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Generar valor publico, poner a las personas en
el centro del esfuerzo, reconocer la diversidad
cultural y promover el balance territorial son
objetivos que iluminan cada vez mas el trabajo
de nuestras instituciones. Es en ese marco
de propdsitos que presentamos, con mucha
alegria, esta publicaciéon: una muestra mas
de articulacién interinstitucional, integracion
multinivel y trabajo mancomunado con
portadores tradicionales, expertos y gestores,
comunidades, grupos sectoriales y civiles
gue protagonizan el desarrollo del pais.

En este caso, se integran: el Centro de
Investigacion y Conservacion del Patrimonio
Cultural del Ministerio de Cultura y Juventud,
con su trabajo de mas de 15 afos haciendo
certdmenes de cocina tradicional en
provincias, regiones y cantones de la mano de
gobiernos locales y organizaciones culturales
y comunales. Ademas, la labor realizada
por la Direccion de Cultura del Ministerio de
Cultura y Juventud, con su larga trayectoria
en la promocion y la gestion cultural
comunitaria alrededor de los conocimientos
y las expresiones culturales vivas del que
han derivado hermosos recetarios de cocina
tradicional en distintas regiones del pais.

Asimismo, siempre en torno a la construccion
y la sistematizacion del conocimiento,
pero también del didlogo de saberes,
la extensién social y la puesta en valor
del patrimonio, nutren este estudio, las
valiosas investigaciones y los proyectos de
extensién social que realizan con esmero
y continuidad, instancias de educacion
superior especializadas en la materia.
Ademas, el aporte de dos socios vitales:
el Instituto Costarricense de Turismo, que
publicé buena parte de estos productos
de conocimiento y el Instituto Nacional
de Aprendizaje, que los convirtid en los
modulos de cocina tradicional costarricense
que se integran a sus carreras de industria
alimentaria y turismo. Juntos han generado
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una eclosidon 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 afios recientes
y de manera cada vez mas 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 innovacion y a la difusion de
importantes elementos de nuestras cocinas
de cara al publico en general, al turismo, a
la promocion de la salud y a la preocupacion
por el cambio climatico.

Como es de imaginar, estas instancias y
contrapartes han trabajado a lo largo de
muchos afios, con objetivos, enfoques y
paradigmas diversos que, en didlogo y
evolucién, han propiciado el debate y el
enriquecimiento de su trabajo, y nuestra
comprension sobre este aspecto de la
rigueza cultural que nos nutre de tantos
modos. Son motivo de pasién y exploracion
temas tan importantes como la proteccion
y la conservacién del patrimonio cultural,
la exaltacion de la gastronomia popular
de las diferentes regiones, el didlogo de
saberes y la participacion efectiva de las
comunidades portadoras de saberes vy
tradiciones culinarias, el valor de la cultura
en tanto producto y expresién pero sobre
todo como proceso, espacio de sociabilidad
e hibridacion, de memoria y sentido de
pertenencia, de didlogo permanente entre
tradicidon e innovacién, entre saber colectivo
y aporte de cada espiritu creador.

Por eso, este texto y el proceso que nos
permitié 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 efimero tradicional costarricense que, aspiramos,

y significativo de la experiencia humana
individual y colectiva.

Y no solo eso: el estudio que les
presentamos, nos permitié aquilatar el
largo proceso historico y la potente vision
del Estado costarricense que, una vez mas,
nos evidencia como el ADN del cuido y de
la responsabilidad con el entorno, es central
en nuestra historia y nuestra politica publica
desde muy temprano.

A través de politicas, programas de nutricion
y de seguridad alimentaria; en especial
de los Ministerios de Salud, Agricultura
y Ganaderia, rectores en esto temas;
como del Ministerio de Educacién Publica
y el Ministerio de Ambiente y Energia;
encontramos hitos constantes que hoy, de
cara a los desafios del presente, tienen un
enorme potencial en el marco de Producccidn
y Consumo Sostenibles, la aplicacion de la
Ley de Agricultura Orgéanica y el Plan de
Descarbonizacion.

En resumen, tenemos aqui un estudio
que procura articular la produccion de
conocimientos ligados a la cocina tradicional,
los estudios y las politicas publicas existentes,
la informacidn de quince productos agricolas
tradicionales, en su mayoria de caracter
enddgeno precolombino indigena, logrando
asi la caracterizacion de la gastronomia

permita a futuro la construccion de acciones
estratégicas en funciéon del desarrollo cultural
y econémico de las poblaciones involucradas.

Es un texto que nos regala informacién,
compilacionesy datos de consulta utiles tanto
para el sector cultural y académico como
para la ciudadania en general. Informacion
que nos representa, nos inspira y que es, a
la vez, motivacién para el conocimiento y la
celebracién.

Como si fuera poco, trae luces que permiten
comprender cdmo pueden abordarse el tema
de las cocinas tradicionales desde la politica
publica para la salvaguardia del patrimonio
inmaterial culinario y productivo tradicional

como componentes fundamentales del
desarrollo de la nacién.
Cierro agradeciendo, por todo ello, al

equipo interno y de consultoria que liderd
este proceso, a un generoso grupo de
hacedores, gestores y promotores que
nos acompand. Nos regalan un abrebocas
indispensable e inspirador de la que sera
en 2021, nuestra celebracién de 200 afios
de vida como republica que esperamos, nos
nutra e inspire a seguir poniendo el cuido,
la convivencia y nuestro acervo cultural
como objetivo y fuerza para enfrentar los
desafios extraordinarios de nuestro tiempo.

Sylvie Duran Salvatierra
Ministra de Cultura y Juventud
Junio 2020



Este documento hace un breve balance
para obtener un primer mapeo de las
manifestaciones culturales del patrimonio
cultural inmaterial, en el ambito de la
cocina tradicional, para construir acciones
estratégicas en funcion del desarrollo
cultural y econémico de las poblaciones
involucradas, cuyo producto concreto es
la elaboracién de 22 infografias que seran
expuestas mas adelante.

Dicho proceso se encontrd dirigido por la
Unidad de Patrimonio Cultural Inmaterial
del Centro de Investigacién y Conservacion
del Patrimonio Cultural, en alianza con el
despacho del Ministerio de Cultura y Juventud
de Costa Rica y en colaboracién del Instituto
Nacional de Aprendizaje.

Lejos de tratarse de un trabajo acabado, este
es el inicio de una importante reflexion que
hoy se desarrolla desde distintas 6pticas y
entidades, lo que ofrece un rico territorio
del que pueden florecer propuestas que
permitan revitalizar, proteger y resguardar
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conocimientos patrimoniales asociados a las
cocinas tradicionales de las distintas regiones
del pais. Por lo tanto, los resultados que se
presentan en este momento estdn sujetos a
la retroalimentacion que posibilite ampliar la
documentacién de los saberes de la cultura
alimentaria costarricense.

Asi, la iniciativa contemplé emprender
poniendo énfasis en la documentacion de
platillos a base de 15 productos relevantes
en las cocinas tradicionales de las regiones
establecidas por el MIDEPLAN, en su mayoria
de caracter endégeno precolombino indigena
(como son el maiz, 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 cana
de azlcar, el arroz, el cerdo, el queso vy el
platano).
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Los platillos fueron expuestos en las
infografias por regiones, aunque esto no
signifique que se preparen o consuman solo
en una de ellas. Muchos son compartidos
a lo largo del territorio nacional o varios
cantones de una region, pero se localizé su
registro con mayor intensidad en algunas
zonas. Debido a que se documentaron platos
que se presentaban con mayor regularidad
en todo el pais, se visualizan en 2 infografias
separadas para conocer los elementos que
componen su receta. Por la importancia de
los medios de distribucién de los productos
base y de los actos festivos como espacio de
reproduccion y revitalizacion de las cocinas
tradicionales, se sumaron 5 piezas graficas
relacionadas con estos temas.

Como se detallard, la construccion de este
mapeo estuvo acompafiada de un mapeo
de acciones institucionales que permitieran
comprender como se aborda el tema de
las cocinas tradicionales desde la politica
publica, especialmente a la luz de la
contribucién que el patrimonio inmaterial
culinario hace al alcance de los objetivos de
la seguridad alimentaria y nutricional, en un
contexto de rapidos y recientes cambios en
los patrones alimenticios que han derivado
en el aumento de las enfermedades crdénica
no transmisibles, como son la diabetes
infantil, la obesidad o las cardiopatias.
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Eltexto cuenta con cinco apartados: el primero
aborda brevemente una reflexiéon conceptual
sobre el papel de la cocina tradicional como
componente de la seguridad alimentaria,
desde donde se tomaron los pilares de la
SAN como categorias de clasificacion en el
mapeo institucional; el segundo muestra la
ruta metodoldgica para alcanzar cada uno
de los resultados esta investigacion (mapeo
institucional, mapeo de platillos e infografias);
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 infografias 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 invitacion a continuar aportando a
una introversién importante y necesaria,
cuyos aportes desde todos los ambitos, y
tan relevante el cultural, permitira alcanzar
beneficios para la poblacién, la calidad de
vida de las comunidades y el desarrollo
sostenible de las regiones.
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1. BREVE REFLEXION CONCEPTUAL:

COCINA TRADICIONAL COMO COMPONENTE DE LA SEGURIDAD

ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL

"En la montafa Suldyém Sibé esparcid la primera semilla humana de maiz,
mazorca de todos los colores, la planté en pares, cuidadas por Sura como
guardiana de esas semillas, de alli, nacieron los clanes de los bribris, y de
otras tribus hermanas. Sibé aparece como aire o viento que dispersa las
semillas o la gente” (Narrado por Eliseo Salazar Morales, 2013. MEP, tomo

1, 2017, p. 18).

Multiples concepciones permiten acercarse
a las manifestaciones asociadas a la
alimentacién como fendmeno cultural, como
lo son gastronomia, patrimonio alimentario,
tradicion alimentaria, cultura alimenticia,
hecho gastronémico, patrimonio alimenticio,
cocina patrimonial, patrimonio culinario y
cocinas. Todas se encuentran perfiladas bajo
distintas caracteristicas tedricas que llevan
a tratar la manifestacion desde abordajes
metodoldgicos inter y transdisciplinarios.

En comun se encuentra que los conceptos se
relacionan con la produccién y consumo de
los alimentos, como también con la biologia,
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 Ultimas 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 enunciacion,
tiempos, manifestacion y construcciones
simbdlicas (de los gustos, tabues, lenguaje),
entre otros.

Para efectos de este trabajo, se procurd
comprender a la cocina como una
manifestacion fundamental de la cultura
viva, que es diversa, la cual se ha arraigado
y transformado como manifestacion
patrimonial de diferentes grupos vy
comunidades. Desde alli, 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 alimentacién
cultural y nutricionalmente adecuada.

Formalmente la FAO concibié en 1996, desde
la Cumbre Mundial de la Alimentacion, la
seguridad alimentaria como el “acceso fisico
y econdmico 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,
asi 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 produccion
familiar para el auto consumo. Se trata que
el alimento exista en forma fisica en las areas
donde se localizan los hogares, sea importado
0 que se produzca en el territorio. Este pilar
ha trascendido inclusive a la necesidad de
atender a la poblacién temporal o itinerante
(como la del turismo), en la medida de lo
posible, con los productos nacionales.



el cual puede se representa en la posibilidad
econdémica, fisica y cultural de adquirir
alimentos suficientes y variados, la cual
incluye la produccién 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.

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

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

Los pilares se encuentran correspondidos
entre si estrechamente, ya que la consecucion
de la seguridad alimentaria y nutricional
depende de la confluencia de los diferentes
factores que componen los pilares segun
cada territorio, idealmente en un adecuado
balance e interrelacién. Mas adelante se
retomaran estos componentes a la luz de las
cocinas tradicionales y patrimoniales.

Este concepto, no obstante, ha debido
ampliarse considerando que no se puede
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limitar a la busqueda de la erradicacién
del hambre en el mundo, sino que pueda
atender la alimentacién como fendmeno,
segun lo indica Cecilia Banderas (2016):

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

Esto puede deberse a la introduccién 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 relaciéon con el medio, la
ética y valores vinculados con la produccién
sostenible (baja en carbono) asi como su
relacion 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 produccidon
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
aplicacion de agroquimicos industriales. No
obstante, este puede ser un enfoque poco
extendido a la mayoria de la poblacién, que
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hoy se encuentra amenazada por el elevado
consumo de alimentos ultra procesados,
de alta ingesta calodrica y de mala calidad,
en unos casos, producto de la desigualdad
socio econémica, 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 econdémico, pero basada en azucares,
proteinas y grasas animales (Aguirre, 2007).

Entre las décadas de 1950 y 1970 se
incrementé el interés por atender la
inseguridad alimentaria provocada por la
escasez de alimentos, los cuales derivaron en
altos indices de desnutricion, especialmente
en la poblacion menor de edad. Poruna parte,
el Estado invierte en una serie de programas
sociales que procuraron hacer frente a la
problematica de combatir el hambre, y es
donde se observa en la linea de tiempo (que
se expone mas adelante), la creacion de de
programas como los comedores escolares
del MEP y el CEN CINAI en 1950, la creacién
de la Secretaria de la Politica Nacional de
Alimentacion y Nutricion (SEPAN) en 1973 o
el programa de abastecimiento institucional
en 1974 que se complementé con la ley de
desarrollo social y asignaciones familiares,
también se realiza la primera encuesta de
nutricion en 1966.

De acuerdo con la informacién recolectada
por esta encuesta y otros informes, como el
censo peso/talla del MEP, se concluye que la
implementacidn de estas iniciativas permitio
disminuir la desnutricion en la poblacién
entre 6 y 12 afios de un 16.3% reportado
en 1996 a 1.8% en 2019 (Jiménez, 2019).

Para alcanzar este propdsito se sumaron
también acciones estatales que favorecieron
la industrializacion de la agricultura,
conocida como la Revolucién Verde, donde
se tecnifico la produccién, se subvencionaron

ey C
Sl

productos, se amplié la frontera agricola y
se apoyaron los intercambios comerciales
libres de aranceles que permitieron la
importacion de alimentos ultra procesados
a menor costo (CNAN-INAH, 2017). En
1949 se crea el Ministerio de Agricultura
e Industria (que luego se convertiria en
Ministerio de Agricultura y Ganaderia), en
1961 inicia labores el Instituto de Tierras
y Colonizacion, que luego se convertird en
el INDER, y a partir de la década de 1980
se aprueban una serie de tratados de libre
comercio con diferentes regiones y paises.

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

Esto exige que los mercados ofrezcan con
mayor regularidad, independientemente de
la estacionalidad o region, 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 mas
dificil distinguir de donde proviene lo que se
comey se reducen los patrones alimentarios,
aparecen multiples intermediarios en los
procesos de comercializacién y una gran
maquinaria de publicidad que asegura
que los productos responden a las nuevas
formas de vida (rapidez, venta minorista,
durabilidad, conservacion, control sanitario
y “sano”); ademas, existe una sobre oferta
de menus en un mundo globalizado en
el cual se puede consumir un platillo de
diferentes origenes, des-localizado.

Para la antropdloga Patricia Aguirre (2007),
estos cambios han sido paulatinos pero muy



rapidos, si se comparan con otras transfor-
maciones culturales en la historia de la hu-
manidad, que requirieron de largos procesos
de adaptacion y domesticacién de los con-
textos, como fue el desarrollo mismo de la
agricultura. En tan sélo 40 afos se ha pasado
de la carencia de alimentos a la sobre pro-
duccién y sobre alimentacién, que ha deri-
vado en graves problemas de salud publica.

