Nombre del proyecto

“Fortalecimiento de la seguridad alimentaria y nutricional en la poblacion costarricense
mediante la puesta en valor de las practicas alimentarias tradicionales de productos vegetales
subutilizados y su innovacién en la preparacion y el consumo”

1.1. Instituciones participantes:  Programa Museo de Cultura Popular de la Universidad Nacional y
Escuela de Nutricién de la Universidad de Costa Rica.

Vigencia del proyecto: enero del 2013 a diciembre de 2014.

PARTICIPANTES DEL PROYECTO

Perfil del equipo del proyecto: Indicar las capacidades que aportara cada miembro del
equipo al proyecto.

La académica Mayela Solano Quirds es historiadora egresada de la Escuela de Historia
de la Universidad Nacional, realiz6 estudios de gerencia cultural en el CLACDEC con
sede en Venezuela y técnico en museografia en el INAH en México, tiene una maestria
en Pedagogia con atencién a la diversidad. Es fundadora del Museo de Cultura Popular
de la Universidad Nacional y actualmente es académica de la escuela de Historia y
Directora del Museo. Ha desarrollado una propuesta conceptual para la formulacién del
programa de comunicacion educativa del Museo bajo el nuevo paradigma de la
comunicaciéon dialégica. Durante los Ultimos tres afios coordind la ejecucion de un
proyecto dirigido a investigar y recuperar informacion sobre productos agricolas
autoctonos en comunidades del Valle Central de Costa Rica, sobre los cuales existe un
gran desconocimiento y desaprovechamiento. Como estrategia de comunicacion
educativa del proyecto se disefié una exhibicion al aire libre denominada “De patios y
solares “en la cual se recrean estos espacios y el pequefio cafetal policultivista del Valle
Central de Costa Rica; en ellos se exhibe una amplia coleccion botanica sobre productos
agricolas autéctonos y no aprovechados en el Valle Central de Costa Rica.

La académica Georgina DeCarli es antropologa graduada en la Universidad de Costa
Rica, es académica de la Universidad Nacional y consultora internacional sobre estudios
del patrimonio y gestion museoldgica, ha realizado una propuesta conocida
internacionalmente sobre la preservacion activa del patrimonio, natural / cultural y su uso
responsable mediante estrategias implementadas bajo una responsabilidad compartida
entre los profesionales encargados de la gestibn de los museos y sus respectivas
comunidades. Es consultora de la UNESCO y del PNUD y Presidenta de la Fundacion
ILAM.

El musedlogo Guillermo Cubero, es Master en Museologia de la Universidad de
Valladolid, ha desarrollado trabajos de planeamiento, disefio y produccion de
exhibiciones en museos durante 30 afios en el ambito nacional e internacional, desde
hace 8 afios ha venido participando en el programa de exhibiciones del Museo de Cultura
Popular el cual incluye el disefio y produccion de material museoldgico y museografico
para la Exposicion de Patios y Solares. Es docente en la Escuela de Historia y se ha



desempeinado como representante local de la Red intercontinental ALAS, la cual propicia
el desarrollo de experiencias museoldgicas transculturales en comunidades de bajo y
medio IDH de Africa, Asia y Latinoamérica. Es miembro de la red internacional de
ICCROM sobre patrimonio mundial y durante los udltimos diez afos ha realizado
investigacién sobre la museologia centroamericana y sus discursos a través de los
catalogos de sus exhibiciones lo cual culminé con una tesis doctoral.

M. Sc. Patricia Sedé Masis, Profesora Catedratica de la UCR, Nutricionista con un
Posgrado en Gerontologia. Docente e investigadora en el campo de alimentos, cocina
tradicional y nutricion de la poblacién adulta mayor desde 1989. Es responsable del
proyecto TCU-486 “Rescate de las comidas y tradiciones de Costa Rica con la
participacion de personas adultas mayores” desde el 2003 y ha desarrollado
investigacion sobre caracterizacion nutricional y valor cultural de alimentos autéctonos y
derecho humano a la alimentacion.

Dr. Francisco Sanchez Montero. Profesor Asociado de la UCR, Nutricionista graduado
del Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panam4, con una Maestria en Planificacion
de la Alimentacion y Nutricion de la Universidad de Chile y un Doctorado en Educacion
de la Universidad Estatal a Distancia. Docente e investigador desde 1984 en el campo
de Nutricibn Humana Bésica y Nutricion Comunitaria. Ha desarrollado investigacion
sobre caracterizacion nutricional de productos vegetales sub-explotados.

