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cosechan los alimentos que hoy nos podemos servir en casa, dado que gracias a ellos
podemos alimentarnos de una forma saludable. Ademas, a través de aquellas
comunidades se ha logrado mantener nuestras tradiciones alrededor de la comida que
son significativas para nuestra identidad ecuatoriana.

De igual manera, dedicamos a las personas que buscan alimentarse
saludablemente, ya que por medio de la revalorizacion de los alimentos ancestrales se
busca eliminar el consumo de alimentos altamente procesados e industrializados que
afectan nuestro bienestar.

Finalmente, dedicamos la investigacion a los nifios y nifias para que desde
pequefios aprendan a consumir alimentos adecuados y asi evitar futuras enfermedades.
De esta manera, al revalorizar los alimentos ancestrales ellos pueden crecer con buenos

aportes nutricionales y reforzar sus capacidades.
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RESUMEN

Los alimentos ancestrales han tenido recientemente una relevante acogida en la
sociedad actual. Estos no solo brindan ricos aportes nutricionales, sino también llevan
una carga historica que remite a la cultura y tradiciones del Ecuador. Por este motivo,
los alimentos ancestrales comunican, llevan una serie de signos y simbolos que aportan
diferentes significados a lo que conforma la identidad.

Palabras clave:

Globalizacion, identidad, alimentos ancestrales, tradiciones, costumbres, comunicacion
y nutricion.



ABSTRACT

Ancestral foods have recently had a relevant reception in today's society. They
provide a rich nutritional contribution and they also carry a big history that refers to the
culture and traditions of Ecuador. For this reason, ancestral foods communicate, they
carry a series of signs and symbols that provide different meanings that build the
identity.

Key words:
Globalization, identity, ancestral food, traditions, habits, communications and nutrition.
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DESARROLLO DEL TEMA

Globalizacion Alimentaria

La alimentacion es una compleja estructura biologica y cultural, que comparte
un conjunto de comportamientos, ritos y practicas dependiendo de cada cultura. Todas
las culturas tienen su propia forma de alimentacion y ademas una especifica produccion
de alimentos, cosecha, preparacion y coccion. Sin embargo, esta practica se encuentra

afectada por la globalizacién alimentaria.

Globalizacion

Contreras y Garcia sefialan que “existen numerosas presiones econdmicas y
politicas para que los comportamientos alimentarios de las poblaciones industrializadas
converjan y se asemejan cada vez mas entre si”. (2005, p. 505) Lo que significa que la
globalizacion es una seria amenaza a la cultura alimentaria propia de un pais. La
homogeneizacion cultural permite que alimentos, los cuales no se encontraban antes en
un mercado propio, sean parte de la dieta alimenticia del mundo. Por tal, es importante
determinar que la globalizacidn se caracteriza por la libre circulacion del capital, y por
tal, la libre circulacién de culturas, conocimientos y productos. Ademas de que permite
la creacion de culturas dominantes y culturas transnacionales, que rigen el mundo sin
fronteras.

Segun Beck (1998), la globalizacion “crea vinculos y espacios sociales
transnacionales, revaloriza culturas locales y trae a un primer plano terceras culturas”
(p.29) o también llamadas culturas globales, que provoca que “pierdan fuerza las
vecindades directas, al tiempo que florecen las vecindades transculturales” (p.51). Es
decir que la cultura alimenticia de otros paises se posiciona como una cultura

dominante, que provoca la pérdida o disminucion de otras culturas, en este caso las

cocinas regionales o autdctonas.



Varios autores consideran que la globalizacion no significa una
homogeneizacion cultural, como Appadurai, donde sefiala que, aunque estos no sean
iguales, la globalizacion “incluye la utilizacion de una variedad de instrumentos de
homogeneizacion que son absorbidos en las economias, politicas y culturales locales”

(s.f, p.55).

Capitalismo
Al hablar de economia, es importante mencionar al capitalismo como el sistema

econdmico de la modernidad. Echeverria (2011) plantea que ambos términos no son lo
mismo. Sin embargo, son dependientes, a esto lo llama la “modernidad capitalista”. Este
autor expresa que el capitalismo es el factor por el cual “de alimentar la renta de la tierra
se pasa a engrosar la renta de la tecnologia” (p.8). Es decir, que el capitalismo ha
permitido que el trabajo en tierra disminuya, entre estas la cosecha de los alimentos
regionales, a cambio de mejorar la rentabilidad de la tecnologia. Por tal, el proceso de
homogeneizacion cultural que se ha dado en el mundo ha sido fuertemente influenciada
por esta modernizacion del capitalismo que deja en segundo plano lo saberes ancestrales
alimenticios, para situar a la economia mundial y la cultura global como ejemplos a
sequir.

Tradicion

La globalizacion y el multiculturalismo ha creado cuestionamientos y
reordenamientos sociales entre lo tradicional y la identidad. “Fendémenos como la
globalizacion, el capitalismo, la gente en movimiento en la forma de migracion y de
turismo masivo, han tenido una influencia en la forma en la cual la gente considera las
cocinas nacionales y la tradicion dentro de ellas™. (Cabrera, 2005, p.85) No se puede
hablar de la globalizacion, el modernismo y el capitalismo como los factores que

destruyen la cultura alimentaria regional o autdctona, sino como los detonantes a la

13



busqueda de la identidad materializada en la cocina nacional. La globalizacion tiene un
efecto directo en la vida, desde el punto de vista en donde fortalece las tradiciones en
busca de una identidad.

Giddens (1996) plantea que en nuestra sociedad post-tradicionalista, el humano
siempre busca en la nostalgia del pasado, una mejor vida que el presente capitalista
ofrece. Este autor utiliza el término de hibridacion para referirse a esta sociedad sin
espacios definidos que busca en la globalizacién el retorno a la tradiciones y sabidurias
ancestrales, como una forma de llegar a la reivindicacion y restitucion de las cocinas
regionales y autdctonas.

Esta busqueda de la identidad perdida, como sefiala Estrella (1986), se puede
llevar a cabo gracias a la revalorizacion de los conocimientos alimentarios de cada
cultura (p.7). Esto se debe, puesto que desde “la perspectiva social de la alimentacion
podemos extraer algunas anotaciones basicas que reflejen ciertas pautas culturales al
interior de la sociedad donde se produce dicho acto” (Loayza, 2005, p. 389). Por tal, el
consumo de alimentos, produccidn, distribucion y preparacion de estos son el reflejo de

quiénes somos, es decir son el reflejo de nuestra identidad social.

Identidad social

La definicion de identidad social se construye a partir de dos ramas. Por un lado,
la objetivista y el otro la subjetivista. La objetivista recalca que la identidad se forma
por la lengua, la cultura, la religion, la psicologia colectiva (personalidad base) y el
vinculo con un territorio (Couche, 1996). En cambio, la subjetivista, menciona que la
identidad es un estado de pertenencia o una identificacion con una colectividad
(Couche, 1996).