En efecto, el censo talla/peso del MEPen 2016
indico que en tan solo 8 afios se presentd un
aumento del 12.6% de poblacién estudiantil
que pasé de condicion de sobrepeso a
obesidad, reforzando lo indicado por la OPS
como la muestra de que en el pais se inicia
con la epidemia de obesidad:

“Las tendencias de aumento y de las
diferencias sociales en la obesidad hacen que
las minorias y aquellos estratos de la poblacion
con menor nivel educativo y socioeconémico
puedan ser los mds 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
afos de edad, mostrandose las prevalencias
mas altas, entre los 9-11 afios, mientras que
a los 12 afos declina levemente la tendencia
independientemente del sexo, 34 de cada
100 escolares tienen sobrepeso u obesidad
(118.078 estudiantes). La malnutricion por
exceso se registro a lo largo de todo el pais,
siendo la mayor prevalencia en la Gran Area
Metropolitana, principalmente Heredia y San
José” (MEP, 2016, p 5).

La inquietud sobre este tema refiere,
medularmente, a la presion que representa
para el sistema de salud y especialmente la
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calidad de vida de la poblacion, 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 menciond
anteriormente, las cocinas con sello de
origen, tradicionales, patrimoniales, entre
otras, comienzan a considerarse en un
mercado de alta gastronomia como una via
de comercializacién que responde a esta
problematica, retcomando elementos como la
diversidad bioldgica en lo local, los sistemas
de produccion de bajo impacto y organicos,
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 inspiracion en lo tradicional (evocar a
la tradicion, sin que sea el plato tradicional
en si mismo) o bien simular la experiencia
con rasgos parecidos a la manifestacion, 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 jerarquia social de los
alimentos, ya que se trata de un mercado
limitado a un grupo socioeconémico de alta
o media capacidad adquisitiva, que consume
una alta cocina aunque esté inspirada en la
cocina popular, campesina o indigena. En
esto se encuentra una diferencia con las
cocinas tradicionales como manifestacién
del patrimonio cultural inmaterial, y el papel
de la politica publica en su encargo por
revitalizarlas desde su interés por proteger
y conservar conocimientos que resguarden
la diversidad cultural de una nacién, aunque
esto no representa negar el papel que la
innovacion gastronémica pueda tener en
la revitalizacion de algunos elementos
asociados al patrimonio alimenticio.



Si bien estas tendencias que buscan nuevas

creaciones sobre la base tradicional,
(transformaciones en todo caso que no son
ajenas al fendmeno 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 segun la ocasion,

combinacién de alimentos aceptada), los
valores asociados, la comida como eje de
relaciones sociales (Aguirre, 2007).

Las cocinas tradicionales y las comidas como
patrimonio estan asociadas a la comprension
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 practica compleja en si 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, artesania, musica, arte popular,
rituales religiosos, vestido, mitos y leyendas,
entre otros) y es dinamica.
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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 andlisis de las cocinas
tradicionales debe poner en consideracion
los siguientes elementos basicos:

e ElI valor excepcional de la cocina
tradicional como sistema alimentario
y cultural en un marco territorial, que
expone la diversidad de la manifestacion
en diferentes regiones.

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

¢ La cocina como medio de cohesién social
para las comunidades y la comensalidad
como acto colectivo potente como
espacio de transmision de normas,
reglas, simbolos y lenguajes.

e Las cualidades técnicas de la cocina
son un bagaje de conocimientos que
diferencian la manifestacion.

Desde esta dptica, el consumo del plato tiene
un significado, hay una construccién simbdlica
colectiva e individual y su proceso alrededor
de una vivencia, lo que evoca, rememora y
reune, el ritual que permite hacer conciencia
sobre lo que se estda comiendo (cultura,
historia, tradicion), volviendo las cocinas
tradicionales y patrimoniales en cocinas de
resistencia, frente a un mundo en donde se
come lo que se puede comprar, de categorias
culturales cada vez mas homogéneas y que
pierde el saber del vientre, indica Claude
Fischler (2010). Son formas de alimentacidén
cada vez mas solitarias, vagabundas vy
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



de las cocinas tradicionales, la revitalizacion
de la manifestacion depende del resguardo
y promocion del sistema que en si 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
interpretacion y validacion que los grupos
hacen de estas manifestaciones, asi como de
los procesos de cambio y adaptacién que son
producidos no sélo por las transformaciones
socio culturales, sino también por los eventos
naturales de gran impacto, en un marco de
diversidad, como lo sefalan Veroénica Lema y
Maria Leila Pochetino (2012):

“debemos analizar practicas situadas
en procesos sociales de recuperacion,
reinterpretacion y recreacion performatica
de manifestaciones culturales, entendiendo
el patrimonio como una construccién social
dinamica (...) los pueblos se autodeterminan
y eligen los procesos que les convienen
o valoran de acuerdo con un conjunto de
referentes culturales, sociales y econémicos
(...)lasacciones seresignifican y actualizan en
un proceso que como uréboros —la serpiente
qgue se come su propia cola- pueden implicar
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autodestruccién o renacimientos” (p. 43).

Es posible concebir, entonces, que las cocinas
tradicionales tienen un importante rol en la
consecucién de la seguridad alimentaria y
nutricional de los pueblos, si se contempla
como el derecho no sélo de alimentarse bien,
sino de vivir la experiencia plena desde las
realidades culturales y socio econémicas 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 afadirse 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 Sedé (2009, 2014a,
2014b, 2016, 2018), Romano Gonzalez
(2008, 2012a, 2012b) y la antropdloga
Giselle Chang (2001) sobre la cocina y la
alimentacioén tradicional en Costa Rica.

A continuacion, resefian de forma

sintética:

se
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PILAR SAN COMPONETES BASE

- Alimento disponible fisicamente
en las dreas donde se localiza la po-
blacién (residente o flotante).

. Capacidad nacional, regional o
local para producir (grandes o pe-
quefios productores, productores
de subsistencia).

« Produccion para la exportacion.

« En caso necesario, se importan los
alimentos.

DISPONIBILIDAD

COMPONENTES AMPLIADOS

PILAR SAN

COMPONETES BASE

« Capacidad econémica para adquirir
los alimentos suficientes y variados.
« Produccién doméstica.
« Consumo de acuerdo con
los ingresos.

ACCESO A LOS
ALIMENTOS

COMPONENTES AMPLIADOS

«Para estar disponible, requiere apoyo a los productores (rentable, cré-
dito, estimulos) y a la proteccién de las semillas.

« Produccion en didlogo con los espacios protegidos.

-Alimentos disponibles por las caracteristicas del ambiente (suelos,
geografia, clima).

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

« Alimentos autéctonos, adoptados, domesticados, apropiados.

- Conocimientos agricolas, ambientales, climaticos que deben trans-
mitirse para favorecer la disponibilidad diversa y contextualizada,
para domesticar y adaptar.

- Estrategias de domesticacion de las especies a través de la historia
individual o colectiva.

- Tecnologias relacionadas con la produccion.

« Produccién extensiva, orgdnica, de pequefia escala.

- Diversidad de formas de produccion: el solar, la huerta, la finca mixta,
la finca extensiva.

- Formas de obtencion del alimento: recoleccion, cultivo, pescado,
comprado, regalado, empacado, banco de alimentos.

- Erosion o extension genética de las semillas que provoca extincién
de practicas tradicionales.

PILAR SAN

COMPONETES BASE

« Cadenas de distribucion: mercados, ferias, intermediarios, centros de
acopio y distribucion, transnacionales, locales de venta, productor,
ventas ambulantes, hoteles, centros turisticos.

« Economia familiar.

«Proteccion al pequefio productor (en caso de agricultura familiar).

«Apoyo a emprendimientos de productos terminados que se ofrecen
en las diferentes cadenas.

«Comedores — atencién a poblacién vulnerable.

«Erradicacion del Hambre o Erradicacion de la Obesidad.

-Diversidad de alternativas segtin capacidad econémica.

PILAR SAN

COMPONETES BASE

« Aportes de micronutrientes.
- Absorcion por parte del organismo.
- Bio disponibilidad de nutrientes

UTILIZACION
BIOLOGICA

COMPONENTES AMPLIADOS

» Conocimientos de plantas y sus propiedades.

- Diversidad bioldgica y genética.

« Nutricidon — balance para evitar enfermedades crénicas, desnutricion,
u obesidad.

« Inocuidad — Tradicién vs. Tratamiento de los alimentos.
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« Patrones culturales del consumo.
« Subsistencia — comer lo disponible.

&

ACEPTACION Y
CONSUMO DE
ALIMENTOS

COMPONENTES AMPLIADOS

. Conocimientos asociados a la obtencién y preparacion, utensilios.

« Conocimientos sobre formas de almacenamiento: salado, secado,
ahumado, refrigeracion (incidencia en el sabor).

« Patrones del consumo: rituales, temporalidades, festejos, celebracio-
nes, intercambios, memoria, gustos (sabores, colores), medicinal.

- Manifestaciones asociadas a la comida: artesania, musica, vestido,
canto, decoracion, arte popular, santeria, altares, danza, mitos y leyen-
das, toponimia.

« Espacios de intercambio de saberes en las comunidades.

- Reconocimiento de la comunidad: identidad, transmisién, compaiifa,
lugar, modos de consumo, historia.

« Cémo se come, con quién se come, cuando se come, por qué se
come, para qué se come.

. Gastronomia: presentacion, innovacion, fusion, emprendimientos,
técnicas, dinamica.

COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI
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Las cocinas tradicionales como parte del
patrimonio cultural inmaterial son diversas,
responden a dindmicas del territorio que
han comprendido su contexto ambiental,
bioldgico, nutricional y medicinal, como
han sabido apropiarse y domesticar
elementos exogenos 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 construccidon
y reinterpretacion 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 vy sostenibles
de produccion agricola y alimenticia,

contribuyen con la soberania alimentaria
de los pueblos y, por lo tanto, a su SAN.
Colateralmente, pueden contribuirotorgando
beneficios intangibles al desarrollo humano
y cultural, a través de la comensalidad como
vivencia que transmite valores culturales, la
interaccion social alrededor de la mesa y
el comer que refuerzan los lazos comunes,
aquellos que participan alimentando el alma.

COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI| 13



2. RUTA METODOLOGICA

Para el desarrollo del trabajo se realizaron
diversas actividades para la recopilacion
de la primera informacién de base,
principalmente aquella producto de Ia
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 infografias de las
cocinas tradicionales costarricenses.

IMAGEN 1. DIAGRAMA CRONOLOGIA DE TRABAJO

Septlembre Febrero Mayo
2018 2019 2019
Mapeos Talleres de Mapasinfograficos
validacion Socioalizacion

Revision bibliografica {fuentes secundarias)

Fuente: Elaboracion propia

A continuacién se hara un breve recuento de las actividades que permitieron alcanzar el
objetivo de la propuesta, algunas de las cuales se desarrollaron de forma simultanea:

2.1. SELECCION DE LOS PRODUCTOS BASE Y MAPEO INICIAL

De acuerdo con los términos del estudio, era necesario plasmar graficamente 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 lacteos.

IMAGEN 2. ORIGENES DE LOS PRODUCTOS ESTUDIADOS

ORIGENES
Maiz Cacao 1
Frijol Pejibaye
Yuca Chayote r
Papa Chiverre

Ayote
Cafe Asia (Arabia) 7

Cafia de azlicar—— Asia
Arroz
Cerdo Europa

Queso Europa

Platano }

Fuente: Elaboracion propia

Precolombina - Indigena

- Espaiiol - Mestizo

Africano



Considerando que el patrimonio alimentario
nacional se compone de alimentos variados,
con diferentes origenes y resultado de la
comprension del contexto local como de la
apropiacion y domesticacion de especies

exégenas, se contaba con un amplio
espectro de productos para integrar al
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Se realizaron cruces de diferentes bases de
datos, de manera que pudiera seleccionarse
aquella informacién mas pertinente para
la elaboracién del mapeo preliminar, los
cuales fueron elaborados bajo los siguientes
criterios:

e Cultivos:

Se trata principalmente del Censo
Agropecuario 2014, luego de solicitar al
INEC la informacion pormenorizada de
hectareas sembradas de cada cultivo por
cantén, con excepcién del chiverre, el cual
no fue censado. Sobre esta informacién se
establecieron para cada producto rangos de
hectareas sembradas, procurando que se
reflejaran aquellos cantones que contaban
con una representacién de mayor al 0.3% vy
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estudio. Por tanto, se priorizaron 15 de
ellos para iniciar el estudio, considerando
que fueran preponderantes en la tradicidon
alimentaria, en la economia nacional y que
contaran con informacién disponible para
ser sistematizada.
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0.5% del total de hectadreas de ese cultivo.
Por lo tanto, existen casos donde algunos
cantones no se encuentran reflejados por
tratarse de siembras muy pequefias.

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

En el caso del chiverre, se tomdé como
referencia el estimado que realiza el
Sistema Fitosanitario del Estado del MAG
sobre las hectareas sembradas al momento
de las visitas, que pueden ser sucesivas en
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varios afios. Esta informacion 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, asi que es posible que
no cuente con el dato de todas las fincas
que permanente o temporalmente hayan
sembrado chiverre. Esta informacion se
complementd con la ofrecida por el sistema
INFOAGRO, que cuenta con el registro de
la informacidén suministrada por diferentes
entidades y las direcciones regionales del
MAG, desde donde se procura compilar
datos de produccién agricola en el pais.

e Cerdo:

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

® Queso:

En este caso se trata de producto lacteo
procesado, del que no se cuenta con
informacién en los sistemas o referencias
disponibles para consulta. Por ello, se indagd
con el CITA-UCR sobre el tema, porque se
encuentra colaborando con el CNP en el
seguimiento y apoyo a los productores de
quesoy otroslacteos, desdedonderecogieron
datos de los productores con los que se
encuentran trabajando. Esta informacion se
complementé con los datos suministrados
por parte el MAG de los productores que
se registran en la Feria El Gustico. Esta
informacioén, a diferencia de las anteriores,
no se encuentra clasificada u homologada
en términos concretos, por lo que se decidid
realizar una primera categorizacion en los
tipos de quesos que tenian una mencion
mas recurrente, y el resto fue clasificado en
la categoria de “otros”. Para este mapa no se
utilizaron rangos de presencia, ya que no se
reportaron datos de cantidad de produccién
de un tipo de queso, sino de los quesos que
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son elaborados por un mismo empresario.
Por ello, se plasmo en el mapa la ubicacion
del tipo de queso en el cantdn de origen de
produccion.

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

En vista de que estas tareas no se habian
adelantado antes, el Ministerio de Cultura
y Juventud, el Centro de Investigacion y
Conservacién del Patrimonio Cultural y el
Instituto Costarricense de Turismo buscaban
presentar una imagen preliminar sobre el
tema con el propdsito de iniciar con esta
reflexion.