MSc. Lilliana Araya Villalobos. Profesora Instructora de la UCR. Nutricionista
graduado de la UCR, con una Maestria en Administracion de Servicios de Salud de la
Universidad Estatal a Distancia. Docente desde 1988 en el campo de la Nutricion
Comunitaria. En el 2009 inicié un proyecto de colaboracién con comunidades de Alajuela
afectadas por el terremoto con el proposito de fortalecer la seguridad alimentaria y
nutricional local.



PRESENTACION DEL PROYECTO

Las universidades publicas en Costa Rica han desarrollado una importante labor académica
en el campo de la seguridad alimentaria y nutricional (SAN) principalmente a partir del afio 2000,
cuando el Consejo Superior de Universidades de Centroamérica (CSUCA), solicita la participacion de
los centros de educacion superior publica en el fortalecimiento de las capacidades de los paises para
enfrentar la crisis alimentaria nacional / regional y combatir la problematica de inseguridad
alimentaria y nutricional, mediante la incorporacion del tema en las politicas universitarias y el
desarrollo de planes de accion con enfoque integral y participativo.

Lo anterior tomando en cuenta que la SAN constituye un pilar fundamental para potenciar el
desarrollo humano, y los paises deben contar con estrategias para educar a la poblacion en temas
relacionados con derecho humano a la alimentacidén, organizacion comunitaria para asegurar
alimentos inocuos y nutritivos, desarrollo de la produccion alimentaria sostenible y amigable con el
ambiente, y el establecimiento de programas y proyectos locales que coadyuven a lograr la
seguridad alimentaria y nutricional donde se respete la cultura y las necesidades especiales de los
grupos poblacionales.

Actualmente los estudios sobre la seguridad alimentaria y nutricional se encuentran asociados
no solo a la accesibilidad directa a los alimentos, sino que ha sido abordada desde una perspectiva
multifactorial, en donde otros componentes ofrecen grandes aportes para su conceptualizacion y
abordaje; de tal forma que la seguridad alimentaria y nutricional es entendida como “el estado en el
cual las personas gozan, en forma permanente y oportuna de acceso a los alimentos que necesitan
en cantidad y calidad para su adecuado consumo Yy utilizacion biol6égica, garantizdndoles un estado
de bienestar que coadyuve al desarrollo humano™.

En Costa Rica, pais al cual se le ha reconocido su privilegiada biodiversidad y amplia
produccion de vegetales y frutas durante todo el afio, se ha revelado que el consumo de este tipo de
alimentos en zonas rurales y en poblaciones vulneralizadas es deficiente y que no se encuentran
satisfechos los requerimientos de micro nutrientes y fibra necesarios para la salud alimentaria.
(Sanchez, Barrantes, Sed6 y Dumani, p.9,1996). Por otro lado, en algunas comunidades, el acceso a
la diversidad de productos alimentarios no se encuentra limitado por la falta de disponibilidad de los
cultivos en el medio sino por resistencias culturales que limitan el uso tanto de la riqueza biolégica
circundante, como de la rica tradicion ancestral en el consumo de flores, hojas, frutos, tallos, raices y
semillas caracteristica de la dieta de una poblacién culturalmente agricola y campesina.

Por parte de los académicos de la UNA y la UCR, existe una importante recuperacion del
conocimiento etno-cientifico en relacion a las préacticas eco-agroalimentarias; asi también, otras
iniciativas de recuperacion de informacion sobre la preparacion de alimentos que han servido para
una importante produccién de material de difusién de esta tradicion alimentaria. En el 2008 se
investigd sobre hojas, tallos y flores comestibles no tradicionales en 14 comunidades del Valle
Central, litorales y fronteras de Costa Rica con identificacion de 64 variedades de productos, con
disponibilidad de hojas durante la estacion lluviosa, flores durante la época seca y tallos de forma
perenne. No obstante, los productos a pesar de que son identificados por las personas y se les
reconoce sus propiedades nutritivas beneficiosas, por motivos culturales y practicas agricolas su
consumo actual son limitados. (Sanchez, Barrantes y Herrera, 2008).