Couche resalta que ambas ideologias no deberian ser tomadas de manera aislada,

dado que ellas convergen entre si. Por un lado, la identidad social se desarrolla por los

14
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marcos culturales que orientan acciones colectivas. Por otro, es una interpretacion de
inclusion y exclusion: “identifica al grupo (son miembros del grupo los que son
idénticos en una determinada relacion) y lo distingue de los otros grupos (cuyos
miembros son diferentes de los primeros en la misma relacion)” (Couche, 1996, p. 106).

A partir de estas premisas, los alimentos que se consumen y la manera en que lo
hacen diversas culturas, llegan a representar su identidad. Esto se debe ya que son
rasgos que afirman y mantienen una diferenciacion cultural. Precisamente, Barthes
(2006, p.213) comenta acerca del papel que juega la alimentacién en la identidad
cultural, puesto que viene a representar una nacionalidad, estatus social y rasgos de
personalidad.

También, Pazos (2010) habla de la estrecha relacion entre identidad y
alimentacidn al realizar un estudio del origen de la comida quitefia. Alli menciona como
gran parte de los procesos que implica la alimentacion vienen acompafiados de una serie
de comportamientos, normas y connotaciones religiosas. Ademas, el autor recalca los
procedimientos de la coccion de cierto tipo de platos tradicionales, los cuales producen

una distincidn clara de la cocina quitefia.

Costumbres y tradiciones culturales
Los alimentos son parte de las costumbres y tradiciones de la identidad que

conforma una sociedad. En muchas culturas se ha visto como ciertos alimentos son
caracteristicos de una festividad, ya que coincide la fecha de su celebracién con el brote
de estos. Incluso, Lozano (2015) recalca que muchas de las festividades andinas giran
alrededor de temas religiosos como Semana Santa, Navidad, Tres Reyes, Corpus
Christi, 24 de mayo y 10 de marzo.

De la misma manera, se ha visto en la historia que existen algunos alimentos que

han sido tomados como referencia religiosa, donde estos pasan a ser Dioses. “Los



campesinos mexicanos consideran al maiz no sélo un elemento basico de su dieta sino
un objeto de veneracidn, el centro mismo de su cultura, de sus mitos y de sus practicas
religiosas” (Petrich, 1987). También, gracias a la importancia que el maiz implicaba
para la alimentacion de las personas, el sol era considerado algo sagrado, puesto que
propiciaba que el maiz se produzca en mayores cantidades. Es asi, como se da una
conexidn directa e indirecta de los alimentos y las tradiciones.

De esta forma, se han mantenido tradiciones ancestrales a lo largo del tiempo
que son practicados a través de su funcionalidad y misticidad. Aquello es evidente en la
investigacion de Lozano donde habla sobre algunos ritos de la comunidad Ilincho acerca
de la produccidn de los alimentos. “En relacion a la siembra, hay la costumbre de
enterrar un hueso de cuy al momento de sembrar, para que cuide la futura cosecha”
(Lozano, 2015, p.32). A pesar de que no tenga validez cientifica, las personas lo siguen
practicando porque ha sido parte de su historia cultural.

Las costumbres alrededor de la alimentacion llevan una serie de mensajes que
pueden ser interpretados de diversas formas segun el bagaje cultural. “La comida
constituye un espacio compartido en el cual las formas simbdlicas se desarrollan, se
expresan y se reproducen. Tiene una dimension mitica, simbdlica, cognitiva y
emocional” (Amon & Maldavsy, 2005, p.57). Esto quiere decir que los alimentos que se
consumen llevan distintos significados representativos de la construccion de una
sociedad. No obstante, Delgado (2012) recalca que aquellos simbolos estan en una
constante transformacion, debido a las relaciones interculturales actuales y los
diferentes momentos vividos por ese grupo.

Por otro lado, las costumbres alimentarias también se desarrollan a partir de la
accesibilidad que tiene ese tipo de comida. De esta manera, también influye las

proporciones y los valores nutricionales con los que se alimentan algunas comunidades.
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“Cada comunidad indigena adopta sus preferencias alimentarias con base a creencias,
cosmovisiones y con las percepciones y categorizaciones que realizan de los alimentos,
que a partir de sus caracteristicas —frios, calientes, sanos o dafiinos- son seleccionados
como predilectos o censurados” (Arellano, 2014). De igual manera, su restriccion a
cierto tipo de alimentos puede provocar una costumbre perjudicial para la salud, como
es el caso de la comunidad Quisapincha que tuvo un déficit de consumo en proteinas
(Tobar, 2015). Aquellas ideas persisten en la actualidad, donde los alimentos procesados
son de facil alcance, a diferencia de los alimentos ricos en vitaminas, como los

alimentos ancestrales ecuatorianos.

Patrimonio Alimentario Ecuatoriano

La cultura alimentaria del Ecuador es un conjunto de practicas y conocimientos
alrededor de la produccién, preparacién y consumo de alimentos propios de la regién.
“Todo alimento preparado que contiene importancia simbolica, cultural e identitaria
para un pais, ciudad o comunidad se considera Patrimonio Cultural Alimentario”.
(Centeno & Molina, 2013, p.3). Este Patrimonio Alimentario no solo son las comidas y
bebidas tradicionales, sino son todos los productos nativos utilizados en la preparacion
de estos.

La gastronomia ecuatoriana tiene un gran valor historico, que viene a partir de
un legado cultural construido a partir de sabores, saberes y tradiciones adaptados a una

gran biodiversidad natural, lo cual cada region del pais ofrece.

Alimentos Ancestrales.

Tabla 1
Clasificacion de los Alimentos Ancestrales Ecuatorianos

Cereales Maiz

Pseudocereales Quinua
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Sangorache

Leguminosas

Fréjol
Pallares
Canavalia
Mani
Chocho

Cafaro

Tubérculo, Rizomas y Raices

Andinos

Papa
Melloco
Oca
Mashua
Miso

Raices y Rizomas de Clima
Tropical, Subtropical y
Temperado

Yuca

Camote
Zanahoria Blanca
Jicama

Achera

Name

Zangu

Hortalizas y Verduras

Monocotileddneas

Tagua
Totora
Palmito
Zangu
Aguarongo
Penco negro
Bijao

Hortalizas y Verduras

Dicotileddneas

Lengua de Vaca
Paico

Quinua
Ashpa-Quinua
Bledo-Sangorache
Verdolaga

Melloco
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Berro
Cafiaro
Chulco
Mastuerzo
Tomate
Aji
Cerraja