Sobre el mapeo institucional, se inicid
recopilando informacién que las diferentes
instituciones del Estado han puesto a
disposicidon, principalmente a través de las
paginas web institucionales, entre los que
se encuentran:

e Politicas publicas

e Programas

e Proyectos

e Investigaciones

e Planes operativos institucionales

e Memorias institucionales

e Informes de labores o institucionales

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

No obstante, al considerar la relevancia
que el tema de la cocina tradicional y la
gastronomia, se decide ampliar la vision
de la cocina hacia una que no refiriera
s6lo al producto de consumo (el platillo y
su preparacion), sino al ecosistema que
podria estar asociado a este, como lo es la
produccién agricola, la alimentacion como
practica, la nutricidon y la salud, entre otros.

Paralelamente, esta exploracion permitid
hacer un primer recuento de los hechos que
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aportaron al desarrollo de la materia en el
pais, construyendo asi una linea de tiempo
base, la cual sera descrita mas adelante.

Para la construccion de los mapas
infograficos, se revisaron inicialmente los
registros estadisticos 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 nutricion de la UCR,
la plataforma de INFOAGRO, entre otras.
Esto permitié elaborar una serie de mapas
para comprender como se comportaba la
produccion de los 15 productos base y su
distribucion espacial.

IMAGEN 3. EJEMPLO DE MAPA SINTESIS PRESENCIA
DE PRODUCTOS ESTUDIADOS POR REGION
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B 7a9productos
. 10a 12 productos

[l 13215 productos

Fuente: Elaboracién 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 infografias,
en donde se representaron los cantones de
mayor produccion de cada alimento.

Luego se analizaron las publicaciones del
Centro de Investigacién y Conservacidon
del Patrimonio Cultural, con las cuales fue
posible obtener una primera matriz de
sistematizacion de recetas que se derivaron
de los certdmenes de cocina tradicional
realizados en las diferentes regiones del
pais. Estas publicaciones permitieron que las
preparaciones se clasificaran por las regiones
de MIDEPLAN segun el lugar de origen de
cada participante, un referente importante
para agregar posteriormente otras recetas
registradas en fuentes secundarias, con lo
gue fue posible observar cuales platillos se
referenciaban mas en determinados lugares
de la geografia nacional.

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

ingredientes complementarios y nombre
de la persona que ofrecid la receta. Para
confirmar algunos elementos de las recetas,
se revisd bibliografia relacionada con
gastronomia tradicional costarricense para
verificar informacion asociada a algunas
recetas o productos.

Resultd excepcional el caso del café, ya
que no fue posible encontrar platillos
tradicionales distintos a la bebida; como
alimento base ha servido mas recientemente
para preparacion de nuevas recetas que
se han calificado como gastronomia de
innovacion o fusion.

La matriz de los platos se sometié a
valoracion de los participantes de los talles
(que se mencionan mas adelante), para que
se eliminaran los que no correspondian,
se seleccionaran los mas relevantes y se
integraran ajustes a los componentes de la
receta que consideraran pertinentes.

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

18 COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI
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PRODUCTO ALIMENTO
BASE PREPARADO / PLATILLO REGIONES

RESBALADERA @ REGION CHOROTEGA
@ REGION PACIFICO CENTRAL
CLASIFICACION
BEBIDA
INGREDIENTES FUENTES DE INFORMACION

Coincidentes: cebada, agua, canela, vainilla, clavo de olor, Cocina Tradicional costarricense 1,4,5y 8
azlcar, Variaciones: leche liquida o en polvo, nuez mosca- Tradiciones alimentarias de Costa Rica
da, sal, mani, leche condesada, leche evaporada, pifia, (Programa EC-436 UCR)Comidas

mozote, rompope, carambola a la tica “Sandy”

PERSONA PORTADORA INFORMANTE

Adrian Salazar Gonzalez (Alajuela) Ana Maria Gémez Gémez (Osa)

Flor Trejos Salazar (Poas) Rosemary Matarrita Matarrita (Osa)

Maritza Marin Arias (Escazu) Débora Espinoza Villalobos (Osa)

Dulce Maria Mora Mora y Coralia Mora Mora Noemy Anabelle Duarte Arrieta (Corredores)
(Ledn Cortés) Esmeralda Cruz Gorgona (Golfito)

Olga Martha Concepcién Concepcidn Olga Artavia Azofeifa (Osa)

(Ledn Cortés) Patricia Sedé (sefiala como lugares donde se
Cristina Campos Quesada (Osa) prepara: Puntarenas, Guanacaste, Alajuela y
Fabidn Chavarria Leiva (Osa) Orotina

PRODUCT! ALIMENTO
BASE PREPARADO / PLATILLO RESISNES

= O

PICADILLO DE TURNO

CLASIFICACION

@ REGION CENTRAL

COMIDAS

INGREDIENTES FUENTES DE PERSONA PORTADORA
INFORMACION INFORMANTE

Coincidentes: Carne de res (molida o

cecina) o chorizo, chile dulce, cebolla, Cocina Tradicional Sandra Montero Gémez (Calle Loria)

culantro, ajo, frijoles blancos, sal Varia- costarricense 4y 5 Yerly Duran Salazar (Leén Cortés)
ciones: Chicasquil, mantequilla, achiote

COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI| 19
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PRODUCTO ALIMENTO
BASE PREPARADO / PLATILLO REGIONES

ARROZ CON MARISCOS i
@ REGION BRUNCA

CLASIFICACION

COMIDAS

INGREDIENTES FUENTES DE PERSONA PORTADORA
INFORMACION INFORMANTE

Jaibas, cebolla, culantro, cebolli-

no, camarones, cangreja,pesca- Cocina Tradicional
do, pulpo, calamar, salsa de costarricense 8
ostién, leche de coco,achiote

Lizbeth Tatiana Blanddn Rojas (Osa)

FRIJOL / CERDO

PRODUCTO ALIMENTO
BASE PREPARADO / PLATILLO R

: .

0 FRIJOL CON PELLEJO
( DE CERDO

) CLASIFICACION

@ REGION CENTRAL

COMIDAS

INGREDIENTES FUENTES DE PERSONA PORTADORA
INFORMACION INFORMANTE

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

Cocina Tradicional Sandra Montero Gémez (Calle Loria)
costarricense 4y 5 Yerly Durdn Salazar (Leén Cortés)

En total, se registraron 566 platillos tradicionales diferentes partiendo de 14 productos
base. De estos se eligieron los que serian representados en los mapas infograficos.

20 COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI
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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, asi
como en otras reuniones extendidas
a representantes de las instituciones

involucradas, organizaciones sin animo de
lucro y sector privado vinculado al sector
gastrondmico, fundamentalmente. En
otras ocasiones se circularon via correo
electrénico, todo esto con el propdsito de
recibir retroalimentacién, complementar
resefas o precisar informacion.

Fotografias 1 y 2.
Taller de validacion de
platillos de la cocina
costarricense, el 14 de
febrero de 2019 en el
Centro Nacional de la
Cultura, Ministerio de
Cultura y Juventud.

COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI
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Asimismo se llevaron a cabo talleres para Para el caso de la validacién de platillos
validar lo recabado y compartir los avances, de la cocina costarricense, se convocaron
dando lugar al intercambio de conocimientos portadores de tradicidon para que aportaran
y estrategias quese desarrollabandesdecada con sus conocimientos en la seleccion de las
espacio de trabajo o experiencia de gestion. preparaciones representativas por region.

Fotografias 3 y 4. Taller de validacidon 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:

e Ministerio de Cultura y Juventud

o Instituto Costarricense de Turismo
eDireccion de Cultura del MCJ
eCentro de Investigacion y
eConservacion del Patrimonio Cultural

e Retroalimentar linea
del tiempo y seleccionar
hitos relevantes para la
comprensidn del tema de

Octubre seguridad alimentaria y DS
la cocina tradicional :Eslzllsgltearlgedl‘iust?iggn—UCR
2018 costarricense. «CITA-UCR
Linea de tiempo y e Complementar la

eRepresentacion de FAO en Costa Rica
eMinisterio de Agricultura

eConsejo Nacional de Produccion
eInstituto Nacional de Aprendizaje
eParque de la Libertad

eMinisterio de la presidencia

mapeo institucional documentacién de las
acciones institucionales
relacionadas con la
seguridad alimentaria y
nutricional.
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Febrero
2019

Validacién de
platillos de la
cocina costarricense

e Socializar el estudio.
e Validar la matriz de
platillos tradicionales en
grupos de trabajo por
region.

e Ministerio de Cultura

e Centro de Investigacion y

eConservacion del patrimonio cultural

eMinisterio de Agricultura

eMinisterio de Salud

eParque La Libertad

eAsociacion de Desarrollo Integral

de San Rafael de Heredia

eCamara de Turismo de San de Rafael de Heredia

eFinca Integral San Francisco

*OVOP Nicoya

eBeneficiarias y beneficiarios del fondo Becas

eTaller del MCJ

» Instituto Nacional de Aprendizaje sede central
y zona norte

eCentro de enseflanza cultural y turismo Malecu

eDirecciones regionales de cultura de Guanacaste,

Puntarenas y Alajuela

«INDER

eOrganizacion de mujeres Diamante Azul

eEscuela de nutricion-UCR

Febrero
2019

Validacion de
acciones
institucionales

e Socializar el estudio y
la matriz de acciones
institucionales.

* Reflexionar sobre
posibles alianzas de
trabajo entre entidades
publicas y sector
privado.

e Ministerio de Cultura

eCentro de Investigacion y

eConservacion del patrimonio cultural

eParque de La Libertad

eAsociacion de Desarrollo Integral de San Rafael de
Heredia

e Camara de Turismo de San Rafael de Heredia
eMinisterio de Agricultura

eManos en la masa

*FUCOGA

INA

*Red de creadores manuales

*CACORE

eRestaurante Luna Roja

eBarrio

* FAO Costa Rica

COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI| 23
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Adicionalmente, para confirmar, ampliar
0 corregir algunas particularidades de los
productos o la tematica en general, se
realizaron reuniones o consultas electrénicas
a las siguientes instituciones:

Ministerio de  Salud
Planificacion Estratégica

-Direccion  de

Ministerio de Cultura — Direccidon General de
Cultura

e CITA - UCR
e Escuela de Nutricién - UCR
e Escuela de Antropologia - UCR

e Ministerio de Agricultura — Servicio
Fitosanitario

e Consejo Nacional de Produccion

e Instituto Nacional de Estadistica y
Censos

e Sistema de Informacion Cultural - MCJ
e Cuenta satélite de cultura - MCJ

Las matrices que se crearon para sistematizar
cada actividad del estudio estuvieron en
permanente actualizacién hasta marzo
2019, cuando se inicié con la realizacién de
las infografias.

La seleccion de los contenidos graficos de los
mapas se efectud luego de que se afinaran
las matrices sobre los platillos por medio de
la validacion en los talleres, las consultas a

Sl
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las instituciones y la revisidon de las fuentes
secundarias.

Como se sefald al inicio, las preparaciones
que hacen parte de los mapas infograficos
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 pais. En
muchos casos los platos se comparten entre
regiones, pero se distribuyeron en el mapa
para que pudiesen ser representados vy
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 manifestacion
que homogeneiza la identidad culinaria
costarricense, sino que se trata de platillos
compartidos ampliamente y que se disfrutan
en diferentes versiones a lo largo del pais.
Estos se encuentran en 2 infografias.

El mapa infografico fue concebido para
contener la siguiente informacion:

e Platillos representativos por region.
e Cantones con mayor produccién.
e Informacién nutricional del alimento.

Texto que reflejara elementos culturales
relacionados con el producto base.

A continuacion se muestra un ejemplo
de las matrices que se elaboraron como
fundamento de los mapas infograficos:
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1. PLATILLOS
REGION REGION REGION HUREEI'(ZIS (N: . REGION P'ZE:?;?CNO
BRUNCA CHOROTEGA CENTRAL RIBE HUETAR NORTE CENTRAL
Picadillo de  F\atin tart
Picadillo de plata- Tamal de latano (empanada Platano asado Ceviche de
no con cascara pladtano verde P de platano platano
verde
maduro)
Puré de
. Pastel de platano con . .
Torta;gguriljtano Carne en vaho platano ma-  chicharrén ch:?]ztf”r;;o i?:foggs
duro (Bribri y Ca- P
bécar)
Muncrup Cha
(chicha de pa-
tano maduro y Piononos Patacones
masa) **Platillo
Boruca

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

2. CANTONES CON MAYOR PRODUCCION

Osa, Pococi, Talamanca, Sarapiqui, San Carlos
Fuente: INEC.2014. Censo Agropecuario.

Platano maduro

Agua % 65,28
Energia 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

COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI| 25
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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 (Acido Ascérbico) mg 18
A mcg 56

TEXTO 1

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

TEXTO 2

De la planta no sdlo 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, asi 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 plata-
no, porque permiten mantener la frescura de los alimentos.

Fuente: Sedd, P. 2016. La comida en las alforjas.

TEXTO 3

La hoja del platano también se utiliza en la base de los recipientes donde se fermenta la chicha
gue se elabora en los territorios indigenas.

Fuente: Fuente: Montoya. 2011.Tradiciones Alimentarias en Costa Rica diversidad biocultural en
vias de extincion

Producto de la indagacion y los talleres participativos, se resalta la importancia de los
espacios festivos en la transmisién de conocimientos asociados a la cocina y al consumo.
Por esta razén, se prepararon 4 infografias 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, gastronomia, seguridad
alimentaria y nutricional fueron clasificados
en orden cronoldgico, iniciando con una
accién a inicios del siglo XX hasta terminar
con corte en 2018. Para facilitar la
sistematizacion se organiza la presentacién
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 programatico en materia de seguridad
alimentaria y nutricional de Costa Rica se
ha adaptado y evolucionado de acuerdo al
contexto y momento histérico del pais y el
mundo, destacandose por la sostenibilidad
de iniciativas de impacto social que por
décadas han servido como base de la accién
del Estado en articulaciéon con actores
publicos, privados y ciudadanos; un ejemplo
de esto es el trabajo con huertas en centros
de educacién publica, que se viene realizado
desde 1905 (Cortés y Pérez; 2015) y que
hoy dia es la columna vertebral del Programa
Nacional de Huertas liderado por el MEP.

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

tres ediciones, la segunda realizada en
1908 por La educacién (libreria, papeleria y
almacén de musica) y la tercera en 1914 por
la Imprenta Lehmann.

En el plano organizacional en 1927 se cred
la Secretaria de Salud, institucién que
décadas después daria paso al Ministerio
de Salud Publica; 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-maldrico y el de profilaxis
venérea, Clinicas Infantiles y Clinicas
Prenatales, centralizadas desde 1922 en una
Subsecretaria de Higiene y de Salud Publica
que dependia de la entonces Secretaria de
Policia (Ministerio de Salud; 2017).

En 1931 se cred La Junta Nacional de
Turismo, que posteriormente (1955) se
convertiria en el ICT, institucién 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 turistica del pais y como actividad
generadora de desarrollo en los territorios.

Con relacién a la institucionalidad agraria,
para 1937 estaban creadas la Escuela Nacional
de Agricultura, el Instituto de Defensa del
Café, la Junta de Liquidaciones del Cafg,
la Inspeccién de la Industria Bananera, la
Junta de Cooperacién Agricola y Colonias
Agricolas. En ese afo se aprobd la Ley No.
46 que propuso la creacidon de la Secretaria
de Agricultura e Industrias, iniciandose un
proceso administrativo para separar los
temas agrarios de la Secretaria de Fomento,
despacho en la que para la fecha recaia esa
responsabilidad. Entre 1948 y 1949, periodo
de gobierno de la Junta Fundadora de la
Segunda Republica, la idea avanzé hacia
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la creacion del Ministerio de Agricultura e
Industrias, que luego en 1960 se convertiria
en el Ministerio de Agricultura y Ganaderia,
al tiempo que también nacia el Ministerio de
Economia, Industria y Comercio.

