidad agraria, 
para 1937 estaban creadas la Escuela Nacional 
de Agricultura, el Instituto de Defensa del 
Café, la Junta de Liquidaciones del Café, 
la Inspección de la Industria Bananera, la 
Junta de Cooperación Agrícola y Colonias 
Agrícolas. En ese año se aprobó la Ley No. 
46 que propuso la creación de la Secretaría 
de Agricultura e Industrias, iniciándose un 
proceso administrativo para separar los 
temas agrarios de la Secretaría de Fomento, 
despacho en la que para la fecha recaía esa 
responsabilidad. Entre 1948 y 1949, periodo 
de gobierno de la Junta Fundadora de la 
Segunda República, la idea avanzó hacia 
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la creación del Ministerio de Agricultura e 
Industrias, que luego en 1960 se convertiría 
en el Ministerio de Agricultura y Ganadería, 
al tiempo que también nacía el Ministerio de 
Economía, Industria y Comercio.

En el transcurso de esta época se organizó 
el Consejo Nacional de Crédito y Producción, 

hoy CNP, a través de la Ley No. 160 de 1948 
quedando integrado por los ministerios 
de Economía, Agricultura, Trabajo y el 
presidente de la Junta Directiva del BNCR; 
en 1956 la Ley No. 2035 lo convirtió en 
Instituto Autónomo del Estado y que según 
el artículo No. 3 tiene como finalidad:

“El fomento de la producción agrícola e industrial y la estabilización de los precios de los 
artículos requeridos para la alimentación de los habitantes del país, así como los de las materias 
primas que requiera la industria nacional, procurando un equilibrio justo en las relaciones entre 

productores y consumidores…”

En el ámbito de la cooperación internacional 
se destaca la creación del Instituto 
Interamericano de Ciencias Agrícolas 
IICA (hoy día Instituto Interamericano 
de Cooperación para la Agricultura); 
organización que se concibió inicialmente en 
1940 durante el Octavo Congreso Científico 
Americano, en Washington D.C., para ser 
creado al fin el 07 de octubre de 1942, con 
sede de su Oficina de Campo en Turrialba, 
Costa Rica, la cual sería trasladada en 
1960 a su actual espacio de trabajo en San 
Isidro de Coronado, San José. El Instituto 
de Nutrición de Centro América y Panamá, 
INCAP, otra organización de relevancia en el 
tema de seguridad alimentaria y nutricional 
nace en 1949 como iniciativa de los ministros 
de salud de la zona reunidos en 1946 en 
Guatemala, teniendo como objetivos 
iniciales: “ 1) Determinar los problemas 
nutricionales de la población, 2) Encontrar 
soluciones prácticas a estos problemas a 
través de la investigación, 3) Ayudar a los 
países en la aplicación de esas soluciones a 
través de servicios de consultoría, educación 
y capacitación.” (Scrimshaw, S.F.)

A las iniciativas gestadas antes de mitad del 
siglo XX y que en la actualidad permanecen 
vigentes, se suma la alimentación escolar, en 
1944 se promulgó a través de Decreto No. 7 
del 27 de febrero el Código de Educación de 
la época en el que se señaló como directriz 
la organización de un servicio de desayuno 
gratuito con prioridad para estudiantes 
rurales y de menores recursos económicos, 

al respecto la norma señalaba en el artículo 
No. 244:

“El desayuno escolar gratuito estará sobre 
todo integrado con los productos nacionales 
más convenientes a la salud y a la higiene de 
los escolares. Se dedicará especial atención 
a aquellos alimentos proteicos que se 
produzcan o puedan producirse con facilidad 
en el país y que no sean consumidos por 
desconocimiento del pueblo respecto de su 
verdadero valor nutritivo”.

La Constitución Política estableció en el 
artículo 82 la obligación del Estado de 
proporcionar “alimento y vestido a los 
escolares indigentes, de acuerdo con la ley”. 
En 1950 los servicios de alimentación se 
consolidaron en el programa de comedores 
escolares (FODESAF; 2016), hoy día 
Programa de Alimentación y Nutrición del 
Escolar y del Adolescente PANEA.

En armonía con los propósitos de la 
alimentación escolar, en 1950 inició el 
programa Cen Cinai, por medio de un 
convenio entre el Ministerio de Salubridad 
y UNICEF que benefició a niños y niñas de 
0 a 7 años, madres embarazadas y madres 
en periodo de lactancia con un programa 
de alimentación complementaria; luego 
en 1951 se estableció el primer Centro de 
Nutrición en Barva de Heredia, al que se 
fueron sumando en 1953 Centros en los 
cantones de San José, Santa Ana, Puriscal, 
Alajuela, Naranjo y San Ramón (Dirección 
de Cen Cinai; 2011). A noviembre de 2018 
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se contabilizaban 545 centros ((Dirección 
Nacional de Cen Cinai; 2018), distribuidos 
en 51 Centros Infantiles de Nutrición y 
Atención Integral -CINAI- (brindan atención 
durante doce horas al día, dando prioridad 
a hijos e hijas de mujeres trabajadoras 
o madres estudiantes), 459 Centros de 
Educación y Nutrición -CEN- (atienden a las 
personas beneficiarias medio tiempo, en la 
mañana o en la tarde, con horario alterno), 
y 35 Centros de Educación y Nutrición y 
Comedores Escolares –CENCE- (además 
de brindar el mismo servicio que los CEN 
atienden población escolar).

Hitos entre 1950 al 2000

En la segunda mitad del siglo XX es 
sancionada la Ley de tierras y colonización 
(Ley No. 2825 de 1961) teniendo entre sus 
finalidades contribuir a una distribución de 
la riqueza más justa, evitar la concentración 
de la tierra, vincular a la ciudadanía a un 
régimen sano de posesión de la tierra 
que promueva el aumento gradual de su 
productividad, contribuir a la conservación 
y uso adecuado de las reservas de recursos 
naturales renovables de la Nación, combatir 
la explotación del trabajador agrícola, entre 
otras. La ley creó al Instituto de Tierras y 
Colonización (hoy INDER) y estableció como 
derechos en el artículo No. 2, inciso 1:

“Todo individuo o grupo de individuos que formen una cooperativa, aptos para trabajos agrícolas 
o pecuarios y que carezcan de tierra o la posean en cantidades insuficientes, a ser dotados en 
propiedad de tierras económicamente explotables, preferentemente en las zonas en donde trabajen 
o habiten, y cuando las circunstancias lo aconsejen, en zonas debidamente seleccionadas; y el 

derecho de los agricultores al crédito bancario para una racional explotación de la tierra”.

En 1966 se realizó la primera encuesta 
nacional de nutrición, en la que se vio 
reflejada la difícil situación que vivía el país 
en la materia. Según el estudio, un 43,5% 
de los niños y niñas entre los 0 y 5 años 
de edad presentaban desnutrición en primer 
grado y el 13,2% en segundo y tercer grado 
(De Céspedes; 1991). Posteriormente se 
realizaron encuestas en los años 1975, 1978, 
1982, 1996 y 2008-2009 que facilitaron en 
su momento la toma de decisiones para 
contrarrestar los problemas nutricionales 
de la población, en los cuales se refleja la 
reducción de la desnutrición a porcentajes 
mínimos, mientras fue creciendo el 
sobrepeso y obesidad; por ejemplo, en la 
encuesta 1996 el 14,9% de los niños entre 
los 5 y 12 años presentaron sobrepeso 
y obesidad de acuerdo al índice de masa 
corporal, mientras en 2008-2009 subió a 
21,4%; en personas adultas los porcentajes 
fueron mayores en 1982 el 34,6% de las 
mujeres entre los 20 y 44 años presentaba 
esta condición, para 2008-2009 alcanzó el 
59,7%; en mujeres entre los 45 y 64 años 

pasó de 55,6% a 77,3% en el mismo periodo 
de tiempo (Ministerio de Salud; 2016).

Las oportunidades de formación técnica 
y profesional se vieron fortalecidas con 
la creación de Instituto Nacional de 
Aprendizaje INA en 1965 a través de 
Ley No. 3506; cinco años más tarde la 
institución implementó el programa de 
formación en gastronomía. En 1974 nació el 
Centro Nacional de Ciencia y Tecnología de 
Alimentos de la Universidad de Costa Rica 
y en 1980 el claustro universitario abrió la 
carrera de nutrición, contribuyendo desde la 
fecha con el desarrollo de investigaciones, 
publicaciones, encuentros académicos y 
programas de extensión que responden a 
las demandas y nuevos retos que afronta el 
país en temas relacionados con la seguridad 
alimentaria y nutricional.

Otro de los sectores que se ve fortalecido 
es el cultural, con la creación del Ministerio 
de Cultura, Juventud y deportes en 
1971; la institución asumió por ley las 
responsabilidades que estaban a cargo del 
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MEP en relación con la dirección General 
de Artes y Letras, la Dirección General de 
Educación Física y Deportes, la Editorial 
Costa Rica, el Museo Nacional, la Orquesta 
Sinfónica Nacional, los premios nacionales 
Magón, Aquileo J. Echeverría y Joaquín 
García Monge; además de la Dirección 
General de Bibliotecas y el Teatro Nacional. 
En la primera estructura orgánica que tuvo el 
ministerio se encontraba un departamento 
de Defensa del Patrimonio Artístico y 
Cultural que en 1976 se convirtió en el 
Centro de Investigación y Conservación 
del Patrimonio Cultural, instancia que 
tiene dentro de sus responsabilidades 
las acciones de salvaguarda de la cocina 
costarricense como parte del patrimonio 
cultural inmaterial del país.