Achicoria

Algas

Cochayuyu-Ovas

Llullucha-Murmunta

Otras Hortalizas y Verduras

Huaca-Mullu
Sara-yuyu
Chimborazo

Primaver-ltuca

Cucurbitaceae

Zapallo
Zambo
Cidrayota
Achogcha

Condimentos y Especias

Vainilla
Huaviduca
Solimalillo
Paico

Ishpingo

Molle

Achiote
Pimienta

Poleo

Azafran quitense

Asnac-yuyo

Frutos Nativos

Chontaduro
Pifa
Pifiuelo

Platano




Togte

Sapén

Uva camayrona
Chirimoya
Guanébana
Anona

Aguacate
Grosella

Quiqui

Frutilla

Mora

Capuli

Guaba

Ciruela Verde
Marafion

Ciruela Colorada
Hobo

Cacao

Almendra Quitense
Madrofio
Mamay
Granadilla de Hueso
Granadilla de Quijos
Granadilla
Badea

Tucso

Guléan

Papaya
Chamburo
Chihualcan

Tuna

Pitahaya

Soraca
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Guayaba
Hualicon
Chaqui-lulu
Joyapa
Mortifio
Capote
Lucma
Caimito
Cauje
Mamey Colorado
Pechichi
Uvilla
Pepino
Naranjilla
Tzimbalo
Juagua
Shanshi

Esta tabla es la informacion que Eduardo Estrella (1988) recolecté de todos los
alimentos aborigenes del Ecuador. Este libro y catalogo ha sido de gran relevancia en

los estudios alimenticios del pais.

Historia de los alimentos ancestrales

Al definir los alimentos ancestrales se debe tomar en cuenta que estos forman
parte de la historia de la alimentacion quitefia. Segun algunos autores, Arellano (2014),
Lozano (2015) y Tobar (2015), los alimentos ancestrales son aquellos que se definen a
partir de la cultura de los antepasados de un territorio especifico. De esta manera, al
hablar de ellos se puede conocer cudles son los origenes alimenticios que lleva a

reflexionar acerca de su produccidn, coccion, consumo y preservacion.
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En primera instancia, los alimentos ancestrales que se mencionan pudieron ser
frecuentemente producidos debido a las condiciones climaticas y terrenales de la zona
quitefia.

La comida que comian se influyé mucho la produccion de los pisos ecolégicos.

En los paramos se sembraba papas, ocas, mashuas, quinua y mellocos. En los

pisos de los valles relativamente secos se cultivé maiz, cabuya, zapallos, sambos,

cactus, mani y frutales como guaba chirimoya, achira, ovo, taxos y capuli. En los
pisos de los valles relativamente humedos se cultivd, maiz, fréjoles, papas, otros

tubérculos, verduras. (Pazos, 2010, p.45)

Es asi, como algunos de estos alimentos crearon espacios para habitar, donde la gente
podia dejar de ser némada. Incluso, llegaron a convertirse en autosustentables. De igual
forma, aquella comida se convirtié parte de su cotidianidad, lo cual produjo que se
desarrollen diferentes formas de coccion por medio de la experimentacion.

A partir de la llegada de los incas a Cochasqui se introdujo varios productos,
artefactos y técnicas que influenciaron en el consumo de los alimentos (Pazos, 2010).
Estos pasaban de ser crudos a ser cocinados en un fogon dentro de cuencos de ceramica.
Aquello influenciaba a crear mitos alrededor de su preparacién, ya que la gente tendia a
reunirse y comentar sobre ello.

De igual manera, comenzaron a crear diferentes estrategias sobre la conservacion
y almacenamiento de los alimentos. Pazos (2010) destaca principalmente el proceso de
“asoleo” (donde exponen los alimentos al sol para que se sequen antes de su
almacenamiento) y el “salado” (donde colocan la carne en sal para su conservacion).
Ademas, los almacenaban en recipientes de ceramica o de origen vegetal que se

encontraban en lugares especificos de sus viviendas (Estrella, 1986).



Por otra parte, los ancestros tenian diferentes ideologias sobre el acto de comer y
su protocolo. Una de ellas era la siguiente: “Los comensales se sentaban en el suelo,
cerca del fogon. Uno fue el espacio de los hombres y otro el de mujeres y nifios. Quiere
decir que los hombres eran servidos por las mujeres” (Pazos, 2010, p.119). Esto
ejemplifica que al hablar de la historia de los alimentos ancestrales también se menciona
la soberania alimentaria, ya que algunas de las ideas mencionadas se han preservado

hasta el presente.

Simbologia de los alimentos

Los alimentos ancestrales, al tener una carga representativa historica y cultural,
comunican. A partir de esta premisa, cabe resaltar lo que menciona Roland Barthes
(2006): “;Qué es la comida? No es solo una coleccion de productos, merecedores de
estudios estadisticos o dietéticos. Es también y al mismo tiempo un sistema de
comunicacion, un cuerpo de imagenes, un protocolo de usos, de situaciones y de
conductas” (p.215). De esta manera, aquellos llevan una carga de signos y simbolos que
permite a las personas identificarse, dado que los alimentos pasan por distintas
transiciones en las cuales hablan por si solos acerca de la sociedad consumidora.

Por otra parte, Barthes (2006) comenta cdmo la comida pasa de ser una
sustancia, a ser una situacion. Para explicar sobre ello, un claro ejemplo que da el autor
es el consumo del café. Este a partir de sus aportes nutricionales es un alimento activo;
sin embargo, la mayoria de las veces es asociado como algo relajante, puesto que con
frecuencia el café es bebido en situaciones que implican descansar (Barthes 2006). La
misma relacion se puede establecer con los alimentos ancestrales, en el cual ingerir
cierto tipo de maiz connota un estado diferente. De hecho, Amon & Maldavsy (2005)

afirman que: “Objetiva y subjetivamente la comida constituye un espacio compartido en
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el cual las formas simbdlicas se desarrollan, se expresan y se reproducen. Tiene una
dimension mitica, simbolica, cognitiva y emocional” (p.57).

A partir de la misma idea, hay alimentos que no deberian ser consumidos por sus
componentes (bebidas carbdnicas o las picantes propias de determinadas especias) dado
que pueden ser perjudiciales para la salud (Costell, 2001). Sin embargo, Costell (2001)
comenta que estos presentan una gran carga simbdlica dentro de la sociedad, ya que son
parte de la moda y costumbres sociales, donde juegan un papel decisivo para su
aceptacion. Aquello implica que la memoria abarca un papel importante, puesto que por
medio de ella se construyen habitos y comportamientos para la ingesta de una comida
especifica. Incluso, esto se da con frecuencia por el facil acceso a ese alimento (Garcia,
2011).

De igual forma, a través de la comida se puede interpretar una serie de
informacion sobre la persona que lo consume. “(..) la comida sirve de signo entre los
participantes de una poblacion dada” (Barthes, 2006, p.217). De hecho, en una
investigacion realizada, se demostro que ciertos gustos podian variar segun el ingreso
econdmico de los grupos sociales investigados. Alli se encontrd que a las personas con
ingresos bajos les gustan los chocolates dulces, tejidos lisos, los perfumes fuertes; en
cambio las clases superiores, por el contrario, prefieren las sustancias amargas, los
tejidos irregulares y los perfumes ligeros (Lazarsfeld, 1934).