En el transcurso de esta época se organizd
el Consejo Nacional de Crédito y Produccion,
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hoy CNP, a través de la Ley No. 160 de 1948
quedando integrado por los ministerios
de Economia, Agricultura, Trabajo y el
presidente de la Junta Directiva del BNCR;
en 1956 la Ley No. 2035 lo convirtié en
Instituto Auténomo del Estado y que segun
el articulo No. 3 tiene como finalidad:

“El fomento de la produccién agricola e industrial y la estabilizacién de los precios de los
articulos requeridos para la alimentacién de los habitantes del pais, asi como los de las materias
primas que requiera la industria nacional, procurando un equilibrio justo en las relaciones entre

productores y consumidores...”

En el ambito de la cooperacién internacional
se destaca la creacion del Instituto
Interamericano de Ciencias Agricolas
IICA (hoy dia Instituto Interamericano
de Cooperacién para la Agricultura);
organizacion que se concibid inicialmente en
1940 durante el Octavo Congreso Cientifico
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 seria trasladada en
1960 a su actual espacio de trabajo en San
Isidro de Coronado, San José. El Instituto
de Nutricién de Centro América y Panama3,
INCAP, otra organizacién 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 poblacién, 2) Encontrar
soluciones practicas a estos problemas a
través de la investigacion, 3) Ayudar a los
paises en la aplicacion de esas soluciones a
través de servicios de consultoria, educacion
y capacitacion.” (Scrimshaw, S.F.)

A las iniciativas gestadas antes de mitad del
siglo XX y que en la actualidad permanecen
vigentes, se suma la alimentacion escolar, en
1944 se promulgo a través de Decreto No. 7
del 27 de febrero el Cédigo de Educacion de
la época en el que se sefialé como directriz
la organizacion de un servicio de desayuno
gratuito con prioridad para estudiantes
rurales y de menores recursos econdémicos,

al respecto la norma senalaba en el articulo
No. 244:

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

La Constitucién Politica establecié en el
articulo 82 la obligacion del Estado de
proporcionar “alimento y vestido a los
escolares indigentes, de acuerdo con la ley”.
En 1950 los servicios de alimentacion se
consolidaron en el programa de comedores
escolares (FODESAF; 2016), hoy dia
Programa de Alimentacion y Nutriciéon del
Escolar y del Adolescente PANEA.

En armonia con los propdsitos de la
alimentacién escolar, en 1950 inicido el
programa Cen Cinai, por medio de un
convenio entre el Ministerio de Salubridad
y UNICEF que beneficié a nifios y nifias de
0 a 7 afios, madres embarazadas y madres
en periodo de lactancia con un programa
de alimentacion complementaria; luego
en 1951 se establecié el primer Centro de
Nutricion 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 Ramén (Direccidon
de Cen Cinai; 2011). A noviembre de 2018



se contabilizaban 545 centros ((Direccién
Nacional de Cen Cinai; 2018), distribuidos
en 51 Centros Infantiles de Nutricidon y
Atencion Integral -CINAI- (brindan atencién
durante doce horas al dia, dando prioridad
a hijos e hijas de mujeres trabajadoras
o madres estudiantes), 459 Centros de
Educacién y Nutricidon -CEN- (atienden a las
personas beneficiarias medio tiempo, en la
mafiana o en la tarde, con horario alterno),
y 35 Centros de Educacion y Nutricion vy
Comedores Escolares -CENCE- (ademas
de brindar el mismo servicio que los CEN
atienden poblacién escolar).

e,

|
ol B

HITOS ENTRE 1950 AL 2000

En la segunda mitad del siglo XX es
sancionada la Ley de tierras y colonizacién
(Ley No. 2825 de 1961) teniendo entre sus
finalidades contribuir a una distribucién de
la riqueza mas justa, evitar la concentracion
de la tierra, vincular a la ciudadania a un
régimen sano de posesién de la tierra
que promueva el aumento gradual de su
productividad, contribuir a la conservacion
y uso adecuado de las reservas de recursos
naturales renovables de la Nacién, combatir
la explotacion del trabajador agricola, entre
otras. La ley cred al Instituto de Tierras y
Colonizacién (hoy INDER) y establecié como
derechos en el articulo No. 2, inciso 1:

“Todo individuo o grupo de individuos que formen una cooperativa, aptos para trabajos agricolas
0 pecuarios y que carezcan de tierra o la posean en cantidades insuficientes, a ser dotados en
propiedad de tierras econdmicamente explotables, preferentemente en las zonas en donde trabajen
o0 habiten, y cuando las circunstancias lo aconsejen, en zonas debidamente seleccionadas; y el
derecho de los agricultores al crédito bancario para una racional explotacién de la tierra”.

En 1966 se realizd la primera encuesta
nacional de nutricién, en la que se vio
reflejada la dificil situacidon que vivia el pais
en la materia. Segun el estudio, un 43,5%
de los nifios y nifias entre los 0 y 5 afios
de edad presentaban desnutricion en primer
grado y el 13,2% en segundo y tercer grado
(De Céspedes; 1991). Posteriormente se
realizaron encuestas en los afios 1975, 1978,
1982, 1996 y 2008-2009 que facilitaron en
su momento la toma de decisiones para
contrarrestar los problemas nutricionales
de la poblacién, en los cuales se refleja la
reduccion de la desnutricidon a porcentajes
minimos, mientras fue creciendo el
sobrepeso y obesidad; por ejemplo, en la
encuesta 1996 el 14,9% de los nifios entre
los 5 y 12 afios presentaron sobrepeso
y obesidad de acuerdo al indice de masa
corporal, mientras en 2008-2009 subidé a
21,4%; en personas adultas los porcentajes
fueron mayores en 1982 el 34,6% de las
mujeres entre los 20 y 44 afios presentaba
esta condicién, para 2008-2009 alcanzo el
59,7%; en mujeres entre los 45 y 64 afos

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

Las oportunidades de formacion técnica
y profesional se vieron fortalecidas con
la creacion de Instituto Nacional de
Aprendizaje INA en 1965 a través de
Ley No. 3506; cinco afios mas tarde la
institucion implementé el programa de
formacién en gastronomia. En 1974 nacio el
Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos de la Universidad de Costa Rica
y en 1980 el claustro universitario abrié la
carrera de nutricion, contribuyendo desde la
fecha con el desarrollo de investigaciones,
publicaciones, encuentros académicos vy
programas de extensidon que responden a
las demandas y nuevos retos que afronta el
pais en temas relacionados con la seguridad
alimentaria y nutricional.

Otro de los sectores que se ve fortalecido
es el cultural, con la creaciéon del Ministerio
de Cultura, Juventud vy deportes en
1971; la institucion asumio por ley las
responsabilidades que estaban a cargo del
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MEP en relacion con la direcciéon General
de Artes y Letras, la Direccién General de
Educacién Fisica y Deportes, la Editorial
Costa Rica, el Museo Nacional, la Orquesta
Sinfénica Nacional, los premios nacionales
Magon, Aquileo J. Echeverria y Joaquin
Garcia Monge; ademas de la Direccidn
General de Bibliotecas y el Teatro Nacional.
En la primera estructura organica que tuvo el
ministerio se encontraba un departamento
de Defensa del Patrimonio Artistico vy
Cultural que en 1976 se convirtié en el
Centro de Investigacién y Conservacion
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 pais.

En materia normativa, se sancion6 en 1973
la Ley General de Salud (No. 5395), en la que
se dictan regulaciones para el procesamiento
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y venta de alimentos que garanticen
la inocuidad alimentaria, el acceso a
programas de alimentacion complementaria
para madres gestantes y poblacion infantil;
la Ley Orgdnica del Ministerio de Salud
(No.5412 de 1973) que cred6 dentro de
la estructura de la entidad la Secretaria
de la Politica Nacional de Alimentacién y
Nutricion (SEPAN), dependencia que liderd
los primeros procesos de formulacién de
politica publica de Seguridad Alimentaria y
Nutricional del pais.

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

“El interés publico ambiental: El uso de los elementos de la biodiversidad debera garantizar las

opciones de desarrollo de las futuras generaciones, la seguridad alimentaria, la conservacién de

los ecosistemas, la proteccién de la salud humana y el mejoramiento de la calidad de vida de los
ciudadanos”.

La financiacion 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, destindndose recursos anuales
provenientes del Ministerio de Hacienda
(equivalente a 593.000 salarios base) y
del 5% sobre el total de sueldos y salarios
gue los patronos publicos y privados pagan
mensualmente a sus trabajadores; para la
ejecucién de los programas de nutricion 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
implementaciéon en 1977 del Programa de
Abastecimiento Institucional PAI a cargo

del CNP, consistente en una estrategia de
gestion mixta que facilita la comercializacién
directa de productos alimenticios entre
micro, pequefios y medianos productores
agropecuarios y agroindustriales, pesqueros
y acuicolas (suplidores de los suministros)
para atender las demandas de todas las
entidades del estado, en especial las que
desarrollan programas de alimentacién
(clientes consumidores). En la actualidad el
programa incluye servicios de administracién
de compras y ventas, labor técnico-
especializada de induccién, apoyo, asesoria
y seguimiento de parte del CNP para ambos
actores, estando obligados todos los entes
publicos de proveerse a través del PAL.

Dos afios después nacen las ferias del
agricultor como espacio de comercializacion
directa de las personas productoras; la
primera feria se realiz6 en la zona de Zapote



en el cantén de San José. A noviembre de
2018 operaban 67 ferias distribuidas en
todas las regiones del pais.

En 1980 la FAO apertura su representacion
en Costa Rica, con lo que se ve fortalecida
la articulacién entre las entidades del
Estado y la organizacién internacional para
implementar acciones que contribuyan a
la Seguridad Alimentaria y Nutricional. En
1981 se crea la Camara 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
turisticos; favoreciendo la relacién entre
las instituciones publicas con el sector
privado para gestar iniciativas conjuntas
que favorezcan la cocina y gastronomia
costarricense.

Con el apoyo técnico y econdmico del
INCAP y la OPS, en 1994 se inicia la
elaboracion de guias alimentarias para
Centroamérica y para Costa Rica, en 1988
se crea la Comisién Intersectorial de Guias
Alimentarias, mediante Decreto Ejecutivo
N° 26684-S-MEP quedando integrado
por representantes del MS, MEP, CCS vy la
Escuela de Nutricion de la Universidad de
Costa Rica teniendo dentro de sus funciones
la elaboracién, socializacién, monitoreo y
evaluacion de las guias alimentarias para
los diferentes grupos de poblacién, generar
la investigacién cientifica en el campo de
la educacidon alimentaria y nutricional y
promover la educacién de la poblacién para el
mejoramiento de las practicas alimentarias.

HITOS ENTRE 2000 AL 2018

En este periodo de tiempo las instituciones
de gobierno realizan importantes esfuerzos
para generar documentos de politica
y planes estratégicos para orientar
las acciones en materia de seguridad
alimentaria y nutricional; entre 2003 y 2018
se formularon 15 planes y 12 politicas que
abordan componentes relacionados con
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la SAN. La primera de ellas fue la Politica
Nacional de Alimentacion y Nutricion 2003-
2006 liderada por la SEPAN, teniendo como
lineamientos:

"1) Ejercicio de la rectoria en alimentacion y
nutricién, acorde con el deber del Estado de
mejorar la seguridad alimentaria nutricional
de la poblacidn.

2) Promocién de una cultura alimentaria
nutricional sana en todos los grupos de la
poblacién.

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

De la mano con la politica se formulé un plan
para facilitar su cumplimiento. En 2006 se
logré una segunda politica de alimentacion
y nutricién 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 mas integral a la accién
de gobierno, por ejemplo, se incluyeron
como politicas, la prevencion y control de la
obesidad, el fortalecimiento y modernizacién
de la educacién y comunicacién alimentaria
nutricional, la inocuidad de los alimentos, la
gestion e investigacion para la regulacion y
vigilancia de la bioseguridad y biotecnologia
en alimentos y la promocién de la seguridad
alimentaria nutricional en situacién de
desastres naturales y causados por la
actividad humana. En armonia con la politica
se concertaron el Plan de Accion Estrategia
Nacional de Alimentacién Saludable,
Actividad Fisica y Salud Costa Rica 2006-
2021, y el Plan Nacional Hacia la Erradicacién
de la Desnutricién Infantil 2008[12012.

El sector agropecuario en 2008 presentd
el Plan Nacional de Alimentos 2008- 2010
como iniciativa para contrarrestar, entre
otras problematicas, 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 basica alimentaria.

A nivel de la region se unieron las intenciones
de los paises centroamericanos en un Plan
de Salud de Centroamérica y Republica
Dominicana para el periodo 2010 - 2015,
en el que se incluyd la promocion de una
Politica Regional de Seguridad Alimentaria
y Nutricional (SAN) con un abordaje
intersectorial y regional en coordinacién
con el INCAP. La respuesta del pais llegd a
través de una Politica y un Plan Nacional de
Seguridad Alimentaria y Nutricional 2011-
2021, esta vez la estructura programatica
se propuso a partir de los pilares de
la SAN; disponibilidad de alimentos,
acceso a la alimentacion, consumo de
alimentos y utilizacion bioldgica; ademas
de un componente de fortalecimiento
interinstitucional. Siguiendo el ejemplo de
Costa Rica, un afio mas tarde se consiguio
el propédsito de contar con una Politica de
Seguridad Alimentaria y Nutricional de
Centroamérica y Republica Dominicana
(PSAN) proyectada para 2012-2032.

Luego se formuld la Politica de Estado para el
Sector Agroalimentario y el Desarrollo Rural
Costarricense, 2010-2021, el Plan de Accién
de Reduccion y Control de las Deficiencias de
Micronutrientes 2011-2020, el Plan Nacional
para la Reduccién del Consumo de Sal/Sodio
en la Poblacion de Costa Rica 2011- 2021
y el Plan Sectorial de Agricultura Familiar
2011-2014.

En 2014 finaliza el proceso de formulacién
del Plan Nacional de Gastronomia Sostenible
y Saludable 2014-2021, gestado desde
el afio 2011, gracias a una alianza entre
sectores publicos y privados encabezados
por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia,
la Fundacion para el Fomento y Promocién
de la Investigacion y Transferencia de
Tecnologia Agropecuaria de Costa Rica,
FITTACORI, el ICT, CACORE, el Club de
la Gastronomia Epiclirea y el INBio. Una
particularidad del plan, ademas de la
union de esfuerzos publicos y privados es
la articulacién de diferentes sectores del
desarrollo en una apuesta pais que abarca
los eslabones de la cadena del sistema



alimentario, iniciando por la produccion de
alimentos, pasando por la salud, inocuidad
y balance nutricional, la revitalizacion del
patrimonio ligado a la cocina costarricense,
la innovacion, comercializacion, promocion,
formacion, la generaciéon de conocimiento,
la integracion turismo- gastronomia y la
sostenibilidad ambiental.

En la misma linea de articulacion institucional
y sectorial, en 2016 se propone el Plan
Estratégico para la Seguridad Alimentaria,
Nutricién y Erradicacion del Hambre, 2025,
integrando las acciones que en la materia
ejecutan las entidades publicas. De esta
manera se va pasando de planes y politicas
que recaian en un sector especifico a
propuestas de atencién intersectoriales y
transdisciplinares.