En materia normativa, se sancionó en 1973 
la Ley General de Salud (No. 5395), en la que 
se dictan regulaciones para el procesamiento 

y venta de alimentos que garanticen 
la inocuidad alimentaria, el acceso a 
programas de alimentación complementaria 
para madres gestantes y población infantil; 
la Ley Orgánica del Ministerio de Salud 
(No.5412 de 1973) que creó dentro de 
la estructura de la entidad la Secretaría 
de la Política Nacional de Alimentación y 
Nutrición (SEPAN), dependencia que lideró 
los primeros procesos de formulación de 
política pública de Seguridad Alimentaria y 
Nutricional del país.

La Ley de Biodiversidad (No. 7788 de 
1998) que tiene por objetivo “conservar 
la biodiversidad y el uso sostenible de 
los recursos, así como distribuir en forma 
justa los beneficios y costos derivados”, 
estableció acciones para la protección de las 
especies importantes para el consumo local, 
definiendo en el artículo No. 11, inciso 3, 
como uno los criterios de aplicación:

“El interés público ambiental: El uso de los elementos de la biodiversidad deberá garantizar las 
opciones de desarrollo de las futuras generaciones, la seguridad alimentaria, la conservación de 
los ecosistemas, la protección de la salud humana y el mejoramiento de la calidad de vida de los 

ciudadanos”.

La financiación de los programas 
nutricionales a cargo del gobierno nacional 
tuvo un importante progreso con el 
establecimiento del Fondo de Desarrollo 
Social y Asignaciones Familiares (Fodesaf) 
en 1974, destinándose recursos anuales 
provenientes del Ministerio de Hacienda 
(equivalente a 593.000 salarios base) y 
del 5% sobre el total de sueldos y salarios 
que los patronos públicos y privados pagan 
mensualmente a sus trabajadores; para la 
ejecución de los programas de nutrición del 
MS, el programa nacional de los comedores 
escolares del MEP (hoy PANEA), programa 
de prestaciones alimentarias, entre otras 
acciones de impacto social lideradas por el 
gobierno nacional.

Otro hito de importancia es la 
implementación en 1977 del Programa de 
Abastecimiento Institucional PAI a cargo 

del CNP, consistente en una estrategia de 
gestión mixta que facilita la comercialización 
directa de productos alimenticios entre 
micro, pequeños y medianos productores 
agropecuarios y agroindustriales, pesqueros 
y acuícolas (suplidores de los suministros) 
para atender las demandas de todas las 
entidades del estado, en especial las que 
desarrollan programas de alimentación 
(clientes consumidores). En la actualidad el 
programa incluye servicios de administración 
de compras y ventas, labor técnico–
especializada de inducción, apoyo, asesoría 
y seguimiento de parte del CNP para ambos 
actores, estando obligados todos los entes 
públicos de proveerse a través del PAl.

Dos años después nacen las ferias del 
agricultor como espacio de comercialización 
directa de las personas productoras; la 
primera feria se realizó en la zona de Zapote 
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en el cantón de San José. A noviembre de 
2018 operaban 67 ferias distribuidas en 
todas las regiones del país.

En 1980 la FAO apertura su representación 
en Costa Rica, con lo que se ve fortalecida 
la articulación entre las entidades del 
Estado y la organización internacional para 
implementar acciones que contribuyan a 
la Seguridad Alimentaria y Nutricional. En 
1981 se crea la Cámara Costarricense de 
Restaurantes (CACORE), entidad sin fines 
de lucro, conformada por restaurantes 
independientes, restaurantes de hotel y 
restaurantes de cadena, proveedores de 
bienes y servicios, licoreras, discotecas, 
bares, casinos, centros nocturnos y 
turísticos; favoreciendo la relación entre 
las instituciones públicas con el sector 
privado para gestar iniciativas conjuntas 
que favorezcan la cocina y gastronomía 
costarricense.

Con el apoyo técnico y económico del 
INCAP y la OPS, en 1994 se inicia la 
elaboración de guías alimentarias para 
Centroamérica y para Costa Rica, en 1988 
se crea la Comisión Intersectorial de Guías 
Alimentarias, mediante Decreto Ejecutivo 
N° 26684-S-MEP quedando integrado 
por representantes del MS, MEP, CCS y la 
Escuela de Nutrición de la Universidad de 
Costa Rica teniendo dentro de sus funciones 
la elaboración, socialización, monitoreo y 
evaluación de las guías alimentarias para 
los diferentes grupos de población, generar 
la investigación científica en el campo de 
la educación alimentaria y nutricional y 
promover la educación de la población para el 
mejoramiento de las prácticas alimentarias.

Hitos entre 2000 al 2018

En este periodo de tiempo las instituciones 
de gobierno realizan importantes esfuerzos 
para generar documentos de política 
y planes estratégicos para orientar 
las acciones en materia de seguridad 
alimentaria y nutricional; entre 2003 y 2018 
se formularon 15 planes y 12 políticas que 
abordan componentes relacionados con 

la SAN. La primera de ellas fue la Política 
Nacional de Alimentación y Nutrición 2003- 
2006 liderada por la SEPAN, teniendo como 
lineamientos:

“1) Ejercicio de la rectoría en alimentación y 
nutrición, acorde con el deber del Estado de 
mejorar la seguridad alimentaria nutricional 
de la población.

2) Promoción de una cultura alimentaria 
nutricional sana en todos los grupos de la 
población.

3) Prevención y control integral e 
intersectorial de la mal nutrición con 
oportunidad, calidad y enfoque de género” 
(SEPAN, 2004, p.2)

De la mano con la política se formuló un plan 
para facilitar su cumplimiento. En 2006 se 
logró una segunda política de alimentación 
y nutrición que dio continuidad a lo iniciado 
en 2003 con vigencia hasta 2010 y en la que 
se incluyen nuevas iniciativas que le fueron 
dando un perfil más integral a la acción 
de gobierno, por ejemplo, se incluyeron 
como políticas, la prevención y control de la 
obesidad, el fortalecimiento y modernización 
de la educación y comunicación alimentaria 
nutricional, la inocuidad de los alimentos, la 
gestión e investigación para la regulación y 
vigilancia de la bioseguridad y biotecnología 
en alimentos y la promoción de la seguridad 
alimentaria nutricional en situación de 
desastres naturales y causados por la 
actividad humana. En armonía con la política 
se concertaron el Plan de Acción Estrategia 
Nacional de Alimentación Saludable, 
Actividad Física y Salud Costa Rica 2006-
2021, y el Plan Nacional Hacia la Erradicación 
de la Desnutrición Infantil 2008‐2012.

El sector agropecuario en 2008 presentó 
el Plan Nacional de Alimentos 2008- 2010 
como iniciativa para contrarrestar, entre 
otras problemáticas, la dependencia de 
importaciones de alimentos, planteando 
como objetivos: asegurar la disponibilidad 
de alimentos, garantizar el acceso de 
alimentos a los grupos vulnerables y evitar 
el incremento de los niveles de pobreza ante 
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el aumento de los precios de los productos 
de la canasta básica alimentaria.

A nivel de la región se unieron las intenciones 
de los países centroamericanos en un Plan 
de Salud de Centroamérica y República 
Dominicana para el periodo 2010 – 2015, 
en el que se incluyó la promoción de una 
Política Regional de Seguridad Alimentaria 
y Nutricional (SAN) con un abordaje 
intersectorial y regional en coordinación 
con el INCAP. La respuesta del país llegó a 
través de una Política y un Plan Nacional de 
Seguridad Alimentaria y Nutricional 2011- 
2021, esta vez la estructura programática 
se propuso a partir de los pilares de 
la SAN; disponibilidad de alimentos, 
acceso a la alimentación, consumo de 
alimentos y utilización biológica; además 
de un componente de fortalecimiento 
interinstitucional. Siguiendo el ejemplo de 
Costa Rica, un año más tarde se consiguió 
el propósito de contar con una Política de 
Seguridad Alimentaria y Nutricional de 
Centroamérica y República Dominicana 
(PSAN) proyectada para 2012-2032.

Luego se formuló la Política de Estado para el 
Sector Agroalimentario y el Desarrollo Rural 
Costarricense, 2010-2021, el Plan de Acción 
de Reducción y Control de las Deficiencias de 
Micronutrientes 2011-2020, el Plan Nacional 
para la Reducción del Consumo de Sal/Sodio 
en la Población de Costa Rica 2011- 2021 
y el Plan Sectorial de Agricultura Familiar 
2011-2014.