Desde otro punto de vista, la presentacion y contexto de los alimentos influyen
en gran parte dentro de la sicologia del ser humano ya que estos envian una serie de
codigos y seriales al cerebro. Para explicar aquello, Picallo (2009) mencionan que a
través de los sentidos (gusto, vista, tacto, olfato, y oido) el cerebro interpreta la
informacion que envian los alimentos. “En la evaluacion sensorial de los alimentos,

cada sentido resulta ser el instrumento que proporciona una informacion valiosa y



especifica acerca de los mismos, en donde los alimentos trabajan como estimulantes”
(Picallo 2009). A partir de ello, los sentidos permiten clasificar a los alimentos en

relacion con su calidad, apetito y modo de digestion.

Seguridad Alimentaria

La seguridad alimentaria se define “como el acceso de todas las personas, en
todo momento, a los alimentos que se requieren para llevar un vida saludable y activa”
(Latham, 2002). La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién propone que la solucion a la malnutricion en paises en desarrollo se centra
en que cada familia tenga “la capacidad, conocimiento y recursos para producir o para
obtener los alimentos que requiere” (Latham, 2002). Ademas, de asegurar la

distribucion de alimentos que garanticen un buen estado nutricional.

Factores sociales y culturales en la nutricion
En las ultimas décadas, se han determinado que los alimentos que propician una

seguridad alimentaria nacional son los alimentos ancestrales con altos niveles
nutricionales (Jacobsen & Sherwood, 2002, p.7). En Ecuador, fueron varios procesos
los que han dejado en un plano secundario el cultivo de alimentos ancestrales “entre
ellos un cambio de los patrones y habitos de consumo internos, facilidad para conseguir
alimentos importados, acelerado proceso de urbanismo, la desvalorizacion de
costumbres y tradiciones socioculturales y nacionales, y la falta de incentivos a la
actividad agropecuaria” (Jacobsen & Sherwood, 2002, p.13).

Es decir, que la inseguridad alimentaria fue traida por la modernidad a partir de
la colonizacion. Es por esto por lo que Estrella (1988) afirma “que la poblacion
precolombina tuvo a disposicién una gama de productos alimenticios, que pudieron

asegurar una dieta adecuada” (p.68). Esto se demuestra en los asentamientos humanos



en donde se encontraron varios sistemas alimenticios que evitaron el hambre de estas
poblaciones.

Por otra parte, la vida de los indios, las condiciones de sus pueblos, ventajosas

para la salud, y su sistema de alimentacién, contribuian mucho a conservarlos

sanos, robustos y libres de las consecuencias, a que viven sometidos en los

pueblos modernos, por los resabios de su civilizacion (Suarez, 1969, p.180).
Esta reconstruccion etnohistorica se hace a partir del estudio de los restos dseos,
vestigios de ceramica antropomorfica, obras materiales, y los escritos de cronistas y
conquistadores de la zona.

Es por tal, la necesidad del regreso a nuestro patrimonio alimentario desde “el
cultivo de los alimentos en el campo; la cosecha, transporte y almacenamiento de los
alimentos; procesamiento y comercializacién; y, por Gltimo, la preparacion y coccion de
los alimentos en el hogar y los aspectos de su consumo intrafamiliar” (Latham, 2002,
cap.2). De esta manera, es posible generar un impacto en la seguridad alimentaria y

promover la revalorizacién y conservacion del conocimiento ancestral ecuatoriano.

Sabor y nutricién

“A través de ingredientes, recetas y formas de cocinar se ha logrado establecer
pautas de una identidad influenciada por sus raices étnicas” (Centeno & Molina, 2013,
p.6). Es por eso por lo que mediante la identificacion y categorizacion de los alimentos
ancestrales altamente nutritivos y representativos de nuestro patrimonio alimentario,
como la papa, yuca, maiz, platano, cacao, quinua, amaranto, melloco y chocho se puede

asegurar una mejor seguridad alimentaria para todo el Ecuador.

Papa.
La papa es un tubérculo andino, de acuerdo con un estudio realizado por la

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo (2005), donde se estudiaron las variaciones
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genéticas y contenidos nutricionales de este tubérculo, la papa es rica en hierro, zinc y
vitamina C, ademas de tener un alto contenido de carbohidratos.

La papa tiene una gran variedad de especies nativas en Ecuador como “la
chaucha roja, caucha ratona, chaucha blanca, rosada, gabriela, esperanza, papa pufia,
uvilla, moronga, condela, rosa, cecilia, violeta, mampuera, maria, curipamba alpargete,
perita, chihuila, parda y mora surco” (Centeno & Molina, 2013, p.6).

Este alimento es parte de la dieta diaria de los ecuatorianos, por su facil acceso y
preparacion. El estudio realizado por la Escuela Politécnica de Chimborazo promueve el
cultivo y el consumo de este alimento en poblaciones con altos niveles de desnutricion
ya que, es una buena fuente de calorias y micronutrientes, pero es importante saber
prepararlos adecuadamente para que no pierdan sus nutrientes y equilibrarlos con otros

alimentos como hortalizas y cereales integrales.

Yuca.
La yuca es un alimento del ecosistema tropical calido y himedo de la Costa y

Amazonia ecuatoriana. Esta es una euforbiéaceas y estd muy ligada a la gastronomia y
ritualidad en su produccién y consumo en varias comunidades aborigenes del Ecuador.
La comunidad Quijos-Kichwas ha identificado alrededor de 31 variedades de yuca las
cuales son utilizadas para la preparacion de platos tipicos, chicha y usos medicinales
(Centeno & Molina, 2013, p.6). La yuca es clasificada por su color, tiempo de cosecha o
la region en donde ha sido cosechada, y puedo ser consumida cruda o cocinada, de
acuerda la preparacion del plato que se desee hacer.

Este alimento es una excelente fuente de energia, contiene hidratos de carbono,
potasio, calcio, vitaminas C, B1, B2 y B5. Ademas, varias poblaciones amazonicas la

consideran un alimento medicinal. La tradicion y cultura de estas poblaciones creen que
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la yuca puede curar desde granos y sarpullidos hasta tumores (Centeno & Molina, 2013,

p.7).

Maiz.

El maiz es un alimento con una gran carga histdrica gastronomica y religiosa en
el contiene. Data de hace mas de 5.00 afios (Centeno & Molina, 2013, p.9) y era parte
de la economia y alimentacion de los incas. Su alta capacidad de adaptacion ha
permitido que este alimento ancestral pueda ser cosechado en varias regiones climaticas
y exista una gran diversidad de maiz y de preparaciones.

El maiz puede ser consumido en sus tres etapas, tierno como el choclo, maduro
como el cao y seco como el maiz. Ademas, puede ser parte de la preparacion de bebidas
como la chicha. Es junto a los incas, donde el maiz en chicha adquiri6 un valor
ceremonial, lo que se ha convertido en una tradicion que se mantiene hasta ahora en
varias comunidades ecuatorianas.