Otras politicas y planes definidos en el
periodo son:

e Politica Nacional de Derechos Culturales
2014-2023 y crea Sistema Nacional de
Proteccién y Promocién de Derechos
Culturales.

e Plan de Accion de la Estrategia Nacional
de Cambio Climatico.

e Politica Nacional de Salud “Dr Juan
Guillermo Ortiz Guier”.

e Politicas para el Sector Agropecuario y
el Desarrollo de los Territorios Rurales
2015-2018.

e Politica de Estado para el Desarrollo
Rural Territorial Costarricense (PEDRT)
2015 -2030.

e Politica Nacional de Semillas de Costa
Rica 2017-2030.

¢ Plan Nacional de Desarrollo Rural
Territorial 2017-2022.

¢ Plan Nacional de Desarrollo Turistico
2017-2021.

e Plan para el abordaje integral del
sobrepeso y obesidad en la nifiez y
adolescencia.
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e Politica Nacional de Produccion y
Consumo Sostenible 2018 - 2030.

En el ambito de la salvaguarda cultural, en
2001 el CICPC creé el Certamen Comidas
y Bebidas Tipicas como estimulo a la
recuperacion de las tradiciones culinarias del
pais; 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 ratificé la Convencion
para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural
Inmaterial y en 2011 la Convencidn sobre la
Proteccion y Promocion de la Diversidad de
las Manifestaciones Culturales y su Anexo.
En 2014 se declaré al maiz (Zea mays),
en sus variedades autdctonas (nativas
y criollas) como Patrimonio Cultural de
Costa Rica; ademas de las practicas
agroculturales, usos, saberes, sabores y
colores asociados a este.

Las acciones ejecutadas en los Ultimos
anos reflejan un interés creciente entre
las instituciones publicas, privadas vy
organismos de cooperacién 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 Iy II (SG-SICA),
el programa Conjunto Cultura y Desarrollo,
Fondo ODM: Politicas interculturales para la
inclusién y generacién de oportunidades; el
proyecto Emprende: Fortalecimiento de las
capacidades empresariales de las mujeres
para potenciar su autonomia econodmica,
el programa de desarrollo turistico de
Gastronomia Tradicional e Innovacién
Costarricense, la carta de compromiso
para el abordaje integral del sobrepeso y
la obesidad en la nifiez 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

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

2003 Se reedita como facsimil el primer libro de cocina costarricense de Juana Aragdn

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

Premio Nacional de Cultura Popular a Margarita Marchena (Destacada lider comunitaria

AL para la promocion 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 Creacién de la Red de investigadores en seguridad alimentaria y nutricional para el area

mesoamericana

2005 Primera publicacion del Certamen Cocina Tradicional Costarricense del CICPC
2006 Implementacion de moédulo Fundamentos de Gastronomia Costarricense en la UNED
2006 Ley N° 8533 del 18 de agosto de Regulacion de las Ferias del Agricultor

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

2006 Creacion formal del Movimiento de Agricultura Organica Costarricense

2006 Inicia construcciéon del SICULTURA

2007 Ley N° 8591 de Desarrollo, Promocién y Fomento de la Actividad Agropecuaria Organica

2007 Se crea la Comision Institucional de Seguridad Alimentaria y Nutricion de la UCR

Decreto Ejecutivo N° 34726 Reglamento a la Ley de Regulacién de Ferias del Agricultor

AL del 16 de mayo

2008 Inicia proyecto Maestros Portadores de Tradicion (MCJ)

Inclusién de Seminario introduccién a la alimentacion humana en el plan de estudios de

2008 la Escuela de Nutricion de la UCR

2008 Inicia gestion para la creacion de Feria Verde

Realizacion de investigacion El turno, cocina en el contexto festivo

AL (Escuela de Nutricion de la UCR)
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Articulacion entre el INA-ICT-MCJ para publicacion de libro sobre Cocteleria

Primer foro cocina tradicional INA-ICT

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

Creacion del Frente Parlamentario contra el Hambre de Costa Rica
Inician festivales gastronémicos en diferentes regiones del pais, organizados por el INA

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

Reglamentacién del Fondo Becas Taller del Ministerio de Cultura y Juventud

Se crea la Red Costarricense para la Disminucion de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos

Primer Laboratorio Gastrondmico del Plan Nacional
de Gastronomia Sostenible y Saludable

Inicia el programa Mesoameérica Sin Hambre

Primer encuentro nacional de Chefs: gastronomia sostenible y saludable

Creacion del Programa Puntos de Cultura (MCJ)

Inicia Plataforma de Seguridad Alimentaria y Nutricional (PSAN)-Comunidad de Estados
Latinoamericanos y Caribefios (CELAC)

Primer Censo Peso/Talla Escolar

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

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, Cardenas, Los Chiles, Upala, Guatuso

I Cumbre Costarricense de Gastronomia

Realizacién de estudios de informacidn de base y validacidén de instrumentos de evalua-
cion del ambiente alimentario en la region centroamericana (INCAP)

Decreto Ejecutivo N° 41345-S-MTSS-MCJ-MEP-MIDEPOR. “Desarrollo de intervenciones
intersectoriales comunitarias y laborales de promocion del bienestar”



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

Entre organizaciones lideres y aliadas, se
identificaron 55 instituciones de gobierno
nacional (incluidas instituciones bancarias),
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gue ejercen o apoyan la rectoria de politicas
publicas en salud, educacién, cultura,
turismo, economia, desarrollo agropecuario,
sostenibilidad ambiental, inclusion social,
participacion ciudadana, seguridad vy
convivencia, actividad fisica, entre otras;
situacion que refleja el interés del aparato
estatal por garantizar la seguridad
alimentaria y nutricional (SAN) de la
poblacion, desde un abordaje intersectorial.
En sintesis, la SAN en Costa Rica es un
proposito que transversaliza los diferentes
sectores del desarrollo.

La institucionalidad no ha actuado sola, en
este objetivo se han vinculado al menos
36 instancias de cooperacion 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.

TABLA 2. RELACIéN’DE ORGANIZACIONES IDENTIFICADAS COMO LIDERES
EN LA EJECUCION DE INICIATIVAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
Y NUTRICIONAL EN COSTA RICA

Instituciones de

Gobierno Nacional NAE.

Organizaciones e
iniciativas internacionales

ONG, agremiaciones,
organizaciones ciudadanas
y empresas privadas

Academia

FAO, INCAP, CLAC

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

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

UCR, CITA-UCR, UNA, TEC, UNED, UTN, Universidad Latina, Uni-
versidad Politécnica Internacional, Sabores de la Escuela
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TABLA 3. RE’LACIéN DE ORGANIZACIONES IDENTIFICADAS COMO ALIADAS
EN LA EJECUCION DE INICIATIVAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL

Instituciones de
Gobierno Nacional

Organizaciones
e iniciativas
internacionales

ONG, agremiaciones
y organizaciones
ciudadanas

Academia

Empresa privada

Gobiernos Municipales

EN COSTA RICA

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

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

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

CONARE, UCI, Universidad Earth

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

Municipalidades de Coto Brus, Heredia y Puntarenas

Al cruzar y relacionar la informacion que
describe los objetivos y alcances de cada
una de las 140 iniciativas identificadas, se
observan como tendencias integradoras:
la produccidén agropecuaria con calidad y
sostenibilidad ambiental, la generacion
y fortalecimiento de espacios de
comercializacién 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
gastronémico, abordaje de la malnutricion,
inocuidad alimentaria, y la defensa comercial,
vigilancia y regulacién del mercado.

Se apuesta a la transformacion del sector
agropecuario hacia uno bajo en carbodn,
iniciando con proyectos pilotos en ganaderia
y produccién de café, la implementacion

de acuerdos sectoriales para la reduccién
de emisiones, la sostenibilidad del recurso
hidrico y estimulos a practicas de pesca
responsable y de producciéon agropecuaria
amigable con el ambiente. Se adelantan
proyectos de investigacién, innovacion,
transferencia tecnoldgica, financiacion, 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.

Se inscriben proyectos de mejoramiento
y ampliacion de la infraestructura publica
para la comercializacion 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 publico y la
facilitacion de encadenamientos productivos.

Se enmarcan acciones encaminadas a
la creacién, innovacion, productividad
y competividad de MiPymes del sector
gastrondmico y agropecuario, con abordajes
diferenciados para mujeres, jovenes vy
familias de bajos recursos econdmicos;
consistentes en la prestacion de servicios
financieros como  oportunidades de
financiamiento, avales para el acceso
a crédito y capital semilla; servicios de
desarrollo empresarial como capacitacion,
asesoria especializada, educacion financiera,
investigacién y transferencia tecnoldgica.

La realizacibn de ferias y eventos
orientados a la promocidn y circulacion de
los emprendimientos, para aumentar sus
oportunidades de comercializacion e ingreso
a mercados nacionales e internacionales.
También se registran programas de
facilitacion de tramites, sistemas de
informacién empresarial y programas de
economia social solidaria.

Iniciativas concomponentesdeinvestigacion,
difusion, promocién, sensibilizacion vy
transmision de conocimientos alrededor
de la cocina costarricense, como, mapeos
e inventarios patrimoniales, publicaciones,
becas, fondos concursables con lineas para
el apoyo de proyectos que promueven
manifestaciones culturales ligadas al
sistema alimentario del pais, certdmenes de
cocina tradicional, programas de formacion
técnica, profesional y posgradual en areas y
disciplinas vinculadas a la SAN, proteccion
de semillas nativas, encuentros de saberes,
entre otras.
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Incluye acciones que permiten la inclusion
de la cocina y gastronomia costarricense
en la oferta turistica del pais; entre ellas,
estrategias de turismo de bienestar, turismo
rural, comunitario y cultural, la realizacion
de giras de familiarizacién, inventarios
turisticos, talleres de formacidén en cocina,
capacitacion y asesoria a emprendimientos
gastronémicos vinculados con los centros
de desarrollo y circuitos turisticos,
apoyo a ferias, festivales y actividades
gastrondmicas, catalogos, publicaciones
y participacion en eventos nacionales e
internacionales para promover la riqueza
alimentaria del pais.

Pretende garantizar la sana nutricién de las
personas desde la infancia, contrarrestando
problemas como la desnutricién, la obesidad
y factores de riesgo de enfermedades
relacionados con la alimentacion; se ubican
acciones como programas de educacion
alimentaria y nutricional, alimentacién
escolar, alimentacion complementaria para
familias de bajos recursos econdémicos en
los CEN Cinai, sistemas de informacion
y vigilancia nutricional, acuerdos con
empresas para la reduccion de sodio en
productos alimenticios, la fortificacion de
alimentos, abordaje integral de casos de
nifios y nifias con malnutriciéon, promocion
de huertas escolares y familiares.

Iniciativas que buscan el aseguramiento de
la inocuidad de los alimentos en beneficio
de la salud publica, como la realizacién
de procesos de capacitacién y asistencia
técnica y tecnoldégica a productores vy
empresas de alimentos para garantizar la
inocuidad de sus productos, actualizacidon de
reglamentos y normas en la materia, disefio
e implementaciéon de un Sistema Nacional
de Inocuidad de Alimentos, la activacién
de sistemas de alertas, planes de trabajo
interinstitucional, entre otras.



Se resefian el monitoreo y regulacién
de precios de mercado, monitoreo de
importaciones, investigaciones, estudios

y analisis de mercados, resoluciones de
procesos en materia de defensa comercial,
programas de apoyo al sector productivo
para el cumplimiento de los reglamentos
técnicos vigentes, capacitacion y asesoria
técnica en defensa comercial y el Codex
Alimentarius.

En la tabla 4 se puede observar un resumen
de lasiniciativas segun el sector del desarrollo
al que pertenecen las organizaciones
ejecutoras, con el proposito de presentar
un panorama general de los aportes que
desde cada area se vienen haciendo para
garantizar la seguridad alimentaria vy
nutricional de la poblacién, al tiempo en que
ayuda a visualizar puntos de encuentro para
la generacidn de alianzas.

Al respecto, tal vez una de los principales
retos a futuro es la articulacién 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
podrian servir como referencia, el primer
caso es la apuesta conjunta que realizan
los ministerios de educaciéon y salud para
garantizar la buena nutricién de nifios y nifias
escolarizadas a través de programas de
alimentacién escolar, vigilancia nutricional
y prevencién de la obesidad; un segundo
ejemplo, las acciones de produccién
agropecuaria con sostenibilidad ambiental
que lideran los ministerios de ambiente y
agricultura y ganaderia, armonizados con la
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meta pais de carbono neutralidad; un tercer
ejemplo lo constituyen las propuestas de
turismo gastronémico 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 vy la
Camara 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 informacién analizada,
a la vez que se vislumbraron oportunidades
de articulacién entre las entidades para
adelantar acciones como, por ejemplo:

e Propiciar encadenamientos directos
entre familias productoras agropecuarias
que hacen parte de proyectos de
sostenibilidad ambiental y restaurantes
con interés de promover la sana
alimentacién y la salvaguarda de Ila
tradicion alimentaria del pais.

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

e Salvaguardarconocimientosrelacionados
con alimentos tradicionales en el marco
de las actividades adelantadas en
Colegios Técnicos Profesionales, que
integre la produccién agropecuaria vy
la preparacién y promocién de platillos
tradicionales.
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TABLA 4. RESUMEN DE INICIATIVAS RELACIONADAS CON LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
Y NUTRICIONAL, SEGUN EL SECTOR DEL DESARROLLO EN EL QUE INTERVIENE LA

ORGANIZACION EJECUTORA.

SECTOR RESUMEN DE INICIATIVAS EJECUTADAS

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

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

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, Camara
de Turismo de San Rafael,
Contracorriente, Diamante
Azul)

Produccion responsable y sostenible hacia la transformacién del sector
para reducir emisiones de carboén. Produccion con calidad, inocuidad
y valor agregado.

Mejoramiento y ampliacidon de la infraestructura publica para la co-
mercializacion de productos agropecuarios, fortalecimiento de mer-
cados y encadenamientos productivos, espacios y eventos de pro-
mocion y circulacion de iniciativas y emprendimientos agropecuarios.
Desarrollo integral de los territorios y comunidades rurales, fortale-
cimiento organizacional; procesos de asesoria y asistencia técnica,
trasmisidn y generacién de conocimientos y relevo generacional en el
sector agropecuario.Fomento de la autosuficiencia alimentaria, esti-
mulo a la gastronomia sostenible.

Programas de formacion en gastronomia y gestion de empresas gas-
trondmicas, formacion profesional y posgradual en temas relaciona-
dos con la SAN.

Implementacion de proyectos de investigacion, asesoria técnica, ca-
pacitacion, seguimiento, formaciéon y extension comunitaria orien-
tados a la modernizacién de procesos tecnoldgicos, valor agregado,
produccion sostenible con inocuidad y calidad, autoconsumo familiar,
agroecologia; transmisién de saberes, difusion, salvaguarda y mani-
festacion cultural alrededor de la alimentacion, cocina y gastronomia
costarricense; turismo gastrondmico y economia social solidaria.

Actividades de informacion, sensibilizacién, promocién y circulacién
de la cocina costarricense; organizacion para el emprendimiento con
base en la cocina costarricense, encadenamiento de proyectos agro-
pecuarios sostenibles y emprendimientos gastronémicos.