En 2014 finaliza el proceso de formulación 
del Plan Nacional de Gastronomía Sostenible 
y Saludable 2014-2021, gestado desde 
el año 2011, gracias a una alianza entre 
sectores públicos y privados encabezados 
por el Ministerio de Agricultura y Ganadería, 
la Fundación para el Fomento y Promoción 
de la Investigación y Transferencia de 
Tecnología Agropecuaria de Costa Rica, 
FITTACORI, el ICT, CACORE, el Club de 
la Gastronomía Epicúrea y el INBio. Una 
particularidad del plan, además de la 
unión de esfuerzos públicos y privados es 
la articulación de diferentes sectores del 
desarrollo en una apuesta país que abarca 
los eslabones de la cadena del sistema 
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alimentario, iniciando por la producción de 
alimentos, pasando por la salud, inocuidad 
y balance nutricional, la revitalización del 
patrimonio ligado a la cocina costarricense, 
la innovación, comercialización, promoción, 
formación, la generación de conocimiento, 
la integración turismo- gastronomía y la 
sostenibilidad ambiental.

En la misma línea de articulación institucional 
y sectorial, en 2016 se propone el Plan 
Estratégico para la Seguridad Alimentaria, 
Nutrición y Erradicación del Hambre, 2025, 
integrando las acciones que en la materia 
ejecutan las entidades públicas. De esta 
manera se va pasando de planes y políticas 
que recaían en un sector específico a 
propuestas de atención intersectoriales y 
transdisciplinares.

Otras políticas y planes definidos en el 
periodo son:

• Política Nacional de Derechos Culturales 
2014-2023 y crea Sistema Nacional de 
Protección y Promoción de Derechos 
Culturales.

• Plan de Acción de la Estrategia Nacional 
de Cambio Climático.

• Política Nacional de Salud “Dr Juan 
Guillermo Ortiz Guier”.

• Políticas para el Sector Agropecuario y 
el Desarrollo de los Territorios Rurales 
2015-2018.

• Política de Estado para el Desarrollo 
Rural Territorial Costarricense (PEDRT) 
2015 -2030.

• Política Nacional de Semillas de Costa 
Rica 2017-2030.

• Plan Nacional de Desarrollo Rural 
Territorial 2017-2022.

• Plan Nacional de Desarrollo Turístico 
2017-2021.

• Plan para el abordaje integral del 
sobrepeso y obesidad en la niñez y 
adolescencia.

• Política Nacional de Producción y 
Consumo Sostenible 2018 – 2030.

En el ámbito de la salvaguarda cultural, en 
2001 el CICPC creó el Certamen Comidas 
y Bebidas Típicas como estímulo a la 
recuperación de las tradiciones culinarias del 
país; a la fecha se han realizado 14 ediciones, 
quedando documentadas las preparaciones 
de platillos de todas las regiones, las cuales 
hacen parte de publicaciones realizadas como 
resultado del certamen, al que se fueron 
uniendo otras instituciones de gobierno como 
el ICT y el INA.

En 2006 Costa Rica ratificó la Convención 
para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural 
Inmaterial y en 2011 la Convención sobre la 
Protección y Promoción de la Diversidad de 
las Manifestaciones Culturales y su Anexo. 
En 2014 se declaró al maíz (Zea mays), 
en sus variedades autóctonas (nativas 
y criollas) como Patrimonio Cultural de 
Costa Rica; además de las prácticas 
agroculturales, usos, saberes, sabores y 
colores asociados a este.

Las acciones ejecutadas en los últimos 
años reflejan un interés creciente entre 
las instituciones públicas, privadas y 
organismos de cooperación internacional 
por generar apuestas de trabajo conjunto 
que permitan el cumplimiento de objetivos 
comunes, optimizando recursos y logrando 
mejores y mayores resultados, algunos 
ejemplos son el Programa Regional de 
Seguridad Alimentaria y Nutricional para 
Centroamérica – PRESANCA I y II (SG-SICA), 
el programa Conjunto Cultura y Desarrollo, 
Fondo ODM: Políticas interculturales para la 
inclusión y generación de oportunidades; el 
proyecto Emprende: Fortalecimiento de las 
capacidades empresariales de las mujeres 
para potenciar su autonomía económica, 
el programa de desarrollo turístico de 
Gastronomía Tradicional e Innovación 
Costarricense, la carta de compromiso 
para el abordaje integral del sobrepeso y 
la obesidad en la niñez y la adolescencia 
costarricense y el programa DESCUBRE.
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TABLA 1. OTROS HECHOS DE RELEVANCIA PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA  
Y NUTRICIONAL DURANTE EL PERIODO 2000- 2019

AÑO HECHO

2003 Escuela de Nutrición de la UCR inicia TCU Rescate de la cocina criolla costarricense, con 
la participación de personas adultas mayores

2003 Se reedita como facsímil el primer libro de cocina costarricense de Juana Aragón

2004 Creación de los Consejos Cantonales de Seguridad Alimentaria Nutricional (COSAN)

2004 Premio Nacional de Cultura Popular a Margarita Marchena (Destacada líder comunitaria 
para la promoción de la cocina tradicional guanacasteca en Santa Cruz)

2004 Encuentro Regional de la Red de Investigadores para la Seguridad Alimentaria y Nutricio-
nal (SAN) del Consejo Superior Universitario Centroamericano (CSUCA)

2005 Creación de la Red de investigadores en seguridad alimentaria y nutricional para el área 
mesoamericana

2005 Primera publicación del Certamen Cocina Tradicional Costarricense del CICPC

2006 Implementación de módulo Fundamentos de Gastronomía Costarricense en la UNED

2006 Ley Nº 8533 del 18 de agosto de Regulación de las Ferias del Agricultor 

2006 Inicia gestión de la revista Avances en Seguridad Alimentaria y Nutricional

2006 Creación formal del Movimiento de Agricultura Orgánica Costarricense

2006 Inicia construcción del SICULTURA

2007 Ley Nº 8591 de Desarrollo, Promoción y Fomento de la Actividad Agropecuaria Orgánica

2007 Se crea la Comisión Institucional de Seguridad Alimentaria y Nutrición de la UCR

2008 Decreto Ejecutivo Nº 34726 Reglamento a la Ley de Regulación de Ferias del Agricultor 
del 16 de mayo

2008 Inicia proyecto Maestros Portadores de Tradición (MCJ)

2008 Inclusión de Seminario introducción a la alimentación humana en el plan de estudios de 
la Escuela de Nutrición de la UCR

2008 Inicia gestión para la creación de Feria Verde

2011 Realización de investigación El turno, cocina en el contexto festivo  
(Escuela de Nutrición de la UCR)
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AÑO HECHO

2011 Articulación entre el INA-ICT-MCJ para publicación de libro sobre Coctelería

2011 Primer foro cocina tradicional INA-ICT

2012 Primer Congreso en Seguridad Alimentaria y Nutricional:  
construyendo un abordaje integral (Ejecutado por la UCR)

2012 Creación del Frente Parlamentario contra el Hambre de Costa Rica

2013 Inician festivales gastronómicos en diferentes regiones del país, organizados por el INA

2013 Inicia Festival Gastronómico del Mar (Puntarenas), organizado por la UTN

2014 Reglamentación del Fondo Becas Taller del Ministerio de Cultura y Juventud 

2014 Se crea la Red Costarricense para la Disminución de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos

2014 Primer Laboratorio Gastronómico del Plan Nacional  
de Gastronomía Sostenible y Saludable

2015 Inicia el programa Mesoamérica Sin Hambre

2015 Primer encuentro nacional de Chefs: gastronomía sostenible y saludable

2015 Creación del Programa Puntos de Cultura (MCJ)

2015 Inicia Plataforma de Seguridad Alimentaria y Nutricional (PSAN)–Comunidad de Estados 
Latinoamericanos y Caribeños (CELAC)

2016 Primer Censo Peso/Talla Escolar

2016 Inicia el proyecto de Extensión Cultural-436 Tradiciones alimentarias y cocina patrimonial 
de Costa Rica

2016
Inicia proyecto Mejoramiento de la seguridad alimentaria y nutricional de las comunida-
des fronterizas Costa Rica-Nicaragua, mediante una agricultura familiar apropiada en las 
comunidades de Morrito, San Miguelito, Cárdenas, Los Chiles, Upala, Guatuso

2016 I Cumbre Costarricense de Gastronomía

2017 Realización de estudios de información de base y validación de instrumentos de evalua-
ción del ambiente alimentario en la región centroamericana (INCAP)

2018 Decreto Ejecutivo N° 41345-S-MTSS-MCJ-MEP-MIDEPOR. “Desarrollo de intervenciones 
intersectoriales comunitarias y laborales de promoción del bienestar”
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TABLA 2. RELACIÓN DE ORGANIZACIONES IDENTIFICADAS COMO LÍDERES  
EN LA EJECUCIÓN DE INICIATIVAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA 

Y NUTRICIONAL EN COSTA RICA

Instituciones de  
Gobierno Nacional

MAG, CNP, PIMA, INDER, INCOPESCA, INTA, ONS, SEPSA, MS, 
CEN Cinai, ICT, MEIC, INAMU, PROCOMER, MTSS, SBD, BN, MI-
NAE.