“El maiz es un alimento completo que contiene muchas vitaminas y minerales
que favorecen nuestro metabolismo” (Penelo, 2018) y es una gran fuente de fosforo y

magnesio, importante en la dieta diaria de los ecuatorianos.

Platano.
El platano es un alimento propio de la costa ecuatoriana y es el principal

producto de exportacién ecuatoriano (Centeno & Molina, 2013, p.2). Es parte de la
familia de las muséaceas y tiene algunas variantes como el orito, maquefio, verde y
guineo.

El platano es parte fundamental de la gastronomia ecuatoriana. Algunos tipos de
platano pueden ser consumidos crudos y otros necesitan coccién. Son varios los platos
tipicos hechos a base de platano, sea en verde o guineo, los méas conocidos, sobretodo en

la costa ecuatoriana (Centeno & Molina, 2013, p.4).



El platano es una fuente rica en potasio y fibra. La cantidad de hidratos de
carbono depende del tipo de platano (grado de madurez) que se esta consumiendo,
aungue todos tiene un gran valor nutricional. Ademas, aporta vitamina B6 y vitamina C

a sus consumidores.

Cacao.
El cacao es uno de los productos que se remontan de hace varios siglos en la

region amazonica ecuatoriana. Este producto ha sido siempre parte de la gastronomia y
economia del pais. EI primer boom del cacao se dio en el siglo XVIII entre 1780 y
1820, cuando comenzo la exportacion de este producto. En 1870, se da el segundo
boom cacaotero llegando Ecuador a ser el primer productor de cacao en el mundo para
1906, donde proveia del 15 al 25% de la demanda internacional (Centeno & Molina,
2013, p.2).

El caco fino de aroma es considerado patrimonio natural y cultural del pais, este
producto conserva “los conocimientos, saberes y practicas tradicionales relacionados
con su cultivo, consumo, transporte y comercializacion” (Centeno & Molina, 2013, p.3)
a lo largo de los siglos.

El cacao ha sido reconocido por la Unesco (2008) como patrimonio cultural y en
su libro La ruta del cacao en América Latina y el Caribe: diversidad cultural para un
desarrollo enddgeno se establecen varios objetivos para la conservacion del cacao,
como:

Valorar la trascendencia del cacao y su especial producto, el chocolate, en otras

esferas de los saberes populares y academicos: la culinaria, la oralidad, la lengua

vernacula, la literatura, la musica, las artes pléasticas, las artes escenicas y otras

expresiones de valor patrimonial (Unesco, 2008, p. 6).
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El proceso del cacao tiene varios pasos desde su siembre, cosecha, fermentacion
y secado. Ademas de su consumo en la dieta diaria también tiene varios usos
medicinales. El cacao es usado como desinflamatorio, para tratar tumores e hinchazones
en la piel, detiene hemorragias y se utiliza para tratar la artritis. EI cacao también es

usado en varias practicas rituales dentro de algunas culturas.

Quinua.
La quinua es un grano de origen andino, emblematico de la provincia de Otavalo

en Imbabura. Este alimento es conocido como el mejor reemplazo a la leche materna.
Varios estudios han demostrado que después de la lactancia, el mejor alimento para
consumir es la quinua gracias a tus altos niveles de “aminoacidos esenciales requeridos
por los seres humanos” (Centeno & Molina, 2013, p.4).

Este producto es también conocido por la presencia de lisina que es un
componente clave para el crecimiento y desarrollo de las células del cerebro. Ademas,
la quinua tiene una mayor cantidad de proteinas que la carne y la leche de vaca, e
incluso sus hojas son un gran aporte de proteinas. Es un estupendo producto fuente de
energia, hidratos de carbono y proteinas.

Adicionalmente, la quinua posee varias propiedades curativas. Esta ayuda a
combatir las afecciones hepaticas y limpia la sangre, también trata la tuberculosis,

disminuye la fiebre, alivia golpes y traumatismos, limpia la piel y es antiséptica.

Amaranto.
El amaranto, bledo o sangaroche es una planta andina que tiene grano similar a

la quinua. Tiene varios usos en la gastronomia ecuatoriana, la mas conocida es para la
“horchata, un agua aromadtica de tono rojizo, que contiene toronjil, hierbaluisa, cola de
caballo, zhuyo, llantén y malva blanca, entre otras flores” (Centeno & Molina, 2013,

p.11).
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El amaranto se utiliza para la preparacion de coladas y ensaladas, y sus flores
como colorante para cremas, mermeladas y dulces (Centeno & Molina, 2013, vol.3.
p.11). Este alimento ancestral es una fuente importante de proteinas, calcio, fésforo y
vitamina C, sus altos niveles de lisina ayudan al desarrollo mental. Ademas, permite la
formacion de anticuerpos y el correcto desarrollo de los huesos, dientes y cartilagos
(Centeno & Molina, 2013, p.12).

Medicinalmente, el amaranto es utilizado para el consumo en personas con
diabetes, ya que estabiliza los niveles de glucosa. Este producto combate la acidez,
problemas de corazdn, abundantes menstruaciones, hemorragias intestinales, la anemia

y el dolor de cabeza (Centeno & Molina, 2013, p.13).

Melloco.
El melloco es un tubérculo andino. Las variedades de mellocos dependen de su

color, hay amarillos, blancos, rojos y el melloco gallo (rojo y blanco). Es consumido en
sopas, ensaladas y refrescos. Ademas, es un ingrediente utilizado en comidas
ceremoniales, como la fanesca en la Semana Santa (Centeno & Molina, 2013, p.11).
También, es parte de la tonga, una tradicion indigena ecuatoriana donde se lleva una
porcidén de alimentos a ceremonias, como bautizos, velorios 0 matrimonios, 0 a comidas
comunitarias.

Este alimento es rico en vitamina C, lo que ayuda al desarrollo correcto de los
cartilagos, absorcion de hierro y prevencion de la anemia (Centeno & Molina, 2013,
p.12). El melloco es fuente de energia por su alto contenido hidrico y de carbohidratos.

Ademas, las comunidades indigenas lo utilizan para facilitar el parto y “se le
atribuye la capacidad de inducir la fecundacion en las mujeres y se le asignan cualidades
afrodisiacas” (Centeno & Molina, 2013, p.13). Es cicatrizante y antinflamatorio y es

construido culturalmente como un alimento que contrarresta el “mal de aire”.
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Chocho.
El chocho es una legumbre importante en la dieta basica. Este producto es rico

en calcio, proteinas y grasas, “es conocido como la soya andina” (Jacobsen &
Sherwood, 2002, p.14).

Esta legumbre altamente nutritiva goza de un gran porcentaje de proteinas y
lisina. Tiene grasa de alta calidad y acidos grasos esenciales para el desarrollo sano del
organismo, “‘el aumento del consumo de chocho podria conducir a una mejor de la salud
del estado nutricional de las poblaciones marginadas en Ecuador” (Jacobsen &
Sherwood, 2002, p.14). El chocho es una gran opcidn para sustituir o disminuir el
consumo de carne por su alto nivel de proteinas, ademas de ayudar al desarrollo 6ptimo
del sistema nervioso, la funcion inmunoldgica y el crecimiento correcto del esqueleto y
dentadura, gracias a su alto contenido de calcio.