Impulso a procesos de planeacion y articulacion interinstitucional para
el desarrollo de proyectos de salvaguarda de la cocina tradicional y el
estimulo a propuestas gastronémicas sostenibles, creacion y fortale-
cimiento de redes ciudadanas alrededor de la cocina costarricense.
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SECTOR RESUMEN DE INICIATIVAS EJECUTADAS

Procesos de sensibilizacion y educacién nutricional con énfasis en po-
blacidén infantil y familias en condiciéon de pobreza.
Desarrollo de programas de alimentacion complementaria para comu-

Sector salud nidades indigenas y familias en condicion de pobreza.
(Ministerio de Salud, Realizacién de estudios e implementacion de sistemas de vigilancia nu-
Cen Cinai) tricional en poblaciones infantiles y juveniles. Desarrollo de programas

para la prevencién de la desnutricidon y la obesidad, promocion de la
inocuidad alimentaria y la reduccion de ingredientes con efectos en la
salud de las personas utilizados en la industria alimentaria.

Realizacién de proyectos de investigacion, promocién, transmisiéon de
conocimientos, salvaguarda, creacidon y manifestacion alrededor de la
alimentacion, cocina y gastronomia costarricense.
Sector educacioén y cultura Formacion técnica agropecuaria, en cocina y gastronomia costarricen-
(MEP, INA, MCJ, CICPC, se; proteccion de semillas nativas, asesoria, capacitacion y asistencia
Parque de la Libertad, Cen- técnica a emprendimientos relacionados con la cocina, la industria
tro Cultural e Histdrico José alimentaria y agropecuaria para mejorar sus procesos de produccion,
Figueres Ferrer) calidad e inocuidad.
Servicios de alimentacion escolar, proyectos de huertas para auto-
consumo escolar; desarrollo de estrategias y programas de formacion
para la generacion de habitos alimentarios saludables.

Servicios financieros y de desarrollo empresarial para la creacion, in-
novacion, productividad y competitividad de las MiPymes del sector
gastronémico y agropecuario en mercados nacionales e internaciona-
les. Impulso a emprendimientos en el sector alimentos bajo el concep-
to de Economia Social Solidaria.

Realizacién y apoyo a ferias, festivales y actividades de circulacion y
comercializacion de productos gastronémicos y alimenticios. Imple-
mentacion de estrategias de difusion y promocion de la cocina cos-
tarricense en espacios nacionales e internacionales, y desarrollo de
propuestas de turismo rural, cultural y gastrondmico.

Estudios y analisis de mercados alimenticios, monitoreo de precios de
alimentos, defensa comercial del productor nacional, regulacion del
mercado relacionado con la industria alimentaria; asesoria, sensibili-
zacion y capacitacion a productores y emprendimientos para el cum-
plimiento de reglamentaciones, el Codex Alimentarius y la adecuada
manipulacion y calidad de los alimentos.

Sector desarrollo social
y econdémico (ICT, MEIC,
INAMU, PROCOMER, MTSS,
Banca para el Desarrollo,
Banco Nacional,
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SECTOR RESUMEN DE INICIATIVAS EJECUTADAS

Sector ambiente
(MINAE)

Implementacién de proyectos para la sostenibilidad del recursos
hidrico como aporte a la seguridad alimentaria; fomento a la sosteni-
bilidad ambiental en la produccién de alimentos

Gestion de recursos de cooperacidon internacional, articulacion inte-
rinstitucional y asesoria técnica para el impulso de proyectos que ga-
ranticen la disponibilidad, comercializacién, distribucion, acceso e ino-

Organizaciones
internacionales
(FAO, INCAP, CLAC)

cuidad de los alimentos.

Implementaciéon de estrategias pedagdgicas en ambientes escolares
para contribuir a revertir el incremento del sobrepeso y obesidad en la
nifiez y adolescencia.

Fortalecimiento organizativo de pequenos productores, promocion de
comercio justo, abogacia y crecimiento de los mercados existentes.

Este recorrido permite observar |la
consolidacion de esfuerzos importantes
en el pais tras décadas de acciones en
distintos sectores, cuyo mayor reto consiste
en articular las intenciones para potenciar
los impactos esperados. Queda pendiente
continuar la reflexion del papel que tendrian

las cocinas tradicionales en estos marcos
institucionales, considerando el aporte que
tales manifestaciones pueden aportar, entre
otros, a la salud, la soberania alimentaria, el
combate al cambio climatico y la proteccién
del patrimonio cultural inmaterial.



. PRINCIPALES RESULTADOS
DE MAPEO DE PRODUCTOS
Y PLATILLOS DE LA COCINA
TRADICIONAL
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1.Arroz

PLATILLOS Y ALIMENTOS TRADICIONALES

en las Regiones de Costa Rica

ARROZ

PLATILLOS POR REGION

@ REGION CHOROTEGA
® REGION HUETAR NORTE

@ REGION PACIFICO CENTRAL
@ REGION CEMTRAL

@ REGIOM HUETAR CARIBE

@ REGION BRUNCA

g pullda Tosiificado

@ LIBERIA SCAMAS ® BAGACES ® UPALA e Bum T Ao Amme Yra= A
- e N (Fr=Y ) welg g 08%y 1934 g

* ¥aleses odoplodos 1 bos minimos esigdon an el Decinns Ejecative N 30031
Furnts: Connrrar 3018, Infarse sl sifadintics Faante: Tokla de eompaticits de alimentor de Cestroumiriea- INCAP. 3012

e
Compiniititn wh | 00 gramei

DATOS SOBRE EL ARROZ

COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI
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2.Ayote

PLATILLOS Y ALIMENTOS TRADICIONALES

en las Regiones de Costa Rica

AYOTE

PLATILLOS POR REGION

Pumphin pudding
(iusdin de ayote}

@ RECION CHOROTEGA
@ REGION HUETAR MORTE

@ REGION PACIFICO CENTRAL
@ REGION CEMNTRAL

@ REGION HUETAR CARIBE

@ REGION BRUNCA

i s TR

W BUENOS AIRES @ PEREZ ZELEDON @ POCOCT
B TALAMANCA @ SAN CARLDS @ GUATUSO # PARAISCH

o= FEa AT 4w AW K

i Curiraembsiaa- INCAP. 11T,
% 100 gramas
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3.Cacao

CACAO

@ REGION CHOROTEGA
@ REGIOM HUETAR NORTE

@ REGION PACIFICO CEMTRAL
@ REGION CENTRAL

@ REGION HUETAR CARIBE

@ REGIOM BRUMCA

@ CORREDORES @ TALAMANCA ® LiOH
@ MATINA @ SAM CARLOS @ UPALA

Cumiz Agrmpersmrs

-
[
[ ] w

Por s alte valor nuricional y La bebida de checolate no es
simbslico, ol cocon fun ulifizods dulen, sina mas bien amarge v
como bisn de inercombio entre = spumoso. Asl 56 consumis en

las socisdades cocoolas & 2 Nempos precolombines y tedovin
precolombinas asantedas an o ko an algunes comunidades,
Y o8 ferritaric . Frasdedt -
s G e caed e

gran contidod del reing. Fue can |a llegada. de los

espofoles y su exporfocion o
que fue prol 4 i Europa que se la ogrogs el
ol iglo XVl amircor, lo voinilla 'an locha

& se fensaclin fo
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-cultura ‘ B iraervccin
e | juventud KTRIMONIO

4.Cafna

PLATILLOS Y ALIMENTOS TRADICIONALES

en las Regiones de Costa Rica

@ REGION CHOROTEGA
@ REGION HUETAR NORTE

@ REGION PACIFICO CENTRAL
@ REGION CEMTRAL

@ REGION HUETAR CARIBE

@ REGION BRUNCA

CANTONES CON MAYOR PRODUCCION VITAMINAS

\ )
o o

Tape de clules

@ PEREZ ZELEDOM & LIBERLA & SANTA CRUZ @ BAGACES

hoad e o
® CARRILLO ® CANAS @ FUNTARENAS ® SAN CARLOS LI &= L o5 A
®L05 CHILES ® GRECIA @ JIMENEZ ® TURRIALBA
) Tumnte: Tubin de - e ilimentive e P01 R
Frrniin . INEC 2012 Coman Agimprmewitrin, Cutmpnpivibn an 100 grn st

Yo i B
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5.Cerdo

PLATILLOS Y ALUMENTOS TRADICION

en las Regiones de Costa Rica

CERDO

PLATILLOS POR REGION

Came de cerdo
ahumeads

@ REGION CHOROTEGA
@ REGION HUETAR NORTE
@ REGION PACIFICO CENTRAL
@ REGIOM CENTRAL
@ REGION HUETAR CARIBE

Chicharranes
@ REGION BRUMCA de o y cancha

W MORA 8 ALAUELL # SAN BAMON @ GRECIA
8 POAS ® CARTAGO @ PEREZ ZELEDOM @ SAN CARLOS
@ ESPARZA @ POCOCT @ COTO BRUS

Fusntar Tabi e compos

Poanbe INRC 2014 Eoven Agraprimpi

ATOS SOBRENELTVCERDO

v ot lo dieda,

reporana de un
aindo on

duranie las
muchas
como
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6.Chayote

PLATILLOS Y ALIMENTOS TRADICIONALES

en las Regiones de Costa Rica

CHAYOTE

PLATILLOS POR REGION

T

Sopo
de quelites

Chancietas

Rir eaveming
wn furwa

REGION CHOROTEGA
REGION HUETAR NORTE
REGION PACIFICO CEMTRAL
REGION CENTRAL

REGION HUETAR CARIBE
REGIGN BRUNCA

CANTONES COMN MAYOR PRODUCCION

Chnpate tazdn

@ PIREZ ZELEDGN @ BUENOS AIRES @ COTO BRUS
MONTES DE ORO  TARRAZU # ASERRI ® DOTA @ SAN RAMON
@ FARAISC @ JIMENET @ TURRIALEA @ ALVARADO

Fugnty, tHEC 3 14 Canin Agropersenia

o frutas parn o
dal cu o i

n Lyra,
. ’ i a princaza da lo
i has = om g

o
gquacar en chayate
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7.Chiverre

PLATILLOS Y ALIMENTOS TRADICIONALES

en las Regiones de Costa Rica

CHIVERRE

PLATILLOS POR REGION

Pan dufce
«com chiverrn

@ REGION CHOROTEGA

@ REGHON HUETAR MORTE

@ REGION PACIFICO CENTRAL
@ REGION CENTRAL

@ REGION HUETAR CARIBE
@ REGIOM BRUMCA

PRODUCCION Y NUTRICIOWN

CANTONES CON MAYOR PRODUCCION VITAMIMAS MINERALES

Caltls Fng

Peitoen Momig

Hiesrs 0, 4mg

& SARCHI VALVERDE VEGA] & ALFARD HUEX
 ALVARADD @ EL GUARCD

£ (1)

S 2 Hery dia, 1o mas comin es Tanto ol chivorre coma oy
<chiverre y preparar las cajebas . 2 : erhbgher
e e utlaae ol chivorrs para los espacias dé lo fomilia du las
preparaciones dulces de lo Cucurbita [sobre tode oyotes),
Semono Sonio; pera oshe es un son fundamaent e
i e pusde estar tige de aboj

culfi
v disponible on cualquiar época fambian 1o req
Anteriormante se comdan los dol afio.
semillos del chiverre para

Yo oy R
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8.Frijol

PLATILLOS Y ALIMENTOS TRADICIONALES

en las Regiones de Costa Rica

FRIJOL

PLATILLOS POR REGION

Frijal tisins

' som corda

Frijol frite "Aneglada’

Gal
e feijod

@ REGION CHOROTEGA
@ BEGION HUETAR MORTE

@ REGION PACIFICO CENTRAL
@ REGION CENTRAL

@ REGION HUETAR CARIBE

@ REGION BRUNCA

MINERALES

Colria 1 24mg
[

Pierrn 7, toog

@ PERET ZELEDON & BUENOS AIRES @ LA CRUZ
® UPALA @ LOS CHILES

Fuanse. INEC. 3014, Comin Aprépsruntin

(]

La siembra dal frijo! suale
rlemen e

% previo a s
a préctica

amarillos, brillantes u opacos.
Svelen servic de mental pera of

ocompalfmienio o verkes sracimisrito del mar
comaidas, aspocialmenhe
oquotios o bate de arroz
¥ moiz; bo que potancio su
oprevechamiania nuindonal.

8 cocinan con ol o)
qua fusran ram
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9.Maiz

PLATILLOS Y ALUMENTOS TRADICION

en las Regiones de Costa Rica

MAIZ

PLATILLOS POR REGION

b
i

Rcaguillas &,
B
L5

Mozorea

"~
o

Pan de maiz

* Cown bree

Taml de sfote

Pinolllle

@ REGION CHOROTEGA
@ REGION HUETAR MORTE

@ REGION PACIFICO CENTRAL
@ REGION CENTRAL

@ REGION HUETAR CARIBE

@ REGION BRUNCA

Mate lrpaes blaneo

& PEREZ ZELEDON & BUEMOS AIRES & GOLFITO
@ TURRIALEA @ LIMOM @ LA CRUZ
® SANTA CRUZ @ MICOYA 8 UPALA

B idaveremiann

(" 3 Bg

o FrE A

Fasnte Tubin sle compuoiid mdrign: INCAR 2012

Furnéer INEC. 2014, Conse Agrepecaaria, Cumps

&

tanias war

plbrich Sass de

de lu planto. Ya o
Gab
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PLATILLOS Y ALIMENTOS TRADICIONALES

en las Regiones de Costa Rica

PAPA

PLATILLOS POR REGION

Pawtei de papa
Picadillo -

de furna :

Pastelills de popa popg reflana
a pusral de vients (0"

@ REGION CHOROTEGA
@ REGION HUETAR NORTE

@ REGION PACIFICO CENTRAL T

@ REGION CENTRAL ot depove
© REGION HUETAR CARIBE et o

@ REGION BRUMNCA

VITAMINAS PINERALES
Tiamine 0.83mg (2 ol el
- i Pemburw Sdey
#fimre 407wy
iacinn 1,12mg 5]
Farauio 40Ty
L] BS
attia Ldmy
Padurs Faube, 10 10wy EL) Bine & 485wy
PP C ] - L]

@ ALFARD BUIZ @ POAS & NARANID @ TURRLALRA
B OREAMUNG @ EL GUARCD @ CARTAGO
B ALVARADD @ DOTA 8 VATQUE? DE COROHADD

Femnta: Sta & 3017

o

de bot voleanes
n fo siembra

¥ fimitan su

on ol marcodo

damente
70, a era vendida
o treves de subasias publicas
e an sl Marcodo Cantral
importanta de la
lo XU En gsa

de acople ¥
aste
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11.Pejibaye

PLATILLOS Y ALUMENTOS TRADICIONALES

Q
en los Regiones de Costa Rica

PEJIBAYE

PLATILLOS POR REGION

Yire de pajlboye
{[Befbri y Coberar)

@ REGION CHOROTEGA
@ REGION HUETAR NORTE

@ REGION PACIFICO CENTRAL
@ REGIOM CENTRAL

@ REGION HUETAR CARIBE

@ REGIOM BRUMCA

@ CORBEDCRES & TALAMANCA & LEMON
@ MATINA @ PEREZ ZELEDCIN @ IIMENET @ TURRIALEA

Foraif ANEE: 014, Canes divomasmniss Fusntar Tabi sie compoaicidn du ulimestos de Contranmdrive. INCAP. 2013,
it ew w100 gniean

alizados an

para su usa on refrescos
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PLATANO