Organizaciones e  
iniciativas internacionales FAO, INCAP, CLAC

ONG, agremiaciones,  
organizaciones ciudadanas 
y empresas privadas

Cacore, Fucoga, Red de Creadores Manuales, Barrio, Manos en la 
Masa, SIKWA, Finca Integral San Francisco, CNEDO, La Cuadrilla, 
Curubanda, Antojitos, Luna Roja, Cámara de Turismo de San Ra-
fael, Contracorriente, Diamente Azul

Academia UCR, CITA-UCR, UNA, TEC, UNED, UTN, Universidad Latina, Uni-
versidad Politécnica Internacional, Sabores de la Escuela

3.2. Síntesis de acciones vigentes 
en Costa Rica a 2018 en 
seguridad alimentaria  
y nutricional

Durante el proceso de revisión documental 
se encontró información de 140 iniciativas 
entre proyectos, programas y actividades 
recurrentes que a 31 de diciembre de 2018 
se venían ejecutando en Costa Rica, todas 
relacionadas directamente con la seguridad 
alimentaria y nutricional del país, bajo la 
batuta de 41 organizaciones, principalmente 
instituciones de gobierno nacional, 
universidades, organismos de cooperación 
internacional y organizaciones culturales y 
ciudadanas; a las que se suman al menos 
97 organizaciones aliadas en su ejecución 
(ver tablas 2 y 3).

Entre organizaciones líderes y aliadas, se 
identificaron 55 instituciones de gobierno 
nacional (incluidas instituciones bancarias), 

que ejercen o apoyan la rectoría de políticas 
públicas en salud, educación, cultura, 
turismo, economía, desarrollo agropecuario, 
sostenibilidad ambiental, inclusión social, 
participación ciudadana, seguridad y 
convivencia, actividad física, entre otras; 
situación que refleja el interés del aparato 
estatal por garantizar la seguridad 
alimentaria y nutricional (SAN) de la 
población, desde un abordaje intersectorial. 
En síntesis, la SAN en Costa Rica es un 
propósito que transversaliza los diferentes 
sectores del desarrollo.

La institucionalidad no ha actuado sola, en 
este objetivo se han vinculado al menos 
36 instancias de cooperación internacional, 
9 universidades, y 46 agremiaciones, 
organizaciones privadas o ciudadanas 
que integran los esfuerzos y saberes de 
miles de personas creadoras, productoras, 
emprendedoras y gestoras del desarrollo en 
las comunidades.
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TABLA 3. RELACIÓN DE ORGANIZACIONES IDENTIFICADAS COMO ALIADAS  
EN LA EJECUCIÓN DE INICIATIVAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL  

EN COSTA RICA

Instituciones de  
Gobierno Nacional

A Y A, Banco Popular y Desarrollo Comunal, BCCR, CCSS, CNPJ, CO-
MEX, CONASAN, DESAF, DGA, Dinadeco, ICE, ICODER, IFAM, IMAS, 
Inciensa, Incop, INEC, INFOCOOP, INS, Japdeva, MADC, MH, MICITT, 
MIDEPLAN, MJP, MSP, PANI, RREE, Senara, SENASA y SETENA

Organizaciones  
e iniciativas  
internacionales

ADEZN, BCIE, BID- FOMIN, CAC, CEPAL, CGIAR, CIAT, Embajada Bri-
tánica, FMAM, GIZ, Gobiernos de Colombia y España, HIVOS, ID-
CR-Canadá, IFOAM, IICA, ILSI, JICA, NSF International, OIT, OMS, 
OMT, One Planet, OIT, OMS, OMT, OPS, PNUD, Programa de Coopera-
ción Sur-sur, Smaackmakers, UNICEF, Unión Europea, USAID

ONG, agremiaciones  
y organizaciones  
ciudadanas

Amacobas, Ascota, ASHORI, Asofrobrunca, CACIA, CADEXCO, CA-
NAI, CATUP, CCCR, CHN, CNAA, Consejo de Coordinación Interinsti-
tucional Cantonal de Guatuso, Coopeassa R.L., CoopeBaires, Coope-
Cedral, CoBAS, FENASCO, FITTACORI, Foro de Mujeres Empresarias y 
Profesionales, Fundecooperación, ICAFE, INBio, JUDESUR, Programa 
Estado de la Nación, Proyecto Jirondai, Usadiz, Cámaras de Comercio 
y Turismo, Cámaras de Productores de Café, Juntas de Educación

Academia CONARE, UCI, Universidad Earth

Empresa privada AARC, AURA Interactiva, CNN, VISA, Operadores financieros (Coo-
perativas, bancos, financieras) restaurantes y cafés

Gobiernos Municipales Municipalidades de Coto Brus, Heredia y Puntarenas

Al cruzar y relacionar la información que 
describe los objetivos y alcances de cada 
una de las 140 iniciativas identificadas, se 
observan como tendencias integradoras: 
la producción agropecuaria con calidad y 
sostenibilidad ambiental, la generación 
y fortalecimiento de espacios de 
comercialización directa entre el productor 
y el consumidor, el impulso a MiPymes y 
emprendimientos familiares relacionados 
con el sistema alimentario, la salvaguarda 
de la cocina costarricense, el turismo 
gastronómico, abordaje de la malnutrición, 
inocuidad alimentaria, y la defensa comercial, 
vigilancia y regulación del mercado.

• Producción agropecuaria con 
calidad y sostenibilidad ambiental

Se apuesta a la transformación del sector 
agropecuario hacia uno bajo en carbón, 
iniciando con proyectos pilotos en ganadería 
y producción de café, la implementación 

de acuerdos sectoriales para la reducción 
de emisiones, la sostenibilidad del recurso 
hídrico y estímulos a prácticas de pesca 
responsable y de producción agropecuaria 
amigable con el ambiente. Se adelantan 
proyectos de investigación, innovación, 
transferencia tecnológica, financiación, y 
asistencia técnica para mejorar la calidad 
de los productos agropecuarios, dar 
valor agregado, ampliar las capacidades 
organizativas de las familias productoras, 
fomentar la autosuficiencia alimentaria, 
entre otras finalidades.

• Generación y fortalecimiento de 
espacios de comercialización entre 
productores y consumidores. 

Se inscriben proyectos de mejoramiento 
y ampliación de la infraestructura pública 
para la comercialización de productos 
agropecuarios como los centros de 
procesamiento y mercadeo de alimentos, 
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mercados regionales mayoristas y mercados 
minoristas; el impulso a las ferias del 
agricultor, el programa de abastecimiento 
de las instituciones del sector público y la 
facilitación de encadenamientos productivos.

• Impulso a MiPymes y emprendimientos 
familiares relacionados con el 
sistema alimentario. 

Se enmarcan acciones encaminadas a 
la creación, innovación, productividad 
y competividad de MiPymes del sector 
gastronómico y agropecuario, con abordajes 
diferenciados para mujeres, jóvenes y 
familias de bajos recursos económicos; 
consistentes en la prestación de servicios 
financieros como oportunidades de 
financiamiento, avales para el acceso 
a crédito y capital semilla; servicios de 
desarrollo empresarial como capacitación, 
asesoría especializada, educación financiera, 
investigación y transferencia tecnológica.

La realización de ferias y eventos 
orientados a la promoción y circulación de 
los emprendimientos, para aumentar sus 
oportunidades de comercialización e ingreso 
a mercados nacionales e internacionales. 
También se registran programas de 
facilitación de trámites, sistemas de 
información empresarial y programas de 
economía social solidaria.

• Salvaguarda de la cocina 
costarricense. 

Iniciativas con componentes de investigación, 
difusión, promoción, sensibilización y 
transmisión de conocimientos alrededor 
de la cocina costarricense, como, mapeos 
e inventarios patrimoniales, publicaciones, 
becas, fondos concursables con líneas para 
el apoyo de proyectos que promueven 
manifestaciones culturales ligadas al 
sistema alimentario del país, certámenes de 
cocina tradicional, programas de formación 
técnica, profesional y posgradual en áreas y 
disciplinas vinculadas a la SAN, protección 
de semillas nativas, encuentros de saberes, 
entre otras.

• Turismo gastronómico. 
Incluye acciones que permiten la inclusión 
de la cocina y gastronomía costarricense 
en la oferta turística del país; entre ellas, 
estrategias de turismo de bienestar, turismo 
rural, comunitario y cultural, la realización 
de giras de familiarización, inventarios 
turísticos, talleres de formación en cocina, 
capacitación y asesoría a emprendimientos 
gastronómicos vinculados con los centros 
de desarrollo y circuitos turísticos, 
apoyo a ferias, festivales y actividades 
gastronómicas, catálogos, publicaciones 
y participación en eventos nacionales e 
internacionales para promover la riqueza 
alimentaria del país.

• Abordaje de la malnutrición
Pretende garantizar la sana nutrición de las 
personas desde la infancia, contrarrestando 
problemas como la desnutrición, la obesidad 
y factores de riesgo de enfermedades 
relacionados con la alimentación; se ubican 
acciones como programas de educación 
alimentaria y nutricional, alimentación 
escolar, alimentación complementaria para 
familias de bajos recursos económicos en 
los CEN Cinai, sistemas de información 
y vigilancia nutricional, acuerdos con 
empresas para la reducción de sodio en 
productos alimenticios, la fortificación de 
alimentos, abordaje integral de casos de 
niños y niñas con malnutrición, promoción 
de huertas escolares y familiares.