1 Concepto del Instituto de Nutricién de Centroamericana y Panama citado por Carlos Arifiez Castel (2006).



El proyecto que se propone ejecutar de manera conjunta potencializa las fortalezas de las
instancias universitarias participantes, el Museo de Cultura Popular de la Universidad Nacional, y la
Escuela de Nutricién de la Universidad de Costa Rica, enriquecidas mediante el aporte de muchas
comunidades, con miras a intercambiar experiencias y fortalecer vinculos para potencializar su
guehacer y asi dar respuesta a una necesidad nacional donde los problemas alimentarios y el
reconocimiento del impacto que tiene una adecuada nutricion en el desarrollo humano demanda
esfuerzos colectivos para una abordaje integral de las situaciones, y de esta manera contribuir desde
diferentes espacios a que las personas tengan acceso oportuno y permanente a alimentos nutritivos
e inocuos.

El Museo de Cultura Popular de la Universidad Nacional como programa permanente de
extension ha desarrollado una amplia experiencia mediante la propuesta e implementacion de
estrategias museoldgicas, comunicativas y educativas que recuperan, preservan y revitalizan
conocimientos y practicas eco-agroalimentarias tradicionales en las comunidades aledafias. Como
estrategia de comunicacién educativa mantiene una exhibicion permanente al aire libre denominada
“‘De patios y solares” en la cual se exhibe una colecciéon viva de productos agricolas de uso
ancestral. Esta exhibicion permite a los publicos del museo conocer, disfrutar y aprender de esta
tradicion gastrondmica costarricense.

Por su parte, la Escuela de Nutricion de la Universidad de Costa Rica tiene una larga
trayectoria en el campo de la investigacion sobre la disponibilidad y el uso comestible de productos
subutilizados en comunidades. Por medio del desarrollo de proyectos de investigacién/accion social
de la escuela de nutricion se ha propiciado un encuentro intergeneracional entre la poblacién adulta
mayor y los estudiantes para realizar una importante recuperacion y sistematizacion de nuestra
cultura alimentaria donde no solo se rescata el valor tradicional de nuestra cultura alimentaria sino
gue se han realizado estudios sobre el valor nutritivo de estos alimentos para la salud, reconociendo
incluso el bajo costo econémico de muchos de ellos, los cuales recobran una gran importancia en la
conformacion de dietas que sirven para mejorar la situacion alimentaria y nutricional de la poblacion.

La complementariedad de las acciones de ambas instancias universitarias permitira elevar el
impacto del trabajo académico hacia comunidades y poblaciones vulneralizadas contribuyendo de
forma efectiva e innovadora a su seguridad alimentaria y nutricional.



Objetivo general

Contribuir al fortalecimiento de la seguridad alimentaria y nutricional local mediante una estrategia
educativa y museoldgica que promueva cambios en las practicas alimentarias de la poblacion
costarricense para la puesta en valor del uso tradicional e innovador de productos vegetales
subutilizados.

Objetivos especificos: J

3.1 Profundizar en el andlisis de la informacién interinstitucional disponible referente a la
memoria popular sobre las practicas de recoleccion, cultivo, seleccion y consumo de
productos subexplotados locales.

3.2 Crear espacios de construccion, formacién colectiva y elaboracion de materiales
didacticos, a partir del estudio de la disponibilidad local de productos vegetales subutilizados,
sus formas de preparaciéon tradicionales e innovadoras y las barreras / beneficios de su
consumo que permitan un avance en la seguridad alimentaria nutricional de las comunidades
participantes.

3.3 Estimular cambios en los patrones de alimentacién en las comunidades participantes,
partiendo del reconocimiento de las practicas alimentarias tradicionales e innovadoras locales,
por medio de acciones articuladas con los centros de educacion primaria y el Centro de
Ensefianza Especial de Heredia.

3.4  Promover el intercambio de experiencias intergeneracionales y transculturales entre las
comunidades participantes y el publico nacional mediante estrategias museolégicas
participativas con las comunidades y de difusion en los medios de comunicacion masiva, para
contribuir a garantizar la seguridad alimentaria.



MARCO TEORICO CONCEPTUAL

En la actualidad, la globalizacion socioeconémica ha conllevado a una paulatina
deslocalizacion y desestacionamiento de las dietas, y a la vez a la extension de habitos de consumo
cada vez mas parecidos a escala planetaria (Entrena Duran P, 29). Las consecuencias de esta
homogeneizacion alimentaria se expresan en el deterioro de nuestra soberania alimentaria y de las
condiciones de salubridad de la poblacion por la ingesta de productos valorados y consumidos no
por su valor nutritivo sino por aspectos como el poder adquisitivo de la poblacion, y la induccion
publicitaria realizada por los medios de comunicacion quienes influyen notablemente en las
preferencias y decisiones que se toman respecto al consumo de alimentos.