El chocho tiene un consumo tradicional en la gastronomia ecuatoriana, pero de
este producto también se pueden hacer “masas, (...) leche, yogur, quesos, carne vegetal,

aceites, etc.” (Peralta, Villacrés & Mazon, 2013, p. 4).
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ANEXO A: LINEAMIENTOS BASE DE LA
CAMPANA DE COMUNICACION “ALIMENTA
TUS RAICES”

Justificacion

La globalizacion, el capitalismo y otros factores globales, locales, sociales,
coyunturales y econdmicos han hecho que la mayoria de los ecuatorianos prefieran la
produccion extranjera que los alimentos que sus antepasados consumian. Sin embargo,
esta investigacion demuestra que los alimentos ancestrales con su historia y simbologia
significan un mejor futuro alimentario en el Ecuador.

Es por lo cual, la comunicacion y revalorizacion de los alimentos ancestrales es
la base de la creacion de un nuevo plan alimentario para las familias ecuatorianas. Estos
alimentos altos en nutrientes y propiedades medicinales también Ilevan una importante
carga historica y cultura del pais. De esta manera, no solo representan un mejor estado
nutricional de los ecuatorianos, sino un reencuentro con las tradiciones y costumbres de
su cultura.

Es por ello, que mediante este proyecto se busca que mas personas elijan
consumir productos ancestrales ecuatorianos de forma consciente. Ademas de generar
una cultura de alimentacion saludable y con alto valor nutricional. Para cumplir con este
objetivo se realizaron varias actividades, con el fin de comunicar a méas personas de la
importancia de los alimentos producidos en Ecuador mediante una campafia
comunicacional que consta de: capacitaciones en la Universidad Central del Ecuador
dentro de la carrera de Trabajo Social y en la Universidad San Francisco de Quito,
BTL s en espacio publico y en la Universidad San Francisco de Quito, entrevistas en

varios medios de comunicacion, promocion en Facebook e Instagram, un evento de
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recaudacion de fondos y venta de un producto comunicacional representativo de la

campafa Alimenta Tus Raices.

Objetivo

Realizar una camparia de marketing social enfocada en la revalorizacion de los
alimentos ancestrales, la cual permitird generar cambios en la produccion, uso y
consumo de estos productos. Ademas, ejecutarla dentro del periodo de enero hasta abril

del 2019 en Quito, Ecuador.

Objetivos especificos

- Ensefar a jovenes adultos sobre la revalorizacion e importancia del consumo de
alimentos ancestrales ecuatorianos, como una opcién saludable de alimentacion,
mediante: cuatro capacitaciones dentro de la carrera de Trabajo Social en la
Universidad Central de Ecuador, una capacitacion en la Universidad San
Francisco de Quito y dos BTL"s, uno en la Universidad San Francisco de Quito
y otro en un espacio publico. Aquello se realizara desde enero hasta abril del
2019.

- Elaborar fundas de tela reutilizables para almacenar y conservar alimentos con el
logo de la campairia, con el fin de incentivar a las personas a comprar alimentos
organicos ancestrales en los meses de enero y abril del 2019.

- Organizar un evento benéfico, con el fin de recaudar minimo $100 para la
Fundacién Nacional de Paralisis Cerebral (FUNAPACE), los cuales seran
usados para implementar desayunos y almuerzos mas nutritivos para personas

con discapacidades fisicas y mentales de la fundacion.



- Difundir contenido creativo y las actividades de la campafia por redes sociales,
Facebook e Instagram, para educar a mas personas de la importancia de una
alimentacion saludable en los meses de enero y abril del 2019.

- Difundir el mensaje de la campafia en 5 medios de comunicacion para generar
un mayor alcance en el pablico e incrementar el uso de los alimentos ancestrales

en la dieta diaria ecuatoriana entre los meses de enero hasta abril del 2019.

Publico objetivo

El publico objetivo de la campafia social fueron jovenes y adultos,
principalmente madres y padres de familia, sobretodo en redes sociales. Sin embargo,
para las capacitaciones realizadas en el sexto semestre paralelo A, de la carrera de
Trabajo Social de la Universidad Central del Ecuador, la campafia se enfoco en el

publico siguiente:

Anélisis demografico
Sexo: Mujeres y Hombres

Edad: 19-25 afios

NSE: medio bajo/ medio
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ANEXO B: IDENTIDAD VISUAL DE LA CAMPANA
DE COMUNICACION “ALIMENTA TUS RAICES”

Nombre de la Campafia

El nombre “Alimenta Tus Raices” nace bajo la union de dos conceptos basicos
que comprenden el objetivo de la campafa, ensefiar a la gente que se alimente
correctamente con productos que vienen de las propias raices del Ecuador. Por tal,
Alimenta Tus Raices es un nombre que se enfoca en la alimentacion, no solo desde un
punto de vista nutricional, sino alrededor de alimentar la identidad ecuatoriana basada

en tradiciones y costumbres.

Logotipo

llustracién 1 Logo de campafia

La forma del logo representa el sello de calidad que usualmente se encuentra en
los alimentos que se consumen a diario. Dentro del sello se encuentran varios simbolos
importantes, como por ejemplo las montafias que representan los Andes, que es la
region del Ecuador en la cual la campafia esta sectorizada. Por otro lado, se encuentran

las plantas de quinua y amaranto, dos pseudocereales representativos de la zona andina
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del Ecuador, consumidos desde tiempos preincaicos. Por tal, representan los alimentos
ancestrales del pais. EI nombre de la campafia se encuentra en la mitad del logo para
generar un rapido reconocimiento. La tipografia utilizada es Gobold Bold elegida por su
estilo sencillo y buena legibilidad. La paleta de colores estd compuesta por 11 colores

que tienen tonos que se relacionan entre si.



ANEXO C: ALIADOS ESTRATEGICOS DE LA

CAMPANA DE COMUNICACION “ALIMENTA

TUS RAICES”

Aliados estratégicos

Universidad Central del Ecuador: la facultad de Ciencias Sociales y Humanas
permitio que se realizara las capacitaciones en la carrera de Trabajo Social,
especificamente en el curso de sexto semestre, paralelo A.

Fundacion Nacional de Paralisis Cerebral: esta fundacion trabaja principalmente
con nifios que tienen discapacidad cerebral. Es asi que brindan asesoramiento
especializado en tratamientos y educacion. Todas las personas que se encuentran
en este lugar reciben una alimentacién diaria basada en una nutricién rica en
nutrientes.

Maria José Sanchez: es Licenciada en Nutricion de la Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador, ademaés realiz6 una especializacion en comida vegana.
Actualmente ella tiene un consultorio donde brinda asesoramiento a las personas
con respecto al mantenimiento de una correcta alimentacién. Maria José tiene
una larga trayectoria en seminarios y talleres sobre nutricién.