• Inocuidad alimentaria. 
Iniciativas que buscan el aseguramiento de 
la inocuidad de los alimentos en beneficio 
de la salud pública, como la realización 
de procesos de capacitación y asistencia 
técnica y tecnológica a productores y 
empresas de alimentos para garantizar la 
inocuidad de sus productos, actualización de 
reglamentos y normas en la materia, diseño 
e implementación de un Sistema Nacional 
de Inocuidad de Alimentos, la activación 
de sistemas de alertas, planes de trabajo 
interinstitucional, entre otras.
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• Defensa comercial,  
vigilancia y regulación del mercado. 

Se reseñan el monitoreo y regulación 
de precios de mercado, monitoreo de 
importaciones, investigaciones, estudios 
y análisis de mercados, resoluciones de 
procesos en materia de defensa comercial, 
programas de apoyo al sector productivo 
para el cumplimiento de los reglamentos 
técnicos vigentes, capacitación y asesoría 
técnica en defensa comercial y el Codex 
Alimentarius.

En la tabla 4 se puede observar un resumen 
de las iniciativas según el sector del desarrollo 
al que pertenecen las organizaciones 
ejecutoras, con el propósito de presentar 
un panorama general de los aportes que 
desde cada área se vienen haciendo para 
garantizar la seguridad alimentaria y 
nutricional de la población, al tiempo en que 
ayuda a visualizar puntos de encuentro para 
la generación de alianzas.

Al respecto, tal vez una de los principales 
retos a futuro es la articulación de la 
variedad de actores e iniciativas, que 
permitan optimizar recursos y lograr un 
mayor impacto en las comunidades; en las 
acciones analizadas se observan algunos 
ejemplos de trabajo mancomunado que 
podrían servir como referencia, el primer 
caso es la apuesta conjunta que realizan 
los ministerios de educación y salud para 
garantizar la buena nutrición de niños y niñas 
escolarizadas a través de programas de 
alimentación escolar, vigilancia nutricional 
y prevención de la obesidad; un segundo 
ejemplo, las acciones de producción 
agropecuaria con sostenibilidad ambiental 
que lideran los ministerios de ambiente y 
agricultura y ganadería, armonizados con la 

meta país de carbono neutralidad; un tercer 
ejemplo lo constituyen las propuestas de 
turismo gastronómico y cultural en el que 
trabajan el ICT, INA y Ministerio de Cultura y 
Juventud, junto a agremiaciones y empresas 
privadas del sector; y un cuarto ejemplo las 
iniciativas de apoyo empresarial y técnico 
para emprendimientos en el que se integran 
el MEIC, INA, INAMU, MICITT, MAG y la 
Cámara de Comercio de Costa Rica.

Como resultado de la consulta realizada 
en el taller con funcionarios de algunas de 
las instituciones mencionadas, fue posible 
ampliar y validar la información analizada, 
a la vez que se vislumbraron oportunidades 
de articulación entre las entidades para 
adelantar acciones como, por ejemplo:

• Propiciar encadenamientos directos 
entre familias productoras agropecuarias 
que hacen parte de proyectos de 
sostenibilidad ambiental y restaurantes 
con interés de promover la sana 
alimentación y la salvaguarda de la 
tradición alimentaria del país.

• Fortalecer los programas de 
emprendimiento, donde actualmente 
coinciden un número significativo de 
organizaciones que aunque tienen 
objetivos afines, trabajan de manera 
aislada.

• Salvaguardar conocimientos relacionados 
con alimentos tradicionales en el marco 
de las actividades adelantadas en 
Colegios Técnicos Profesionales, que 
integre la producción agropecuaria y 
la preparación y promoción de platillos 
tradicionales.



COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI40

TABLA 4. RESUMEN DE INICIATIVAS RELACIONADAS CON LA SEGURIDAD ALIMENTARIA 
Y NUTRICIONAL, SEGÚN EL SECTOR DEL DESARROLLO EN EL QUE INTERVIENE LA 

ORGANIZACIÓN EJECUTORA.

SECTOR RESUMEN DE INICIATIVAS EJECUTADAS

Sector agropecuario (MAG, 
CNP, PIMA, INDER, INCO-
PESCA, INTA, ONS, SEPSA)

Producción responsable y sostenible hacia la transformación del sector 
para reducir emisiones de carbón. Producción con calidad, inocuidad 
y valor agregado.
Mejoramiento y ampliación de la infraestructura pública para la co-
mercialización de productos agropecuarios, fortalecimiento de mer-
cados y encadenamientos productivos, espacios y eventos de pro-
moción y circulación de iniciativas y emprendimientos agropecuarios. 
Desarrollo integral de los territorios y comunidades rurales, fortale-
cimiento organizacional; procesos de asesoría y asistencia técnica, 
trasmisión y generación de conocimientos y relevo generacional en el 
sector agropecuario.Fomento de la autosuficiencia alimentaria, estí-
mulo a la gastronomía sostenible.

Academia (UCR, CITA, UNA, 
TEC, UNED, UTN, Universi-
dad Latina, Universidad Po-
litécnica Internacional, Sa-
bores de la Escuela)

Programas de formación en gastronomía y gestión de empresas gas-
tronómicas, formación profesional y posgradual en temas relaciona-
dos con la SAN.
Implementación de proyectos de investigación, asesoría técnica, ca-
pacitación, seguimiento, formación y extensión comunitaria orien-
tados a la modernización de procesos tecnológicos, valor agregado, 
producción sostenible con inocuidad y calidad, autoconsumo familiar, 
agroecología; transmisión de saberes, difusión, salvaguarda y mani-
festación cultural alrededor de la alimentación, cocina y gastronomía 
costarricense; turismo gastronómico y economía social solidaria.

Organizaciones ciudadanas 
y empresas privadas
(Cacore, Fucoga, Red de 
Creadores Manuales, Ba-
rrio, Manos en la Masa, 
SIKWA, Finca Integral San 
Francisco, CNEDO, La Cua-
drilla, Curubanda, Anto-
jitos, Luna Roja, Cámara 
de Turismo de San Rafael, 
Contracorriente, Diamante 
Azul)

Actividades de información, sensibilización, promoción y circulación 
de la cocina costarricense; organización para el emprendimiento con 
base en la cocina costarricense, encadenamiento de proyectos agro-
pecuarios sostenibles y emprendimientos gastronómicos.
Impulso a procesos de planeación y articulación interinstitucional para 
el desarrollo de proyectos de salvaguarda de la cocina tradicional y el 
estímulo a propuestas gastronómicas sostenibles, creación y fortale-
cimiento de redes ciudadanas alrededor de la cocina costarricense.
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SECTOR RESUMEN DE INICIATIVAS EJECUTADAS

Sector salud 
(Ministerio de Salud,  
Cen Cinai) 

Procesos de sensibilización y educación nutricional con énfasis en po-
blación infantil y familias en condición de pobreza.
Desarrollo de programas de alimentación complementaria para comu-
nidades indígenas y familias en condición de pobreza.
Realización de estudios e implementación de sistemas de vigilancia nu-
tricional en poblaciones infantiles y juveniles. Desarrollo de programas 
para la prevención de la desnutrición y la obesidad, promoción de la 
inocuidad alimentaria y la reducción de ingredientes con efectos en la 
salud de las personas utilizados en la industria alimentaria. 

Sector educación y cultura 
(MEP, INA, MCJ, CICPC, 
Parque de la Libertad, Cen-
tro Cultural e Histórico José 
Figueres Ferrer)

Realización de proyectos de investigación, promoción, transmisión de 
conocimientos, salvaguarda, creación y manifestación alrededor de la 
alimentación, cocina y gastronomía costarricense.
Formación técnica agropecuaria, en cocina y gastronomía costarricen-
se; protección de semillas nativas, asesoría, capacitación y asistencia 
técnica a emprendimientos relacionados con la cocina, la industria 
alimentaria y agropecuaria para mejorar sus procesos de producción, 
calidad e inocuidad.
Servicios de alimentación escolar, proyectos de huertas para auto-
consumo escolar; desarrollo de estrategias y programas de formación 
para la generación de hábitos alimentarios saludables.