En estos procesos de homogeneizaciéon de las practicas culturales alimentarias se da una pérdida
significativa de los conocimientos y practicas ancestrales y en su lugar se introducen nuevos hébitos
en la preparacion y consumo de productos alimentarios.

El perfil actual de morbi-mortalidad en Costa Rica se caracteriza por una alta prevalencia de
enfermedades cronicas y degenerativas que estan directamente asociadas con el estilo de vida,
particularmente con el seguimiento de patrones de alimentacion que producen malnutricion. Este
patron, lamentablemente, se esta presentando desde etapas tempranas de la vida, con mayor
impacto en poblaciones de bajos recursos econdémicos y de pobre educacién nutricional, en la
poblacion infantil, jévenes, y adultos mayores (Ministerio de Salud, 2008).

Muchos alimentos, entre ellos raices, tubérculos, cucurbitaceas (como ayotes, chayotes,
chiverre y otros), arbustos, ciertas frutas y semillas estdn disponibles en los mercados locales o en
zonas verdes y boscosas de las comunidades rurales, urbanas, semiurbanas pero su consumo no es
frecuente. Ademas, aunque estos productos sean comestibles son desechados renuncidndose a los
beneficios que podrian encontrar las personas si los consumieran, ejemplo de ello es la alta cantidad
de hojas consideradas como “desperdicio” en las ferias 0 mercados.

La razon principal es que las personas no muestran interés por introducirlos en su
alimentacion cotidiana por desconocimiento de su uso culinario, 0 poca apertura de las personas
para introducirlos en su dieta dado que en apariencia no se ajustan a sus habitos actuales de
alimentacion. El costo econémico no necesariamente es una barrera, ya que la adquisicion de este
tipo de productos en su mayoria es de bajo costo.

Todos los aspectos anteriormente sefialados nos llaman a aunar esfuerzos desde nuestra
experiencia académica para educar a la poblacion con el propésito de generar cambios en su cultura
alimentaria, y sobre todo en que se reconozcan las practicas culturales ancestrales basadas en la
utilizacién de productos vegetales subutilizados de alto valor nutritivo que se encuentran en nuestro
medio.

Es evidente la importancia de promover el consumo de estos productos siguiendo estrategias
mas integrales, donde por una lado se contemplen productos disponibles pero poco consumidos v,
por otro, se estimule el uso de alimentos no tradicionales subexplotados en la dieta que podrian
contribuir a dar mayor variedad a la alimentacion e incrementar el aporte de micronutrientes y
sustancias fitoquimicas que tienen un efecto protector de la salud.



En los Antecedentes hemos sefialado diversas iniciativas académicas de rescate de
conocimientos etno-cientificos y tradiciones alimentarias, asi como esfuerzos de difusién de nuestra
tradicion culinaria, sin embargo dichas acciones no han logrado impactar significativamente los
patrones de consumo de la dieta de la poblacion. Lo novedoso de esta propuesta, que estamos
presentando reside en considerar que el factor que impide la modificacion de conductas hacia
mejores habitos alimentarios se debe a la resistencia cultural ya que si bien existe un
‘reconocimiento cultural’ o sea que la poblacién en general se identifica de manera nostélgica con las
comidas y bebidas tradicionales ha dejado de incorporarlas a la ingesta cotidiana, asimismo el
consumo de alimentos menos conocidos como semillas, flores, y frutos que formaban parte de la
dieta de los antepasados fueron perdiendo valor en la medida que fueron cambiando las condiciones
socio-econdmicas promovidas por un estado modernizador y el acceso de la poblacién a nuevos
bienes de consumo alimentario.

Por ello esta alimentacion tradicional quedd como una etapa superada asociada en el
inconsciente colectivo con la pobreza, el aislamiento, y las limitaciones que sufrieron los abuelos
“que se vieron hasta en la necesidad de consumir ‘comida de indios’.”?> Provocando todo ello una
resistencia cultural al consumo alimentario tradicional por ello, nos planteamos la busqueda de
estrategias que permitan vencer esta resistencia cultural, principalmente en las poblaciones
vulneralizadas donde la urgencia de este cambio es mayor.