Sergio Vizuete: es chef, culmino sus estudios en Culinary Art's School Ecuador.
Sergio trabaja dentro del congreso Gastrondémico de la Industria, donde aplica
constantemente sus conocimientos sobre la comida tradicional del Ecuador.
Daniela Ponce: es psicéloga clinica, graduada de la Universidad de las
Américas, también realizé una especializacion en Mindful Eating. Daniela
trabaja haciendo consultas con personas que tienen problemas con su
alimentacion. Ella tiene una amplia experiencia sobre la relacion que existe entre

la alimentacion y la sicologia.
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Tasty Bowl: es un servicio a domicilio de comida saludable, adaptada a la
ingesta necesaria que requiere cada cliente. Principalmente particip6 como
patrocinador en la capacitacion impartida en la Universidad San Francisco de
Quito.

Paseo San Francisco: es un centro comercial ubicado en Cumbayé, donde todos
los fines de semana se organiza una feria de alimentos naturales llamada
“Farmers Market”. Alli se ejecuto la primera activacion de la campaia, donde
asistieron varias familias.

Influencers:

a. Fitness Quito: es una cuenta administrada por Ingrid Alvarez donde se
muestra la realizacion de varias recetas de comida saludable. También,
en esta pagina se menciona algunos productos y restaurantes
recomendables para mantener un estilo de vida sano.

b. Juana Monk: es cantante principal de Swing Original Monks, que es una
banda musical bastante reconocida en el Ecuador. En su cuenta ella
comparte su estilo de vida, basado en una alimentacion consciente y
nutritiva.

c. Emily Silva: es una persona que comparte un contenido bastante variado
en su pagina, habla sobre deporte, alimentacion, belleza, moda, entre
otras cosas.

d. Gabriela Arias: es deportista, realiza varias publicaciones acerca de sus
entrenamientos. Ademas, comenta sobre su alimentacion diaria y postea

algunas recetas que contienen alimentos saludables.
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ANEXO D: ACTIVIDADES DE LA CAMPANA DE
COMUNICACION “ALIMENTA TUS RAICES”

Capacitaciones

Evento de inauguracion

Lugar: Universidad Central del Ecuador, edificio de Trabajo Social
Fecha: 22 de marzo de 2019
Hora: 14h00

En el evento se realizd una breve introduccién acerca de la campafia, al destacar
cuéles son los objetivos principales de “Alimenta tus Raices”. Alli, se hablo de la
relacién de las capacitaciones con la carrera de Trabajo Social, dando a conocer la
importancia de una nutricion basada en alimentos ancestrales para el bienestar de la
salud. Después de aquello, se realizd una actividad interactiva donde cada estudiante
debia escribir en un papel lo que conocia sobre los alimentos ancestrales. Al finalizar, se
mostrd una tabla de los alimentos ancestrales del Ecuador, donde se discuti6 su origen y

su forma de coccién.

Primera capacitacion

Lugar: Universidad Central del Ecuador, edificio de Trabajo Social
Fecha: 22 de marzo de 2019
Hora: 14h30

El objetivo principal de la charla fue brindar herramientas a los estudiantes de
coémo alimentarse correcta y econdmicamente, por medio de alimentos ancestrales. De
esta manera, ellos pueden aplicarlo en su vida diaria y también ensefarlo a las
comunidades con las que trabajan. Por este motivo, la capacitacion fue impartida por

Maria José Sanchez, nutricionista, en primera instancia hablo sobre algunos aspectos



bésicos de la nutricion. Alli menciond sobre qué es una alimentacién saludable y los
grupos de alimentos que existen. Después de ello, se explicd la combinacién de
alimentos para que tengan un balance y presento varios ejemplos con alimentos
ancestrales. De la misma manera, se mostro las porciones y alimentos que deben ser
imprescindibles en el desayuno, almuerzo y cena. Finalmente, Maria José pidio a varios

estudiantes que hagan su propia guia de alimentacion, al aplicar alimentos ancestrales.

Segunda Capacitacion

Lugar: Universidad Central del Ecuador, edificio de Trabajo Social
Fecha: 29 de marzo de 2019
Hora: 14h00

La capacitacion fue realizada a partir de consolidar una alimentacion saludable,
por medio de alimentos ancestrales, desde la perspectiva de la psicologia. Es por ello
que Daniela Ponce, psicéloga clinica, enfoco su charla en una alimentacién consciente.
Desde el principio, se habl6 sobre la relacion que existe entre el cerebro y la ingesta de
alimentos. También, Daniela coment6 algunos pasos para comer de una forma
consciente e hizo experimentar a los estudiantes los contrastes que existen al
alimentarse apurada y conscientemente. De igual manera, se explicé como se puede
consumir alimentos ancestrales sin excesos, al reflexionar acerca de su origen, valor
cultural y los aportes nutricionales que brindan. Para finalizar, Daniela pregunt6 a todos

los estudiantes la idea principal que les impresiono sobre la charla.

Tercera Capacitacion

Lugar: Universidad Central del Ecuador, edificio de Trabajo Social
Fecha: 5 de abril de 2019

Hora: 14h00
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La capacitacion tuvo como proposito ensefiar a los estudiantes algunas recetas
saludables que contengan alimentos ancestrales y que no tomen mucho tiempo en su
preparacion. Es asi que fue dictada por Sergio Vizuete, chef, donde explicé el
procedimiento de algunas recetas que utilizan alimentos ancestrales como base
fundamental. En primera instancia, se dio una introduccion acerca de la comida tipica
del Ecuador, por lo cual se explico el origen de ciertos platos y su tradicion de consumo.
Después, Sergio pregunto a los estudiantes la comida que usualmente cocinan y les dio
varias sugerencias de como prepararlos e integrar alimentos ancestrales. Finalmente, se
ensefid paso a paso coOmo realizar tres recetas: torta de choclo, mote guisado y pan de

chocho.

Cuarta Capacitacion

Lugar: Universidad Central del Ecuador, edificio de Trabajo Social
Fecha: 12 de abril de 2019
Hora: 14h00

El objetivo principal de esta capacitacion fue unir todos los conocimientos dados
por los profesionales para contextualizar la importancia del consumo de alimentos
ancestrales y resaltar el propoésito de la camparia “Alimenta tus raices”. De esta manera,
se realizo un conversatorio donde se pregunto a los estudiantes acerca de lo que mas les
gusto de las capacitaciones, alli se dio paso a una recordacion de los puntos méas
importantes de las tres capacitaciones anteriormente desarrolladas. También, se hablé de
algunos puntos tedricos de los alimentos ancestrales, al resaltar el valor que tienen estos
alimentos dentro de la trayectoria cultural del Ecuador. Luego, se realiz6 una actividad
que implicaba poner en préactica todo lo aprendido, a través de la creacion de una receta
saludable con alimentos ancestrales. Para cerrar la capacitacion se hizo una ronda de

preguntas y aclaracion de dudas.
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Evento de Cierre

Lugar: Universidad Central del Ecuador, edificio de Trabajo Social
Fecha: 12 de abril de 2019
Hora: 15h00

En el evento de cierre se obsequio a todos los estudiantes un producto que
contiene amaranto, al hacer énfasis en los alimentos ancestrales y sus importantes
aportes nutricionales. Después, dio unas palabras la presidenta del curso en nombre de
todos los estudiantes. Finalmente, se invit6 a los alumnos a seguir compartiendo lo que
aprendieron con mas personas y se agradecio por su colaboracién en todas las charlas

impartidas.