Sector desarrollo social 
y económico (ICT, MEIC, 
INAMU, PROCOMER, MTSS, 
Banca para el Desarrollo, 
Banco Nacional, 

Servicios financieros y de desarrollo empresarial para la creación, in-
novación, productividad y competitividad de las MiPymes del sector 
gastronómico y agropecuario en mercados nacionales e internaciona-
les. Impulso a emprendimientos en el sector alimentos bajo el concep-
to de Economía Social Solidaria.
Realización y apoyo a ferias, festivales y actividades de circulación y 
comercialización de productos gastronómicos y alimenticios. Imple-
mentación de estrategias de difusión y promoción de la cocina cos-
tarricense en espacios nacionales e internacionales, y desarrollo de 
propuestas de turismo rural, cultural y gastronómico.
Estudios y análisis de mercados alimenticios, monitoreo de precios de 
alimentos, defensa comercial del productor nacional, regulación del 
mercado relacionado con la industria alimentaria; asesoría, sensibili-
zación y capacitación a productores y emprendimientos para el cum-
plimiento de reglamentaciones, el Codex Alimentarius y la adecuada 
manipulación y calidad de los alimentos.
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SECTOR RESUMEN DE INICIATIVAS EJECUTADAS

Sector ambiente 
(MINAE)

Implementación de proyectos para la sostenibilidad del recursos 
hídrico como aporte a la seguridad alimentaria; fomento a la sosteni-
bilidad ambiental en la producción de alimentos

Organizaciones  
internacionales  
(FAO, INCAP, CLAC)

Gestión de recursos de cooperación internacional, articulación inte-
rinstitucional y asesoría técnica para el impulso de proyectos que ga-
ranticen la disponibilidad, comercialización, distribución, acceso e ino-
cuidad de los alimentos.
Implementación de estrategias pedagógicas en ambientes escolares 
para contribuir a revertir el incremento del sobrepeso y obesidad en la 
niñez y adolescencia.
Fortalecimiento organizativo de pequeños productores, promoción de 
comercio justo, abogacía y crecimiento de los mercados existentes.

Este recorrido permite observar la 
consolidación de esfuerzos importantes 
en el país tras décadas de acciones en 
distintos sectores, cuyo mayor reto consiste 
en articular las intenciones para potenciar 
los impactos esperados. Queda pendiente 
continuar la reflexión del papel que tendrían 

las cocinas tradicionales en estos marcos 
institucionales, considerando el aporte que 
tales manifestaciones pueden aportar, entre 
otros, a la salud, la soberanía alimentaria, el 
combate al cambio climático y la protección 
del patrimonio cultural inmaterial.
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4. PRINCIPALES RESULTADOS 
DE MAPEO DE PRODUCTOS 
Y PLATILLOS DE LA COCINA 
TRADICIONAL
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1.Arroz
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2.Ayote
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3.Cacao
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4.Caña
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5.Cerdo
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6.Chayote
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7.Chiverre
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8.Frijol



COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI52

9.Maíz
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10.Papa
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11.Pejibaye
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12.Plátano
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13.Queso
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14.Yuca
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15. Producción por cantón y región



COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI 59

16. Platos nacionales 1
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17. Platos nacionales 2
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19. Festividades 2do trimestre

18. Festividades 1er trimestre
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21. Festividades 4to trimestre

20. Festividades 3er trimestre
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22. Mercados y distribución
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5. RECOMENDACIONES:

5.1. Fortalecimiento 
institucional

Concertación de batería de indicadores 
y metas de impacto. El país ha realizado 
un esfuerzo importante en la definición de 
políticas y planes que orienten la acción 
pública alrededor del sistema alimentario, 
estando vigentes 9 planes y 9 políticas. 
Aunque es una fortaleza, también representa 
un reto para la articulación interinstitucional, 
porque se deben tener en cuenta las 
particularidades de cada plan o política, que 
por su número resulta altamente complejo. 
Priorizar algunos de ellos podría representar 
un alto riesgo de incumplimiento de los otros 
y dejar por fuera aspectos fundamentales 
que garanticen el abordaje integral del 
sistema alimentario.

Integrarlos en un único documento de plan 
o política es una alternativa, sin embargo el 
proceso resultaría dispendioso y retrasaría 
significativamente el inicio de las acciones 
conjuntas; lo que podría desmotivar a los 
diversos actores que han manifestado su 
interés por el tema y desaprovechar el buen 
ánimo que existe en la actualidad.

Una primera opción que se recomienda es la 
concertación de una batería de indicadores 
y metas de impacto o resultado (ojalá no 
mayor a 15 indicadores) que reflejen de 
manera integral los objetivos trazados en 
los planes y políticas a partir de los cuales 
se generen las propuestas de articulación 
interinstitucional. Para definir la betería, es 
importante tener en cuenta los datos que 
en la actualidad genera cada institución y 
las capacidades existentes para generar 
nueva información que permita alimentar 
los indicadores y metas que se propongan. 
A manera de ejemplo a continuación se 
presentan algunas ideas de indicadores.

Ejemplos de posibles indicadores:

• Porcentaje de escuelas y colegios 
que implementan acciones para la 
salvaguarda de la tradición alimentaria 
costarricense.

• Reducción en las tasas de obesidad y 
malnutrición.

• Porcentaje de hectáreas sembradas 
aplicando prácticas sostenibles.

• Número de productores agropecuarios 
con prácticas sostenibles vinculados a 
cadenas directas con restaurantes que 
salvaguardan la tradición alimentaria 
costarricense.

• Porcentaje de restaurantes afiliados 
a CACORE comprometidos con la 
salvaguarda de la tradición alimentaria 
costarricense.

• Ingresos y empleos generados por 
emprendimientos vinculados a la 
economía naranja ligados al sistema 
alimentario costarricense.

• Estimación de turistas que realizaron 
actividades culturales relacionadas con 
el disfrute de la cocina y gastronomía 
costarricense.

• Porcentaje de Centros Turísticos ICT con 
ofertas específicas relacionadas con la 
tradición alimentaria costarricense.

Definición de líneas temáticas de 
articulación interinstitucional. Siguiendo 
con el planteamiento realizado en el 
punto anterior, la segunda opción que 
se recomienda es la definición de líneas 
temáticas interinstitucionales que respondan 
a las estrategias u objetivos trazados en los 
planes, a partir de las cuales las instituciones 
fortalezcan o propongan nuevas alianzas.
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La definición de compromisos, aportes, 
acciones puntuales e indicadores de 
evaluación quedarían como proceso interno 
de quienes integran cada alianza. Para 
facilitar futuros procesos de consolidación e 
intercambio de información y de evaluación 
se recomienda diseñar un formato base 
para registrar estas especificidades de cada 
alianza.

Sería deseable que se lograra tanto la 
concertación de la batería de indicadores, 
como la definición de las líneas temáticas, en 
un tejido común. Sin embargo, se considera 
posible desencadenar la articulación 
interinstitucional con la aplicación de alguna 
de las dos opciones descritas.

• Ejemplos de posibles líneas temáticas

Turismo cultural (Ferias y fiestas 
relacionadas con la tradición alimentaria, 
circuitos de cocina tradicional, visitas guiadas 
a ferias del agricultor, talleres, conferencias, 
eventos académicos, laboratorios 
gastronómicos, transmisión de saberes 
de cocina tradicional, rutas que integren 
turismo rural y cultural, conocimiento de 
semillas nativas, entre otros).

Producción y emprendimientos 
alimentarios sostenibles. (Valor 
agregado, bandera azul, mercados orgánicos, 
producción baja en carbono, ruedas de 
negocios verdes, ferias verdes, apoyo a 
emprendimientos alimentarios sostenibles 
y saludables, redes de emprendedores, 
encadenamientos entre productores y 
restaurantes, entre otros).

Sensibilización en tradición alimentaria. 
(Programas de salvaguarda de la tradición 
alimentaria en escuelas y colegios, campañas 
de medios, encuentros inter generacionales 
de transmisión de saberes, propuestas 
culturales en ferias del agricultor, ferias 
orgánicas y plazas de mercado, entre otros).

Prácticas culturales y hábitos de 
alimentación saludable. (Formación 
nutricional en CEN CINAI, escuelas, 
colegios, programas de alimentación escolar 

basados que privilegias la cocina tradicional, 
guías alimentarias, asesorías y formación en 
inocuidad, entre otros).

Vinculación de actores públicos, privados, 
ciudadanos y la academia. Las propuestas de 
articulación deberían facilitar la participación 
activa de los sectores privados, ciudadanos 
y la academia; con el ánimo de fortalecer 
los procesos de apropiación ciudadana de 
las políticas públicas, aunar y optimizar los 
recursos existentes, ampliar los alcances 
territoriales, facilitar la sostenibilidad 
programática más allá de los gobiernos, 
la retroalimentación de las poblaciones 
sujeto, construcción de alternativas 
transdisciplinares e intersectoriales, entre 
otras oportunidades.

Desconcentración hacia las regiones. 
Se encuentra la presencia de oficinas 
descentralizadas de la mayoría de las 
instituciones públicas y de la academia, 
siendo una fortaleza que facilitaría el 
establecimiento de alianzas con actores 
locales; se recomienda replicar en cada 
una de las regiones procesos similares al 
realizado en el nivel central, donde dialoguen 
quienes en el territorio vienen trabajando 
en pro del sistema alimentario, mapeando 
lo que se está haciendo y proponiendo 
acciones conjuntas para el cumplimiento de 
objetivos comunes.

Estas alianzas podrían estar enmarcadas en 
las líneas temáticas definidas y/o aportar a las 
metas de impacto y resultado concertadas, 
dejando abierta la posibilidad de que surjan 
otras que respondan al contexto específico 
de la respectiva región.