Las estrategias fundamentales del proyecto en estos propésitos responden a la puesta en valor
de la memoria popular en torno a la tradicion alimentaria complementada con préacticas innovadoras
gue validan nutricionalmente y adaptan a las necesidades y gustos este saber tradicional mediante la
creatividad y desarrollo de habilidades culinarias implementadas mediante un encuentro
intergeneracional y transcultural obteniendo asi un impacto positivo en la seguridad alimentaria y
nutricional.
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METODOLOGIA

Este proyecto de fortalecimiento de la SAN en la poblacién costarricense abordado de manera
conjunta por la Escuela de Nutricién de la Universidad de Costa Rica y el Museo de Cultura Popular
de la Universidad Nacional. El proyecto aprovecha las experiencias de recuperacién de la memoria
popular y la exploracion de nuevas alternativas en la preparacion y consumo de productos
alimentarios, por parte de las dos instancias participantes para aunar esfuerzos y proponer e
implementar nuevas estrategias de puesta en valor de estas practicas y con ello incidir de manera
mas eficiente en el cambio significativo en los habitos de consumo con miras a fortalecer la
seguridad alimentaria y nutricional en la comunidad nacional.

Ambas universidades partimos del reconocimiento y el respeto al conocimiento etno cientifico de las
comunidades, pero aportamos criterios y métodos de intervencion complementarios propios de la
ciencia de la nutricion y de la museologia. Bajo este criterio, ambas instancias proponemos un
método de intervencion conjunto que aprovecha al maximo las fortalezas propias de cada una de
ellas.

Una perspectiva de usufructo responsable del patrimonio, esto es, partiendo de un modelo que
implica el abordaje de practicas museologicas en los sectores menos favorecidos de la poblacion con
la clara intencién de incidir positivamente en la mejora de sus indices de desarrollo humano.

Como estrategia general nos proponemos desarrollar una estrategia de puesta en valor del
conocimiento eco agroalimentario de 6 comunidades en las que ha existido una intervencion previa
de ambas universidades. Esta actuacion parte del reconocimiento de los bienes patrimoniales
existentes en las comunidades y mediante una gestion museoldgica su conversion en recursos
patrimoniales, lo cual conlleva pasos como: la deteccion, registro y documentacion, la investigacion e
intervencion y la difusion del bien patrimonial.

Como estrategia de evaluacion y seguimiento nos hemos propuesto desarrollar de manera conjunta
un proceso de bitdcora 0 memoria que empezara a implementarse en el momento mismo de inicio


http://www.pesacentroamerica.org/biblioteca/conceptos%20pdf.pdf

del proyecto y que concluira en el momento de cierre, esta bithcora seria actualizada de manera
permanente al finalizar cada una de las actividades desarrolladas en el contexto de la
implementacion del proyecto, asimismo servirA de insumo para los reportes de evaluacion
impuestos por CONARE.

De acuerdo con los objetivos planteados, el trabajo se desarrollara mediante las siguientes fases:
Sistematizacion y analisis de la informacién existente, creacién de espacios para la construcciéon
conjunta de informacion sobre practicas tradicionales, produccion de materiales didacticos y
finalmente, desarrollo de una estrategia museoldgica dialégica intergeneracional y transcultural.

FASE 1: SISTEMATIZACION Y ANALISIS DE INFORMACION EXISTENTE.

En esta fase se requiere la construccion de una base de datos integrada ampliada que permita
la facil ubicacién para diversos propésitos informativos, académicos o educativos. Como base
se tomara en cuenta la informacion disponible por la Escuela de Nutricion de la UCR, el
Museo de Cultural Popular, el Instituto de Nutricibn de Centroamérica y Panama y el Ministerio
de Salud.

FASE 2: CREACION DE ESPACIOS PARA LA CONSTRUCCION CONJUNTA DE INFORMACION
SOBRE FORMAS TRADICIONALES E INNOVADORAS SOBRE PRACTICAS COMESTIBLES CON
PRODUCTOS VEGETALES SUBEXPLOTADOS

Para efectos del presente proyecto, se seleccionaran seis comunidades pertenecientes a las
provincias de Alajuela y Heredia a manera piloto, las cuales presentan una condicion de
vulnerabilidad tomando en cuenta los siguientes aspectos: se encuentran en sectores de bajo
y bajo medio indice de Desarrollo Humano segun datos INEC; existen grupos organizados o
centros educativos en las comunidades que mantienen un vinculo actual con las unidades
académicas, lo cual desde un punto de vista logistico es una ventaja para el desarrollo del
proyecto.

Ademas, existe una informacion basal sobre la disponibilidad local de productos subutilizados,
la cual se podria ampliar como resultado de la intervencidon propuesta. Por su parte, las
comunidades en cada provincia comparten cercania geografica, condiciones climaticas,
actividades econdmicas e imaginario. Cabe destacar que las comunidades de ambas
provincias se encuentran en una condicion de semiruralidad.