PLATILLOS POR REGION

Tamal
de platon verde

- Mo

Covne en vohs
Picod

de phitana verde l ﬁ
Covithe P
Poxtel
e it . piorons mors G

Puré de phdtons
tan chicharrdn

i ’ [Britiri y Cafvécar}

@ REGION CHOROTEGA
@ REGION HUETAR MORTE

@ REGION PACIFICO CEMTRAL
@ REGION CENTRAL

@ REGION HUETAR CARIBE

@ REGION BRUMCA

MINERALES

9054 % POCOC! 8 TALAMANCA o § e
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13.Queso

PLATILLOS Y ALIMENTOS TRADICIONALES

en las Regiones de Costa Rica

QUESO

PLATILLOS POR REGION

@ REGION CHOROTEGA
@ REGION HUETAR NORTE

@ REGION PACIFICC CENTRAL
@ REGION CEMTRAL

@ REGION HUETAR CARIBE

@ REGION BRUMCA

VITAMINAS MIMNERALES

Calria Thimy

Hintrs | 3mg

Cunss Mance frasce

# G TURRIALEA [TURRIALEA] @ G SECO BAGACES [BAGACES) e & e
® G PALMITO (ZARCERD Y ZONA DE SAN CARLOS) e
® 0, ATRAPAPOLLOS (TILARAN)

AT

Q

Aimgua no e i En ol ono 2012 &l
e i o

indusiricl basado en la i
procedencia y un selk
i 4 produ

producan ot 5o
makires come of shumads,
al dura, el sami-madur i ks

tronsmitidas por geneod

¥ ol dhot I cafidod que [ caracleriz
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14.Yuca

PLATILLOS Y ALIMENTOS TRADICIONALES

en las Regiones de Costa Rica

YUCA

PLATILLOS POR REGION

Cassova pudin
fpudin de yuco)

@ REGION CHOROTEGA
@ REGION HUETAR NORTE
@ REGION PACIFICO CENTRAL
@ REGION CENTRAL

@ FEGION HUETAR CARIBE

@ REGION BRUNCA

MINERALES

@ Caltla Hong
) ° ]

S POCOCH & GUACIMD  ® SARAPICUI . 5 '!'
1© LOS CHILES @ SAN CARLOS @ GUATUSO ® SAN RAMON e o ey

Fumnie: IMEC 2014 Conts Agiipaciatis

() - (1

o axtoniio an
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15. Produccion por canton y region

PLATILLOS Y ALIMENTOS TRADICIONALES

en las Regiones de Costa Rica

MAYOR PRODUCCION DE CADA ALIMENTO
POR REGION Y CANTON

BB, wove ;,k FRUGL ‘ ‘
)f- CACAD “;“ Mz \\k{\%
\% A i

b
|
e oo ‘ PERBATE ", ~
i A PLATAMNG
# CHATOTE J& i_“
’ CHIVERSE k YuCA

ra ARROZ
"'.unn WCASLAL B BACACES W liRaLs
SFARMIA @044 ® GOUTIO 8 COMEDOREL

AYOTE
®EUEMOS ANE ® PUITT TILDON 8 POCOC
@ AL B LA ARS8 GUATUSD & AARAISS

CARNA DE AZOCAR | PEIIBAYE
SPEALL JNLADON @ LBETL.  §L4NTACRUT & BADACTS
@ CAINILO @ CANAE @ PUMTAIERAS @ Tap CARLCE
SLOTCHIT S GIC e e TURRWIEL

CHIYERRE

Yo i e
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16. Platos nacionales 1

PLATILLOS Y ALIMEN

en las Regiones de Costa Rica

PLATILLOS NACIONALES

I NG REDTENTES

+ Frijol

: C nales:
Masa de maiz, Margarina, polve de hornear,
tapa dulce y + huevos, leche + claves de olor, nuez
queso molido agria y/o natilla moscada, canela en
peolve, vainilla

Arroz, pollo, £
zanahoria, + + Arvejas, vainicas,
achiote fomate

: Gip:'_ormles.'

Café molido eche, aziear

+ Ague + omg‘n‘dn-dulte
gusto

s Carne en salsa, Picadille, platano
Enjoles + bistec, chuleta + maduro frito y en

o huevo

y arroz

CASADO
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17. Platos nacionales 2

PLATILL " ALIMENTOS TR

en las Regiones de Costa Rica

PLATILLOS NACIONALES

NG REDIEMNTES

Yuca, ayote sazén,

Carne de res papa, elote,
3 + chayote, platanc,
tiquisque, Aanpi,
= - zanchoria y
OLLA DE CARNE tacacos

Posta de cerde Papa, zanahoria
y masa de maiz y vainicas

5 N-EBoL BT E

Chayote, papa,
chicasquil, papaya,
ayote, arracache,
platans, entre otros

=RER

Carne de re
molida, carne de
cerdo, chorize

Opcianaies:
Torta de hueve y Carne de cerdo,
tortilla de maiz platano maduro
frita, queso,
choriza

Leche, astillas Nuez m éaan, lavos de
de canela, + olor, leche condensada y

azucar o fapa evoporada, mantequilla, < ¢ +
ARROZ de dulce rayadura de limén _* """y 4

CON LECHE

AGUA DULCE
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18. Festividades l1ler trimestre

FIESTAS Y FERIAS FESTIVAS

Relacionadas con cocina tradicional
.

DE ENERO A MARZO

V. . '-v " " g ’. ) 1. Feria de los Citricos Acosla

4 " . 2 :ieslos ?ulronul.s Sante Crisio Alajustit
’ o Ezquipulas
0 3. Cerveza Indie Fest Belén
'. - 4, Expo Orosi Colonial Paraiso
'\ 4 I‘ ] VRVHE :roicddcaie Ditamparades
0 é. La trapichada Mora
*_ 7. Festival Gastronémico de la Luz San José
° 8 Festival de las Mulos Parrita
9 ® o SantaC
° e 0 9. Los Coyoleras anta Cruz
y Micoya
e' “% 10. Expo Zarcaro Alfaro Ruiz
« 1. Festival del Café San Ramon
@ v n wy ‘ 12. Ferio Macional de la Fresa Heredia
& n o - 13 Faria Marizquats Heredia
. ’ 14. Feria del Café Expo Tarrazu Tarrazu
W EnERO 15. Feria de La Cana de Azdcar Puriscal
I FEBRERO 16. Feria el Gustico San Jose
17. Feria da la Mora Pérez Zoledon
@ w0
18. Festival del Helado Artesanal San José
19. Feria del Maranén San Matea Q
20. Faria del frijol y el maiz Nicoya
21. Expo Feria del Cacao y Chocolate Upala Q
22. Feria de la Cebaslla Santa Ana

f
23. Festival Folclérico Fiestas Populares  Aguas Zarcas J

ENTE. Sedds, 2078 y Tallar de Fartalacimisnto de las sstrategios de salsageardia # inng de lo Cocina (Tradiciaral) Costarricasss {14 da faboars, F019); Qficicas de Cultura del WE) ¢ comsultas Web.

Relacionadas con cocina tradicional

AvpeavrY 47 @

b . 1. Feria Nacional del Chiverre Alfare Ruiz

<*

* 2 Feria del Clima Atenos
> r 3. Feria del pan casere San Rafael
: n | g 4. Feria de La Caojeta Desamparados
l"‘ v .V.v "% 5. Feria dal Mange Turrubares
m 6. Faria Internacional de los Frutas Orotina
* 7. Ferio dal marisco Puntarenos
° e B. Feria El Gustico Guanacasteco Liberia
v 9. Fiastas de Tierra Blanca Cartage
v v (Fiesta a San Isidra)
0. Feria del Aguacate sparza
BY vV e 10, Feria del Ag E
v v <] « 11 Dia de las Tradiciones Sancarlenas  San Carles
- aria dal ayole 'araiso
() -y ‘ 12. Ferio del Ch P
& . ~ 13. Feria del Chocolate San losé
14, Festival Orso, cafe y i Ab
ABRIL 15, El Baoile de Los Guacales Santa Cruz
v

A mavo

® o
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FIESTAS Y FERIAS FESTIVAS

Relacionadas con cocina tradicional

V. . - -' ﬂ 4. ’ 1. Feria del Maiz Naranjo
4" 2. Feria del Queso Turrialba

’ b 3, Ferio Agroturistica @VOP Dota Dota

m ~P y Festival de lo Cocina Dotena
. 4. Faria de Lo Trucha El Guaorco
Iv" .V.v 5. Festival de la Tortilla MNicoya
v & Festival del maiz HNandayure
v 7. Feria del cacao Talamanca
[Puerta Viejo)
v v 8. Fastival Vivamos la Guanacastequidad Rola cada ano
v e entre Santa Cruz,
v Micoyo, Canos
¥ Liberia
v LU ) Q 9. Faria Nacional dal Jacata Asare
EB v v R ‘* 10. Feria del Tamal Asarri
. v v"‘ 11. Faria ds la Pilahaya Sanla Ana
12. Dia del Megrs y de la cultura Liman
] afrodescendiente
W Lo 13. Feria del Rambutan Pérez Zeledén
14. Festival del Pez Gaspar® Las Chiles
. AGOSTO (Cano Magro)
15. Fario Macional del Cafa Turrialba
@ sememere 16 Festival La Pasada Cartago
17. Feria del locote Tronader Aserri \
18. El Picadillo de San Miguel Arcangel,  Escazo (‘y
Fiastas Patronalas Escazo I
19. Expe Vino Heredia Q
‘20. Cocina Josefina San José %

~famparalmants suspandids

21. Festividades 4to trimestre

FIESTAS Y FERIAS FESTIVAS

Relacionodas con cocina tradicional

'. .W " ’B 1. Feria comida tradicienal nicoyana Micoya

" - 2 Festival Cultural Maleku Gualuso
’ 3. Feslival Gastronémico Huellas San Carlos
b 4, Festival del chocolate Sarapiqul
. . “Best Chocolate” [Haredia)
Ivl‘ a V v.v 5. Feria del Chicharrén Puriscal
v & Fostival dal Maiz Pérer Zeladén
v * 7.Pica e'Lefa Micoya
v [+ ] 8. Feslival Guanacastearte Reta cada afo
0 o por un cantén
diferente

de la provincia

9. La celebracion de las Melcochas San Ramdén
n < de Maria
~w- ‘ 10. Molienda del mais pujogua Micoya
L > ¥ La atolada
. 11. Feria azul Micoya
12 Fiesto de Loz diablitos, Boruca Buenas Aires
W ocTuBre . 5 :
12 Fiestas de la virgen de Guadalupe Micoya
W roviemere ©
@ oiciemere
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22. Mercados y distribucion

ACCESO A ALIMENTOS

en Costa Rica

FERIAS DEL AGRICULTOR, CEPROMA, FERIAS
Y MERCADOS ORGANICOS EN COSTA RICA

() FERIAS DEL AGRICULTOR (CNF)

o CENTROS DE PROCESAMIENTO Y MERCADEC
DE ALIMENTOS - CEPROMA

©) FERIAS ORGANICAS

@ FERIAS Y MERCADOS QUE OFRECEN
PRODUCTOS ORGANICOS

COCINAS DEL BICENTENARIO DE COSTA RICA DEL SIGLO XX AL SIGLO XXI| 63



e

ol

5. RECOMENDACIONES:

5.1. FORTALECIMIENTO
INSTITUCIONAL

Concertacion de bateria de indicadores
y metas de impacto. El pais ha realizado
un esfuerzo importante en la definicién de
politicas y planes que orienten la accién
publica alrededor del sistema alimentario,
estando vigentes 9 planes y 9 politicas.
Aungue es una fortaleza, también representa
un reto para la articulacién interinstitucional,
porque se deben tener en cuenta las
particularidades de cada plan o politica, que
por su numero resulta altamente complejo.
Priorizar algunos de ellos podria 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 Unico documento de plan
o politica es una alternativa, sin embargo el
proceso resultaria dispendioso y retrasaria
significativamente el inicio de las acciones
conjuntas; lo que podria desmotivar a los
diversos actores que han manifestado su
interés por el tema y desaprovechar el buen
animo que existe en la actualidad.

Una primera opcion que se recomienda es la
concertacion de una bateria de indicadores
y metas de impacto o resultado (ojald no
mayor a 15 indicadores) que reflejen de
manera integral los objetivos trazados en
los planes y politicas a partir de los cuales
se generen las propuestas de articulacion
interinstitucional. Para definir la beteria, es
importante tener en cuenta los datos que
en la actualidad genera cada institucién vy
las capacidades existentes para generar
nueva informacidn que permita alimentar
los indicadores y metas que se propongan.
A manera de ejemplo a continuacion se
presentan algunas ideas de indicadores.

Ejemplos de posibles indicadores:

e Porcentaje de escuelas vy colegios
que implementan acciones para la
salvaguarda de la tradicion alimentaria
costarricense.

e Reduccion en las tasas de obesidad y
malnutricion.

e Porcentaje de hectdreas sembradas
aplicando practicas sostenibles.

e Numero de productores agropecuarios
con practicas sostenibles vinculados a
cadenas directas con restaurantes que
salvaguardan la tradicion alimentaria
costarricense.

e Porcentaje de restaurantes afiliados
a CACORE comprometidos con |la
salvaguarda de la tradicién alimentaria
costarricense.

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

e Estimacion de turistas que realizaron
actividades culturales relacionadas con
el disfrute de la cocina y gastronomia
costarricense.

e Porcentaje de Centros Turisticos ICT con
ofertas especificas relacionadas con la
tradicidon alimentaria costarricense.

Definicion de Llineas tematicas de
articulacion interinstitucional. Siguiendo
con el planteamiento realizado en el
punto anterior, la segunda opcién que
se recomienda es la definicion de lineas
tematicas interinstitucionales que respondan
a las estrategias u objetivos trazados en los
planes, a partir de las cuales las instituciones
fortalezcan o propongan nuevas alianzas.



La definicion de compromisos, aportes,
acciones puntuales e indicadores de
evaluacion quedarian como proceso interno
de quienes integran cada alianza. Para
facilitar futuros procesos de consolidacion e
intercambio de informacion y de evaluacién
se recomienda diseflar un formato base
para registrar estas especificidades de cada
alianza.

Seria deseable que se lograra tanto la
concertacion de la bateria de indicadores,
como la definicion de las lineas tematicas, en
un tejido comudn. Sin embargo, se considera
posible desencadenar la articulaciéon
interinstitucional con la aplicacién de alguna
de las dos opciones descritas.

e Ejemplos de posibles lineas tematicas

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

Produccion y emprendimientos
alimentarios sostenibles. (Valor
agregado, banderaazul, mercados organicos,
produccion baja en carbono, ruedas de
negocios verdes, ferias verdes, apoyo a
emprendimientos alimentarios sostenibles
y saludables, redes de emprendedores,
encadenamientos entre productores vy
restaurantes, entre otros).

Sensibilizacion en tradicion alimentaria.
(Programas de salvaguarda de la tradicidon
alimentaria en escuelas y colegios, campaias
de medios, encuentros inter generacionales
de transmision de saberes, propuestas
culturales en ferias del agricultor, ferias
organicas y plazas de mercado, entre otros).