Realización de seminarios, encuentros 
de intercambio de conocimiento, giras 
de exploración y evaluación conjunta. 
Establecer momentos y eventos donde las 
instituciones y organizaciones que están 
vinculadas a la ejecución de acciones dentro 
del sistema alimentario, compartan sus 
experiencias, avances, buenas prácticas y 
nuevos conocimientos; generando procesos 
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de retroalimentación que aporten ideas y 
experiencias para fortalecer las iniciativas 
en curso. Como seminarios, exposiciones 
de experiencias, visitas a proyectos, 
giras conjuntas a territorio para observar 
resultados, entre otras opciones.

Investigación y gestión del conocimiento. 
Durante la investigación se evidenció que 
las instituciones y actores vinculados al 
sistema alimentario han venido elaborando 
documentos guías, instructivos, diagnósticos, 
informes, evaluaciones, registro de buenas 
prácticas, análisis conceptuales relacionados 
con el sistema alimentario; que suministran 
información y conocimientos de importancia 
para la toma de decisiones, el diseño, 
ejecución y evaluación de iniciativas en la 
materia. Sin embargo, toda esta información 
se encuentra dispersa, alguna de acceso 
público en línea, otra guardada en archivos 
físicos.

Se recomienda el establecimiento de 
un componente interinstitucional de 
investigación y gestión del conocimiento 
que, en primera medida, consolide toda esta 
documentación y registros de información 
existentes y motive la sistematización y 
socialización de buenas prácticas que están 
en marcha y estudios e investigaciones 
relacionados con el sistema alimentario, que 
sean de utilidad para los diferentes actores 
vinculados.

5.2. Fortalecimiento  
cocinas tradicionales

Para este trabajo, se hizo énfasis en el 
desarrollo de las infografías como producto 

final y que, como estrategia comunicativa, 
puso énfasis en el platillo, que puede ser una 
vía de trabajo. No obstante, para efectos 
de la salvaguardia, es necesario trascender 
hacia la comprensión de las cocinas como 
cultura y patrimonio de las comunidades o las 
regiones, los valores que se les asocian, su 
funcionalidad, su representación simbólica, 
los conocimientos bioculturales, rituales, 
formas de transmisión y resistencia, otros. 
Para esto es imprescindible la coordinación 
interinstitucional y búsqueda de metas 
comunes, así como la formulación de guías 
conceptuales y metodológicas para el trabajo 
de campo que permita a las regiones valorar 
lo auténtico y lo cotidiano, lo que les hace 
únicos y lo que se comparte.

Tal y como se manifestó a lo largo del 
documento, se trata de comprender 
las cocinas en el marco de la seguridad 
alimentaria y nutricional como un sistema 
que se sustenta del trabajo de diferentes 
áreas del conocimiento, como lo manifiesta 
la Política para el conocimiento, salvaguardia 
y el fomento de la alimentación y las cocinas 
tradicionales de Colombia (Ministerio de 
Cultura, 2012), en donde se advierte de 
la complejidad para abordar la cocina 
tradicional por tratarse de un espacio donde 
confluyen historias, valores, narraciones, 
técnicas, creatividad, relaciones sociales 
como también la transferencia e intercambio 
de diversas manifestaciones y sabidurías.
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De ahí que como primer acercamiento al 
tema, desde la política de este país, se 
sugiere documentar las manifestaciones 
culinarias y considerar acciones tomando en 
consideración tres pasos fundamentales:

1. Valoración y adquisición de los 
productos necesarios para la 
preparación y consumo de alimentos. 
Este es un saber especializado para 
distinguir los productos, dónde se 
extraen o adquieren y las calidades 
que el mismo requiere para obtener el 
resultado esperado al momento de ser 
consumido, uno que evoca a los gustos, 
sentimientos, identidades y sentires 
individuales y colectivos. En este proceso 
deben distinguirse algunos elementos 
como son los roles de género o etarios, 
los contextos locales o regionales, las 
formas de producción de alimentos, 
las particularidades bioclimáticas, 
las estructuras de mercado, las 
temporalidades, las denominaciones 
(patrimonio etnolingüístico), entre otras.

2. Transformación y preparación de 
alimentos. Es el momento en que los 
alimentos son transformados para su 
consumo con base en los diferentes 
sistemas de conocimientos y técnicas 
culinarias, que se asocian a tiempos, 
tradiciones culturales, espacios físicos 
(que pueden tener diferentes escalas) y 
medidas. Aquí se diferencian las cocinas 
cotidianas de las rituales o festivas, las 
que se consumen según el estado de 
salud, las de intercambio y hasta las 
lúdicas (por ejemplo, que se preparan 

sólo para paseos). Se relacionan 
aquí las recetas, como manifestación 
sintética del proceso (que puede estar 
documentada o sólo transmitida de 
forma oral); las herramientas y enseres 
que sirven en la cocción y la organización 
o disposición del espacio físico para 
realizar las preparaciones. Un elemento 
fundamental de este componente hace 
referencia a los modos en que se enseña 
la cocina, que se encuentra vinculado con 
el punto 1 antes descrito, el cual juega 
un rol esencial en cualquier estrategia 
de salvaguardia.

3. Consumo. Existen hábitos, tiempos, 
reglas y hasta prohibiciones sobre la 
forma en que se pueden preparar y 
comer los alimentos. Refiere a conocer 
quiénes participan en este consumo, 
dónde se come, las jerarquías (si 
existen) en la práctica, la composición de 
las porciones o la estética del plato. Todo 
esto confluye en la comprensión sobre 
las apropiaciones, de los individuos o los 
colectivos, sobre lo que se come.

Visualizar el sistema representa, además, 
responder a los retos que cada contexto 
histórico y territorial ha dispuesto para 
el desarrollo de las cocinas tradicionales, 
comprendiendo que toda acción institucional 
debe hoy propender por el uso equilibrado de 
los recursos, la atención de las necesidades 
económicas, sociales y culturales de la 
población en el marco de los objetivos del 
desarrollo sosteinble2030 y la atenuación 
de factores tributarios al cambio climático.
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IMAGEN 3. CONSIDERACIONES DE UNA POLÍTICA PARA LA COCINA  
O GASTRONOMÍA TRADICIONAL

Fuente: Elaboración propia con base en secretaría de turismo y secretaría de hacienda y crédito público. 
2014. Política de fomento a la gastronomía nacional 2014-2018. México.

Producto de este acercamiento al tema, 
se acoge la necesidad expresada en varias 
oportunidades porque esta comprensión del 
sistema alimentario, la cultura alimentaria 
y la cocina patrimonial en el marco de la 
seguridad alimentaria y nutricional, pase 
por la caracterización según regiones o 
territorios, de la mano con los actores y 
agentes culturales que trabajan a nivel 
local, a través de pequeñas investigaciones 
de campo que permitan acercarse a todo 
este espectro.

Esta es, pues, una gran tarea de 
investigación y registro del patrimonio 
cultural inmaterial vinculado a las cocinas 
tradicionales, a las que se suman otras 
recomendaciones como son:

• Elaborar planes especiales para 
aquellos alimentos o cocinas que se 
encuentren en riesgo de desaparición, 
con otras estrategias de comunicación 
que permitan mostrar el vínculo que 
existe entre los diferentes ámbitos de 
la producción, consumo y seguridad 
alimentaria.

• Construir un documento conceptual, 
por medio de varias jornadas con 
profesionales y gestores culturales 
relacionados con la temática, que 
sirva de referencia para la articulación 
institucional y la proyección de las 
acciones conjuntas.
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• Articular con los diferentes sectores 
institucionales, de acuerdo con sus 
cualidades y ámbitos de acción, la 
formulación y ejecución de planes de 
salvaguardia asociados a las cocinas 
locales y regionales, en alianza con el 
INDER, que cuenta con la capacidad 
instalada en territorios y la posibilidad 
de desarrollar procesos de planificación 
local.

• Incluir el enfoque de diversidad y 
patrimonio en los comedores escolares 
y guías alimentarias, lo que representa 
crear instrumentos regionalizados 
y contextualizados con la realidad 
cultural, biocultural y nutricional de cada 
territorio.

• Desarrollar una estrategia, o metodología, 
de gestión socio cultural que pueda ser 
aplicada desde las direcciones regionales 
de cultura del MCJ, con un respectivo 
marco conceptual claro, éste último 
que puede construirse con apoyo de las 
escuelas de Nutrición y Antropología de 
la Universidad de Costa Rica, que han 
avanzado en el estudio del tema desde 
las comunidades.

• Realizar una versión especial del 
concurso Becas Taller del MCJ con énfasis 
en comidas, creando un reglamento 
metodológico que garantice el alcance 
de productos cualitativos precisos y 
por región, los cuales sirvan de base 
para la comprensión de las cocinas 
costarricenses.

• Incentivar ferias o espacios de 
intercambio de conocimientos 
relacionados con cocinas regionales o 
locales, que incluyan intercambio de 
semillas y transmisión de saberes.

• Valorar con el INA la posibilidad de 
incluir algún módulo, curso o programa 
temático relacionado con la investigación 
cualitativa de campo y patrimonio en la 
carrera de gastronomía, que permita a 
los estudiantes desarrollar capacidades 
de observación, indagación y puesta en 
valor de lo local en la cocina.