En el caso de Alajuela, se propone trabajar en la comunidad de Dulce Nombre, Laguna,
Poasito y Fraijanes, comunidades que fueron afectadas de manera considerable en el
terremoto ocurrido en la zona en el afio 2009, para lo cual la Escuela de Nutricién brinda el
apoyo técnico con la finalidad de fortalecer la SAN local.

En el siguiente mapa se puede observar la cercania geografica entre las comunidades antes
mencionadas, las cuales presentan condiciones socioecondmicas, geograficas y culturales
muy similares.



d
o |

N

L

mibiags  —

-/ —

Figura 1. Mapa de localizacién politico administrativa de la comunidad de Dulce Nombre
Fuente: (Instituto Geografico Nacional, 2008)

De acuerdo con un proyecto que analiza la situacion nutricional de dichas comunidades
desarrollado por la Escuela de Nutricion durante el periodo 2009-2012, se ha identificado por
parte de los lideres comunales que la disponibilidad de alimentos en términos de variedad y
precio no es la idénea. Solamente en la comunidad de Dulce Nombre se calculan alrededor
de 350 familias residentes, quienes dependen de la reducida oferta de empleos en la zona,
siendo la principal actividad productiva los viveros y cultivos de helechos y fresas que ofrecen
empleo temporal, y muchas veces con pocas o nulas garantias sociales y bajos salarios para
los trabajadores.

Con lo acaecido por el terremoto, varias familias afectadas sintieron la necesidad de buscar
apoyo y organizarse para mejorar sus condiciones de vida, principalmente mujeres jefas de
hogar o familias que desde antes del terremoto vivian en condicion de pobreza y riesgo.
Paralelamente, el personal docente y Junta de Educacion del centro educativo ubicado en
Dulce Nombre de Alajuela tiene un gran interés de fomentar en los nifios y las nifas la
produccion de alimentos para autoconsumo, y rescatar las practicas de consumo de cultivos
sub-explotados como una forma de fomentar buenos habitos de alimentacion y diversificar la
oferta alimentaria en el comedor escolar. Este sentir ha sido comunicado a la Escuela de
Nutricidn, razén por la cual se dio prioridad en este proyecto.

En lo que respecta a Heredia, se propone trabajar con las comunidades aledafias al Museo de
Cultura Popular, estas han estado histéricamente vinculadas a su quehacer y forman parte de
San Rafael y Barva dos cantones semirurales en cuyo limite se encuentra ubicado el museo.
En el caso de San Rafael se trabajara con las comunidades de Getsemani y San Josecito y en



el caso de Barva se incluira a la poblacién de Santa Lucia. Los 3 poblados comparten limites,
tienen altura geogréfica similar (lo cual es importante desde el punto de vista de disponibilidad
de especies botanicas, segun altitud a nivel del mar), nidmero de pobladores, nivel
socioeconOmico y por su cercania comparten imaginarios y visiones de mundo, todo lo cual
coincide con nuestra vision de lo que se conoce como comunidad discursiva, la cual no se
define en términos geogréafico-administrativos sino en términos de las variables antes
expuestas.

En el siguiente mapa se presenta la ubicacibn y comunidades cercanas. Ademas, el
urbanismo y la dedicacién a actividades productivas no agricolas, hace que la siembra para el
autoconsumo sea muy limitada, y en la zona, por sus condiciones climatoldgicas, es posible
incentivar la siembra y uso de muchos productos.

Museo Cultura Popular

Figura 2. Mapa de localizacion politico administrativa de San Rafael de Heredia
La cercania de estas poblaciones con el Museo de Cultura Popular de estas comunidades
constituye una ventaja para el desarrollo del proyecto, asi como el vinculo existente entre esta
instancia académica con grupos organizados y centros educativos pertenecientes a las
comunidades.

Se propone ccrear espacios de construccion y formacion colectiva en el tema, con la
produccion de informacién valiosa que constituird un insumo importante en elaboracion de
materiales didacticos, a partir del estudio de la disponibilidad local de productos, las formas de
preparacion tradicionales e innovadoras y las barreras y beneficios del consumo de los
productos vegetales subutilizados, que permitan un avance en la seguridad alimentaria
nutricional de las comunidades participantes.



El trabajo se focalizara en un grupo de diez productos vegetales subexplotados con la
finalidad de profundizar la informacion y desarrollar una linea gastronémica por cada uno de
ellos.

Los criterios para la seleccion de los productos seran los siguientes:

Acceso local.

Valor nutricional del alimento.