Practicas culturales y habitos de
alimentacion saludable. (Formacion
nutricional en CEN CINAI, escuelas,
colegios, programas de alimentacion escolar

|
)

phe,

basados que privilegias la cocina tradicional,
guias alimentarias, asesorias y formacion en
inocuidad, entre otros).

Vinculacién de actores publicos, privados,
ciudadanosylaacademia.Laspropuestasde
articulacién deberian facilitar la participacion
activa de los sectores privados, ciudadanos
y la academia; con el animo de fortalecer
los procesos de apropiacién ciudadana de
las politicas publicas, aunar y optimizar los
recursos existentes, ampliar los alcances
territoriales, facilitar la sostenibilidad
programatica mas alld de los gobiernos,
la retroalimentacion de las poblaciones
sujeto, construccién de alternativas
transdisciplinares e intersectoriales, entre
otras oportunidades.

Desconcentracion hacia las regiones.
Se encuentra la presencia de oficinas
descentralizadas de la mayoria de las
instituciones publicas y de la academia,
siendo una fortaleza que facilitaria 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 estd haciendo y proponiendo
acciones conjuntas para el cumplimiento de
objetivos comunes.

Estas alianzas podrian estar enmarcadas en
las lineastematicas definidasy/o aportaralas
metas de impacto y resultado concertadas,
dejando abierta la posibilidad de que surjan
otras que respondan al contexto especifico
de la respectiva region.

Realizacion de seminarios, encuentros
de intercambio de conocimiento, giras
de exploracion y evaluacidén conjunta.
Establecer momentos y eventos donde las
instituciones y organizaciones que estan
vinculadas a la ejecucion de acciones dentro
del sistema alimentario, compartan sus
experiencias, avances, buenas practicas y
nuevos conocimientos; generando procesos
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de retroalimentacion que aporten ideas vy
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.

Investigacion y gestion del conocimiento.
Durante la investigaciéon se evidencié que
las instituciones y actores vinculados al
sistema alimentario han venido elaborando
documentosguias, instructivos, diagnésticos,
informes, evaluaciones, registro de buenas
practicas, analisis conceptuales relacionados
con el sistema alimentario; que suministran
informacién y conocimientos de importancia
para la toma de decisiones, el disefo,
ejecuciéon y evaluacién de iniciativas en la
materia. Sin embargo, toda esta informacion
se encuentra dispersa, alguna de acceso
publico en linea, otra guardada en archivos
fisicos.

Se recomienda el establecimiento de
un componente interinstitucional de
investigacion y gestion del conocimiento
que, en primera medida, consolide toda esta
documentacién y registros de informacion
existentes y motive la sistematizacién vy
socializacidon de buenas practicas que estan
en marcha y estudios e investigaciones
relacionados con el sistema alimentario, que
sean de utilidad para los diferentes actores
vinculados.

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

ey C
Sl

final y que, como estrategia comunicativa,
puso énfasis en el platillo, que puede ser una
via de trabajo. No obstante, para efectos
de la salvaguardia, es necesario trascender
hacia la comprension de las cocinas como
culturay patrimonio de las comunidades o las
regiones, los valores que se les asocian, su
funcionalidad, su representacién simbdlica,
los conocimientos bioculturales, rituales,
formas de transmisidén y resistencia, otros.
Para esto es imprescindible la coordinacion
interinstitucional y busqueda de metas
comunes, asi como la formulacién de guias
conceptuales y metodoldgicas para el trabajo
de campo que permita a las regiones valorar
lo auténtico y lo cotidiano, lo que les hace
unicos y lo que se comparte.

Tal y como se manifestd 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
areas del conocimiento, como lo manifiesta
la Politica para el conocimiento, salvaguardia
y el fomento de la alimentacién 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 sabidurias.



De ahi que como primer acercamiento al
tema, desde la politica de este pais, se
sugiere documentar las manifestaciones
culinarias y considerar acciones tomando en
consideracion tres pasos fundamentales:

1. Valoracién y adquisicién de los
productos necesarios para la
preparaciéony consumo de alimentos.
Este es un saber especializado para
distinguir los productos, dénde 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 producciéon de alimentos,

las particularidades bioclimaticas,
las estructuras de mercado, las
temporalidades, las denominaciones

(patrimonio etnolinglistico), entre otras.

2. Transformacién y preparacion 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 fisicos
(que pueden tener diferentes escalas) y
medidas. Aqui se diferencian las cocinas
cotidianas de las rituales o festivas, las
que se consumen segun el estado de
salud, las de intercambio y hasta las
Iidicas (por ejemplo, que se preparan

ol B

pon,

sO6lo para paseos). Se relacionan
aqui las recetas, como manifestacion
sintética del proceso (que puede estar
documentada o sdélo transmitida de
forma oral); las herramientas y enseres
que sirven en la coccién y la organizacidn
o disposicion del espacio fisico para
realizar las preparaciones. Un elemento
fundamental de este componente hace
referencia a los modos en que se ensefa
la cocina, que se encuentra vinculado con
el punto 1 antes descrito, el cual juega
un rol esencial en cualquier estrategia
de salvaguardia.

Consumo. Existen habitos, 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,
donde se come, las jerarquias (si
existen) en la practica, la composicién de
las porciones o la estética del plato. Todo
esto confluye en la comprensién sobre
las apropiaciones, de los individuos o los
colectivos, sobre lo que se come.

Visualizar el sistema representa, ademas,
responder a los retos que cada contexto
histérico y territorial ha dispuesto para
el desarrollo de las cocinas tradicionales,
comprendiendo que toda accién institucional
debe hoy propender por el uso equilibrado de
los recursos, la atencion de las necesidades
economicas, sociales y culturales de la
poblacién en el marco de los objetivos del
desarrollo sosteinble2030 y la atenuacion
de factores tributarios al cambio climatico.
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IMAGEN 3. CONSIDERACIONES DE UNA POLITICA PARA LA COCINA
O GASTRONOMIA TRADICIONAL

Nivel nacionaly local — Cadena de Valor:
Recursos economicos, condiciones economicas
y sociales, territorio
Adaptacion de la estrategia

Coordinacion
_ Interinstitucional
Equilibrar para el uso Planeacion
sustentable de los recursos Recuperary fortalecer
naturales y energéticos Desatrollc capacidades productivas
Calidad de los productos Productivo Uso de recursos propios
Insumos y especialidades Regional Produccién-transformacién -

locales
Ingredientes emblematicos
como factor de competitividad

Cooperacion publico — privaday de
conla academia:

Innovar

Conservar

Participacion
" Social

comercializacion

Importancia del espacio intima,
familiar o comunitario, delo
cotidiano y su valor

Tradiciones y manifestaciones
asociadas a la experiencia

Territorialidad y ~  gastronomica

Cultura Blsqueda de la autenticidad, no de la
homogeneidad

Fuente: Elaboracion propia con base en secretaria de turismo y secretaria de hacienda y crédito publico.
2014. Politica de fomento a la gastronomia nacional 2014-2018. México.

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

Esta es, pues, una gran tarea de
investigacién 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 desaparicion,
con otras estrategias de comunicacion
qgue permitan mostrar el vinculo que
existe entre los diferentes ambitos de
la produccién, consumo Yy seguridad
alimentaria.

Construir un documento conceptual,
por medio de varias jornadas con
profesionales y gestores culturales
relacionados con la tematica, que
sirva de referencia para la articulacion
institucional y la proyeccion de las
acciones conjuntas.



Articular con los diferentes sectores
institucionales, de acuerdo con sus
cualidades y ambitos de accidn, Ia
formulacion y ejecucion 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 planificacidn
local.

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

Desarrollarunaestrategia, ometodologia,
de gestion socio cultural que pueda ser
aplicada desde las direcciones regionales
de cultura del MCJ, con un respectivo
marco conceptual claro, éste ultimo
que puede construirse con apoyo de las
escuelas de Nutricidon y Antropologia de
la Universidad de Costa Rica, que han
avanzado en el estudio del tema desde
las comunidades.

Realizar una versiéon especial del
concurso Becas Taller del MCJ con énfasis
en comidas, creando un reglamento
metodoldgico que garantice el alcance
de productos cualitativos precisos vy
por region, los cuales sirvan de base
para la comprensién de las cocinas
costarricenses.
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Incentivar ferias o0 espacios de
intercambio de conocimientos
relacionados con cocinas regionales o
locales, que incluyan intercambio de
semillas y transmisién de saberes.

Valorar con el INA la posibilidad de
incluir algdn modulo, curso o programa
tematico relacionado con la investigacion
cualitativa de campo y patrimonio en la
carrera de gastronomia, que permita a
los estudiantes desarrollar capacidades
de observacién, indagacion y puesta en
valor de lo local en la cocina.

Elaborar un manual o documento guia
con parametros para la promocion 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.

Revisarloslineamientosdelacatalogacion
de la marca “Esencial Costa Rica” en el
caso de los alimentos, para considerar
gué elementos son fundamentales en
la promocion 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 promocion y puesta en valor del
patrimonio alimentario costarricense,



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, asi sea en etapas
y con pilotos, ya que se encuentran a
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fiestas populares y patronales que
vinculan (o podrian hacerlo) las cocinas.

Iniciar una serie de investigaciones
relacionadas con la cultura alimentaria,
de forma que pueda comprenderse no
s6lo la relacidon 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 produccién,

cargo de los mercados locales, espacios
la conservacion del
como de

fundamentales en
patrimonio alimentario, asi

ABREVIATURAS

AYA

Instituto Costarricense de Acueductos
y Alcantarillados

AARC

Ad Astra Rocket Company

ADEZN

Agencia para el Desarrollo Productivo
de la Zona Norte

AMACOBAS

Asociacion de mujeres Activas

del Corredor Bioldgico Alexander Skutch
ASCOTA

Asociacion de Tecnologia Alimentaria

de Costa Rica

ASHORI

Asociacion de Horticultores de la Regidn
de Iraza

ASOFROBRUNCA

Asociacion de Productores de Frutas
de la Regidon Brunca

acceso a los productos,

vinculo comunitario, entre otros.

BCCR
Banco Central de Costa Rica

BCIE

Banco Centroamericano

de Inversidn Econdmica

BID- FOMIN

Fondo Multilateral de Inversiones
del Grupo BID

BN

Banco Nacional

CAC
Consejo Agropecuario Centroamericano

CACIA

Camara Costarricense de la Industria
Alimentaria

CACORE

Cédmara Costarricense

de Restaurantes y Afines

CADEXCO

Camara de Exportadores de Costa Rica

formas de
consumo, espacios simbolicos, historia,



CANAI
Consejo Nacional Asuntos Indigenas

CATUP
Cédmara de Turismo de Puntarenas

CCCR
Cédmara de Comercio Costa Rica

CCSsS
Caja Costarricense del Seguro Social

CEN CINAI

Centros de Educacion y Nutricion y de
Centros Infantiles de Atencion Integral
CEPAL

Comisiéon Econdmica para

América Latina y el Caribe

CGIAR

Grupo Consultivo para la Investigacion
Agricola Internacional

CHN

Corporacién Horticola Nacional

CIAT
Centro Internacional de Agricultura Tropical

CITA

Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos

CiCpC
Centro de Investigacion y Conservacion del
Patrimonio Cultural

CLAC

Red Latinoamericana y del Caribe de
Pequefios Productores y Trabajadores de
Comercio Justo

CNAA

Camara Nacional de Agricultura y
Agroindustria

CNP

Consejo Nacional de la Produccién
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CNPJ
Consejo de la Persona Joven

COBAS
Corredor Bioldgico Alexander Skutch

CONAI
Consejo Nacional Asuntos Indigenas

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 Accidn Social de
San Antonio de Pejibaye

COOPEBAIRES

Cooperativa Agropecuaria y de Servicios
Multiples de Buenos Aires de Pacayas R.L
DESAF

Direccion de Desarrollo Social y
Asignaciones Familiares

DGA

Direccion General de Aduanas

DINADECO

Direccion Nacional de Desarrollo de la
Comunidad

FAO

Organizaciéon de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura

FENASCO

Federacion Nacional de Asociaciones de
Consumidores y Usuarios

FITTACORI

Fundacién para el Fomento y Promocion
de la Investigacion y Transferencia de
Tecnologia Agropecuaria de Costa Rica



FMAM
Fondo para el Medio Ambiente Mundial

FUCOGA
Fundacion Costarricense de Gastronomia

FUNDECOOPERACION

Fundecooperacién para el Desarrollo
Sostenible

GIz

Agencia de cooperaciéon Alemana para el
Desarrollo

HIVOS

Instituto Humanista para la Cooperacion
con los Paises en Desarrollo

ICAFE
Instituto del Café de Costa Rica

ICE
Instituto Costarricense de Electricidad

ICODER

Instituto Costarricense del
Recreacion

Deporte y la

ICT
Instituto Costarricense de Turismo

IDRC-CANADA

Centro Internacional de
para el Desarrollo

Investigaciones

IFAM
Instituto de Fomento y Asesoria Municipal

IFOAM

Federacidon Internacional de Movimientos de
Agricultura Organica

lICA

Instituto Interamericano de Cooperacién
para la Agricultura
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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 Nutricion de Centro América y
Panama

INCIENSA

Instituto Costarricense de Investigacién y
Ensefianza en Nutricidon 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 Estadistica y Censos

INFOCOOP
Instituto Nacional de Fomento Cooperativo

INS
Instituto Nacional de Seguros

INTA
Instituto Nacionalde Tecnologia Agropecuaria
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JAPDEVA MS
Junta de Administracion Portuaria y de Ministerio de Salud
Desarrollo Econémico de la Vertiente
Atlantica de Costa Rica MSP

JICA

Agencia de Cooperacién Internacional del
Japon

JUDESUR

Junta de Desarrollo Regional de la Zona Sur

MADC
Museo de Arte y Disefio Contemporaneo

MAG
Ministerio de Agricultura y Ganaderia

MCJ

Ministerio de Cultura y Juventud

MEIC

Ministerio de Economia, Industria y
Comercio

MEP

Ministerio de Educacion Publica

MH
Ministerio de Hacienda

MICITT

Ministerio de Ciencia, Tecnologia y
Telecomunicaciones

MIDEPLAN

Ministerio de Planificacion Nacional y
Politica Econdmica

MINAE

Ministerio de Ambiente y Energia

MJP
Ministerio de Justicia y Paz

Ministerio de Seguridad Publica

MTSS
Ministerio de Trabajo y Seguridad Social

NSF INTERNATIONAL

Organizacion Para La Salud y Seguridad
Publica

oIT

Organizacion Internacional del Trabajo

OMS
Organizaciéon Mundial de la Salud

OMT

Organizacién Mundial de Turismo de las
Naciones Unidas

ONS

Oficina Nacional de Semillas

OPS
Organizacién 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



RREE
Ministerio de Relaciones Exteriores y Culto

SAN
Seguridad Alimentaria y Nutricional

SBD
Sistema Banca para el Desarrollo

SENARA

Servicio Nacional de Aguas Subterraneas,
Riego y Avenamiento

SENASA

Servicio Nacional de Salud Animal

SEPSA

Secretaria Ejecutiva de Planificacion
Sectorial Agropecuaria

SETENA

Secretaria Técnica Nacional Ambiental

TEC
Instituto Tecnoldgico de Costa Rica
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UcCl

Universidad para la Cooperacion
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

Unidn 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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