• Elaborar un manual o documento guía 
con parámetros para la promoción de 
las cocinas tradicionales en ferias o 
fiestas locales, que puedan ser utilizados 
como herramienta de trabajo desde 
las direcciones regionales de cultura, 
organizaciones que vayan a ejecutar 
fondos concursables, entre otros.

• Revisar los lineamientos de la catalogación 
de la marca “Esencial Costa Rica” en el 
caso de los alimentos, para considerar 
qué elementos son fundamentales en 
la promoción de aquellos productos que 
puedan ser considerados representativos 
de la cocina tradicional costarricense.

• Concertar, desde el MCJ, con los 
diferentes sectores institucionales 
relacionados con ferias del agricultor 
y mercados, de manera que puedan 
elaborarse diferentes actividades 
de promoción y puesta en valor del 
patrimonio alimentario costarricense, 
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exaltando su diversidad, el valor de la 
comida cotidiana y del sabor casero, 
resaltando la importancia del trabajo 
realizado por los agricultores, espacios 
de intercambio de conocimientos, entre 
otros.

• Profundizar el estudio sobre cocinas 
tradicionales y acciones institucionales 
con municipalidades, así sea en etapas 
y con pilotos, ya que se encuentran a 
cargo de los mercados locales, espacios 
fundamentales en la conservación del 
patrimonio alimentario, así como de 

fiestas populares y patronales que 
vinculan (o podrían hacerlo) las cocinas.

• Iniciar una serie de investigaciones 
relacionadas con la cultura alimentaria, 
de forma que pueda comprenderse no 
sólo la relación sobre el platillo como 
producto final de consumo, sino el 
conocimiento y desarrollo de todos los 
pilares que constituyen el patrimonio 
alimentario como PCI en su producción, 
acceso a los productos, formas de 
consumo, espacios simbólicos, historia, 
vínculo comunitario, entre otros.

AYA
Instituto Costarricense de Acueductos  
y Alcantarillados

AARC
Ad Astra Rocket Company

ADEZN
Agencia para el Desarrollo Productivo  
de la Zona Norte

Amacobas
Asociación de mujeres Activas  
del Corredor Biológico Alexander Skutch

Ascota
Asociación de Tecnología Alimentaria  
de Costa Rica

ASHORI
Asociación de Horticultores de la Región  
de Irazú

Asofrobrunca
Asociación de Productores de Frutas  
de la Región Brunca

BCCR
Banco Central de Costa Rica

BCIE
Banco Centroamericano  
de Inversión Económica

BID- FOMIN
Fondo Multilateral de Inversiones  
del Grupo BID

BN
Banco Nacional

CAC
Consejo Agropecuario Centroamericano

CACIA
Cámara Costarricense de la Industria 
Alimentaria

CACORE
Cámara Costarricense  
de Restaurantes y Afines

CADEXCO
Cámara de Exportadores de Costa Rica

ABREVIATURAS
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CANAI
Consejo Nacional Asuntos Indígenas

CATUP
Cámara de Turismo de Puntarenas

CCCR
Cámara de Comercio Costa Rica

CCSS
Caja Costarricense del Seguro Social

Cen Cinai
Centros de Educación y Nutrición y de 
Centros Infantiles de Atención Integral

CEPAL
Comisión Económica para  
América Latina y el Caribe

CGIAR
Grupo Consultivo para la Investigación 
Agrícola Internacional

CHN
Corporación Hortícola Nacional

CIAT
Centro Internacional de Agricultura Tropical

CITA
Centro Nacional de Ciencia y Tecnología de 
Alimentos

CICPC
Centro de Investigación y Conservación del 
Patrimonio Cultural

CLAC
Red Latinoamericana y del Caribe de 
Pequeños Productores y Trabajadores de 
Comercio Justo

CNAA
Cámara Nacional de Agricultura y 
Agroindustria

CNP
Consejo Nacional de la Producción

CNPJ
Consejo de la Persona Joven

CoBAS
Corredor Biológico Alexander Skutch

CONAI
Consejo Nacional Asuntos Indígenas

COMEX
Ministerio de Comercio Exterior de Costa 
Rica

CONARE
Consejo Nacional de Rectores

CONASAN
Consejo Nacional de Seguridad Alimentaria 
y Nutricional

Coopeassa R.L.
Cooperativa de Consumo y Acción Social de 
San Antonio de Pejibaye

CoopeBaires
Cooperativa Agropecuaria y de Servicios 
Múltiples de Buenos Aires de Pacayas R.L

DESAF
Dirección de Desarrollo Social y 
Asignaciones Familiares

DGA
Dirección General de Aduanas

Dinadeco
Dirección Nacional de Desarrollo de la 
Comunidad

FAO
Organización de las Naciones Unidas para 
la Alimentación y la Agricultura

FENASCO
Federación Nacional de Asociaciones de 
Consumidores y Usuarios

FITTACORI
Fundación para el Fomento y Promoción 
de la Investigación y Transferencia de 
Tecnología Agropecuaria de Costa Rica
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FMAM
Fondo para el Medio Ambiente Mundial

Fucoga
Fundación Costarricense de Gastronomía

Fundecooperación
Fundecooperación para el Desarrollo 
Sostenible

GIZ
Agencia de cooperación Alemana para el 
Desarrollo

HIVOS
Instituto Humanista para la Cooperación 
con los Países en Desarrollo

ICAFE

Instituto del Café de Costa Rica

ICE
Instituto Costarricense de Electricidad

ICODER
Instituto Costarricense del Deporte y la 
Recreación

ICT
Instituto Costarricense de Turismo

IDRC-Canadá
Centro Internacional de Investigaciones 
para el Desarrollo

IFAM
Instituto de Fomento y Asesoría Municipal

IFOAM
Federación Internacional de Movimientos de 
Agricultura Orgánica

IICA
Instituto Interamericano de Cooperación 
para la Agricultura

ILSI
International Life Sciences Institute

IMAS
Instituto Mixto de Ayuda Social

INA
Instituto Nacional de Aprendizaje

INAMU
Instituto Nacional de la Mujer

INBio
Instituto Nacional de Biodiversidad

INCAP
Instituto de Nutrición de Centro América y 
Panamá

Inciensa
Instituto Costarricense de Investigación y 
Enseñanza en Nutrición y Salud

Incop
Instituto Costarricense de Puertos del 
Pacifico

INCOPESCA
Instituto Costarricense de Pesca y Acuicultura

INDER
Instituto de Desarrollo Rural

INEC
Instituto Nacional de Estadística y Censos

INFOCOOP
Instituto Nacional de Fomento Cooperativo

INS
Instituto Nacional de Seguros

INTA
Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria
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Japdeva
Junta de Administración Portuaria y de 
Desarrollo Económico de la Vertiente 
Atlántica de Costa Rica

JICA
Agencia de Cooperación Internacional del 
Japón

JUDESUR
Junta de Desarrollo Regional de la Zona Sur

MADC
Museo de Arte y Diseño Contemporáneo

MAG
Ministerio de Agricultura y Ganadería

MCJ

Ministerio de Cultura y Juventud

MEIC
Ministerio de Economía, Industria y 
Comercio

MEP
Ministerio de Educación Pública

MH
Ministerio de Hacienda

MICITT
Ministerio de Ciencia, Tecnología y 
Telecomunicaciones

MIDEPLAN
Ministerio de Planificación Nacional y 
Política Económica

MINAE
Ministerio de Ambiente y Energía

MJP
Ministerio de Justicia y Paz

MS

Ministerio de Salud

MSP

Ministerio de Seguridad Publica

MTSS

Ministerio de Trabajo y Seguridad Social

NSF International

Organización Para La Salud y Seguridad 
Pública

OIT

Organización Internacional del Trabajo

OMS

Organización Mundial de la Salud

OMT

Organización Mundial de Turismo de las 
Naciones Unidas

ONS

Oficina Nacional de Semillas

OPS

Organización Panamericana de la Salud

PANI

Patronato Nacional de la Infancia

PIMA

Programa Integral de Mercadeo 
Agropecuario

PNUD

Programa de las Naciones Unidas para el 
Desarrollo

PROCOMER

Promotora del Comercio Exterior de Costa 
Rica
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RREE

Ministerio de Relaciones Exteriores y Culto

SAN

Seguridad Alimentaria y Nutricional

SBD

Sistema Banca para el Desarrollo

Senara

Servicio Nacional de Aguas Subterráneas, 
Riego y Avenamiento

SENASA

Servicio Nacional de Salud Animal

SEPSA

Secretaría Ejecutiva de Planificación 
Sectorial Agropecuaria

SETENA

Secretaría Técnica Nacional Ambiental

TEC

Instituto Tecnológico de Costa Rica

UCI
Universidad para la Cooperación 
Internacional

UCR
Universidad de Costa Rica

UNA
Universidad Nacional de Costa Rica

UNED
Universidad Estatal a Distancia

UNICEF
Fondo de las Naciones Unidas para la 
Infancia

Usadiz
Unión Zonal de Asociaciones de Desarrollo 
Integral del Distrito Sardinal

USAID
Agencia de los Estados Unidos para el 
Desarrollo Internacional

UTN
Universidad Técnica Nacional
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