Valor cultural de las préacticas alimentarias vinculadas con el alimento.
Posibilidad de diversificacion gastronémica

Se realizaran como promedio 3 talleres/comunidad en los cuales se propicie la discusién y una
parte practica en la elaboracion de platillos a base de los productos seleccionados sea en las
mismas localidades o en el Laboratorio de Alimentos de la Universidad de Costa Rica.

Como parte del proceso de sensibilizaciéon, se propone trasladar a los grupos de informantes
clave al Museo de Cultura Popular, con la finalidad de fortalecer el vinculo de las personas
con la tematica.

Se contara con la participacion de 5 a 16 personas por sesion con la finalidad de probar de 4 a
16 recetas por sesion.

Se procedera a sistematizar la informacion como insumo para el desarrollo de un brochure
con informacién general para el proceso de sensibilizacion y un recetario donde se comparta
informacion sobre los productos y sus formas de preparacion.

FASE 3: PRODUCCION DE MATERIALES DIDACTICOS Y OTROS PRODUCTOS INFORMATIVOS

Tomando como base la informacion producida, se procedera a elaborar los siguientes materiales:

e Un catalogo de informacion integrada sobre productos vegetales subutilizados en Costa
Rica.

e Un desplegable informativo general sobre la importancia de los productos vegetales
subexplotados (valor nutricional y cultural).

e Una serie de 10 folletos coleccionables correspondientes a los diez productos
seleccionados (recetario y mensajes motivadores para su inclusion en la dieta cotidiana).

e Un material didactico para uso en el medio escolar sobre los productos seleccionados.

FASE 4: EXPERIENCIAS INTERGENERACIONALES Y TRANSCULTURALES ENTRE LAS
COMUNIDADES PARTICIPANTES Y EL PUBLICO NACIONAL PARA CONTRIBUIR A LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y NUTRICIONAL

El Museo de Cultura Popular se replantea la vision monoldgica del museo tradicional y se
propone como espacio de comunicacion dialégica y encuentro, que genera procesos de
afirmacion de imaginarios colectivos locales, y que tiene responsabilidad de salvaguardia y
difusion de las culturas locales ante la pérdida de las identidades locales y regionales.
Favorece la equidad entendida como respeto y reconocimiento a las diferencias y también el
derecho de oportunidades y accesibilidad para todos, creando estrategias para integrar a la
comunidad como socia y aliada.



En el caso especifico de este Proyecto, el Museo como espacio de interaccion social
promueve actividades transculturales y el encuentro intergeneracional dirigido a la comunidad
nacional donde se propicie el intercambio de experiencias y el proceso de transformacion en
los habitos de consumo mediante el desarrollo de una amplia agenda de actividades a lo largo
de los préximos dos afios:

e Proyecto productivo con poblacion del Centro de Ensefianza Especial de Heredia, para la
produccion sostenida de vegetales subutizados para favorecer su disponibilidad.

e Festivales gastronémicos/culturales a partir de experiencias participativas con las
comunidades en interaccion con el publico visitante, en el Museo de Cultura Popular.

e Medios de comunicacién masiva incorporados en una alianza estratégica con el museo y
las universidades para lograr un efecto legitimador y multiplicador a nivel nacional, para
promover el consumo de productos vegetales subutilizados.

e Planeamiento, disefio y produccién de exhibiciones temporales conjuntamente con
miembros de las comunidades, por medio de las cuales se rescate, revive y se pone en
valor su herencia patrimonial.

FASE 5: ESTRATEGIA DE IMPACTO PARA EL CAMBIO DE PATRONES DE CONSUMO
ALIMENTARIO EN LAS COMUNIDADES PARTICIPANTES A TRAVES DE LOS CENTROS
EDUCATIVOS

Partiendo del anterior concepto museoldgico, este proyecto se propone implementar en los
centros educativos estrategias de comunicacion educativa dirigida a generar reflexion critica
sobre sus practicas alimentarias y que reconozcan las practicas tradicionales e innovadoras
gue le garantizan su seguridad alimentaria y tradicional, con lo cual se busca la transformacion
de sus habitos alimentarios.

Dado a que ya existen iniciativas concretas por parte del Ministerio de Educacion para incidir
en los héabitos de consumo alimentario en la poblacién estudiantil, nos hemos propuesto
trabajar en coordinacién directa con los centros educativos como mecanismo de enlace con la
comunidad local, mediante:

e Estrategias de capacitacion a la comunidad educativa: estudiantes, profesores,
trabajadores de comedores escolares y juntas de padres de familia.

e Propuesta pedagodgica que atiende la diversidad y necesidades especiales de los
estudiantes

e Guias didacticas que orientan el desarrollo de las experiencias de aprendizaje en materia
de seguridad alimentaria y nutricional.

e Experiencias interactivas y vivenciales de los estudiantes en el Museo para sensibilizarlos
respecto al cambio de patrones de alimentacion para contribuir a garantizar una vida
saludable.

FASE POST-PROYECTO / SOSTENIBILIDAD



El desarrollo del Proyecto y la ejecucién de todas sus actividades, le permitira a las instancias
participantes de la Universidades — la Escuela de Nutricion de la UCR y el Museo de Cultura Popular
de la UNA- y a las comunidades la sostenibilidad de las siguientes actividades:

e Las comunidades, como resultado de su participacion en el proyecto, adquieren
capacidades en el reconocimiento, preparacion y consumo de los recursos alimentarios
disponibles en su entorno, y los incorporan en forma permanente en su dieta, mejorando
su calidad de vida.

e Las comunidades disponen y pueden hacer uso del conocimiento adquirido, para su
sobrevivencia en caso de desastres naturales o de cualquier otra indole.

e Los estudiantes con diversidad funcional del Centro de Ensefianza Especial de Heredia
(que atiende una poblacién nacional) desarrollan habilidades y destrezas para el
desempenfo de actividades laborales.

e Los comedores escolares de los centros educativos participantes incorporan de manera
permanente en la alimentaciébn que brindan a los estudiantes, el uso de productos
subutilizados disponibles en el medio.

e EIl Ministerio de Educacion podria hacer extensiva a toda la comunidad educativa nacional,
las experiencias obtenidas en el contexto de este proyecto, para desarrollarlas en otras
localidades.

e EI Museo de Cultura Popular incluye de manera permanente en los menus que se ofrecen
a través del proyecto productivo de gastronomia tradicional, los productos vegetales
subutilizados, tanto en sus preparaciones tradicionales como en las innovaciones
resultados del Proyecto.

e EIl Museo incorpora de manera permanente estrategias de comercializacion a pequefia
escala de cultivos de vegetales subutilizados, en asocio con las comunidades, para
mejorar la disponibilidad de estos productos a nivel nacional.

e Producto del contacto con las nuevas comunidades incorporadas al proyecto
interuniversitario, la Escuela de Nutricion dispone de fuentes permanentes de informacién
sobre la seguridad alimentaria y nutricional.

e Las instancias académicas de las universidades pueden hacer uso del material producido
en el contexto del proyecto, para sus actividades docentes, investigativas y de extensién /
accion social.

ZONA GEOGRAFICA Y POBLACION BENEFICIARIA



Divulgacion de resultados

El proyecto se propone divulgar los resultados de esta experiencia académica a nivel interno de
las universidades al hacer accesible a otros profesionales la informacion disponible en la base de
datos, catalogo, y publicaciones impresas y digitales sobre la disponibilidad y uso de productos
vegetales subutilizados en las comunidades participantes del proyecto, asi como de informacion
sobre el proceso metodoldgico del proyecto en el cual se registra informacién documental y
fotogréfica de las experiencias desarrolladas en cada etapa del proyecto, la cual sera un insumo
importante para la docencia- investigacion y extension/accion social de las universidades.

Los resultados del proyecto tendran una amplia difusion a nivel local de las comunidades
participantes mediante acciones educativas con la poblacién estudiantil y sus familias. Los
profesionales de la educacion y la comunidad civil.

A nivel nacional los profesionales de las regionales del Ministerio de Educacion dispondran de
material educativo para distribuir en las regionales: Catalogo en version virtual y digital, Base de
datos sobre los productos subutilizados locas, y recetarios para preparacion de alimentos
tradicionales e innovadores con base en los productos subutilizados.

Por otro lado el publico nacional captado a través del Museo de Cultura Popular tendra acceso
permanente a informacion sobre la disponibilidad y preparaciones tradicionales e innovadoras a
base de productos vegetales subutilizados mediante las diferentes estrategias museoldgicas
implementadas: Exposiciones, visitas guiadas / talleres didacticos y oferta cultural de fin de
semana.

Los medios de comunicaciéon masiva tendran amplia participacion en los propésitos de difusion y
promocion de las practicas alimentarias tradicionales e innovadoras con base en el uso de los
productos subutilizados. Asimismo realizaran una amplia difusion de las actividades programadas
durante la realizacion del proyecto a saber: programas de radio, television, y publicacion de
articulos en la prensa escrita.
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