Capacitacion USFQ

Lugar: Universidad San Francisco de Quito, Salén Azul
Fecha: 18 de marzo de 2019
Hora: 16h00

El objetivo de la capacitacion fue dar conocimientos basicos acerca de nutricion
alrededor de los alimentos ancestrales. Alli se convocé principalmente a estudiantes de
nutricion y carreras afines, que se encuentran en primer semestre, con la finalidad de
generar un acercamiento profundo a este tipo de alimentos. La charla fue dictada por
Maria José Sanchez, ella utilizé varios conceptos técnicos para hablar de las
propiedades de los alimentos ancestrales. También, se coment6 acerca de las diferentes
porciones que se requieren de estos alimentos, dependiendo de la ingesta caldrica que
necesite cada persona. Al finalizar, se realiz6 un juego para obsequiar tres platos
preparados por Tasty Bowl que utilizan alimentos ancestrales y combinaciones

saludables.
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Activaciones Below The Line (BTL)

Como parte de la campana “Alimenta tus Raices” se realizaron dos activaciones
en diferentes espacios. Uno en el Farmer's Market del Paseo San Francisco de Quito y
otro dentro de la Universidad San Francisco de Quito.

En ambas activaciones se realizé un juego donde los participantes giran una
ruleta y se marca un alimento ancestral. Alli, se hizo una pregunta especifica con
respecto a la cosecha, consumo o usos de los alimentos y si la respuesta era correcta
recibian como premio un snack natural. Ademas, se explicaba al participante otros datos
interesantes del alimento y recetas faciles que pueden hacer en su casa.

Los alimentos en la ruleta fueron escogidos por ser unos de los mas
representativos en la culinaria tradicional ecuatoriana y por tener mayor cantidad de
aportes nutricionales. Estos fueron: yuca, papa, maiz, platano, cacao, quinua, amaranto,
chocho.

La primera activacion fue realizada en el Farmer's Market del Paseo San
Francisco de Quito, el sabado 02 de marzo donde se tuvo la presencia de un publico
bastante familiar, hijos y padres de familia. En cambio, la segunda activacion se realiz
el miércoles 03 de marzo, donde fue en la Universidad San Francisco de Quito, en el
Hall Principal de la universidad, en la cual se tuvo un publico variado de estudiantes,

profesores y personal administrativo.
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Tabla 2
BTL s Realizados
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BTL 1 BTL 2
LUGAR Farmer’s Market Paseo San ~ Universidad San Francisco
Francisco de Quito
FECHA 02 de marzo de 2019 13 de marzo de 2019
HORA 10h00 - 14h00 10h00 - 13h00

Producto comunicacional

El producto comunicacional de la campafa consistia en un paquete de cinco

fundas de tela reutilizables de distintos tamafios para conservar y almacenar alimentos.

Cada funda tiene una etiqueta con el logo de la campafa. El producto comunicacional

tuvo el costo de $10, lo cual fue confeccionado las primeras dos semanas de febrero y

vendido hasta finales del mes de marzo.

Evento de recaudacién de fondos

“El Fanescon” fue el evento de recaudacion de fondos, que aprovecho la fecha

de Semana Santa para vender fanesca el 10 de abril del 2019 de 12h00 - 13h30, al

cuerpo docente del Instituto Tecnolégico Superior Sucre. El evento fue difundido en el



instituto por volantes entregados una semana previa y de boca en boca por los
profesores. El costo de la fanesca fue de $5 y se logroé recaudar, reduciendo los gastos
de preparacion y organizacion, un total de $117 para la Fundacién Nacional de Paralisis

Cerebral.
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ANEXO E: DIFUSION DE LA CAMPANA DE
COMUNICACION “ALIMENTA TUS RAICES”

Medios

La estrategia de medios que se utilizo fue a partir de la creacion de un contenido
creativo e informativo alrededor de los temas de interés que se estan tratando en la
actualidad. Por esta razon, principalmente se resalto la relacion que existe entre la salud
y el consumo de alimentos ancestrales. La campafia “Alimenta tus raices” se dio a

conocer a través de cinco medios de comunicacion, donde se ahorrd $4320.
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Tabla 3
Ahorro en medios
Medio Duracion Valor
Radio Pichincha Universal 15700 $360
Radio Distrito FM 30700° Gratuito
Radio Ecos de Rumifahui 30700 $360
Radio CCE 15700 Gratuito
Telesucesos 12700 $3600
Total $4320

Redes sociales de la campafia

“Alimenta tus raices” se difundi6 en Facebook e Instagram, bajo el nombre de
@alimentatusraicesec. El uso de ambas plataformas fue esencial para cumplir dos
objetivos especificos. Primero, llegar a la mayor cantidad de personas para que
conozcan de esta propuesta. Segundo, crear una comunidad de personas que se sientan

identificadas con la campafia, que puedan compartir y comentar sobre nuevas recetas,
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tips y beneficios de los alimentos ancestrales. Esto se hizo gracias a la ayuda de

influencers que representaban la campafa a partir de su estilo de vida.

En Facebook se consiguio6 un total de 148 personas a quienes les gustaba la

pagina y 151 seguidores. En cambio, en Instagram se consigui6 un total de 199

seguidores. En ambas plataformas se subieron publicaciones y material gréfico adaptado

con recetas, sabias qué, fotografias y mensajes con los beneficios de los alimentos

ancestrales ecuatorianos.
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ANEXO F: RENDICION DE CUENTAS DE LA
CAMPANA DE COMUNICACION “ALIMENTA

49

TUS RAICES”
Rendicién de cuentas
Tabla 4
Egresos de la camparia
Categoria Valor
Disefio $30.00
Papeleria $40.00
Producto comunicacional $38.00
Evento benéfico $125.00
Capacitaciones $20.00
Activaciones $30.00
Total $283.00
Tabla 5
Ingresos de la campafia
Categoria Valor
Evento benéfico $250.00
Producto comunicacional $150.00

Total $400.00




Tabla 6
Ganancias de la campafa
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Categoria Valor
Ingresos $400.00
Egresos $283.00

Total $117.00

La donacion hecha a FUNAPACE fue de un total de $120.00.



ANEXO G: CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES DE LA CAMPANA DE
COMUNICACION “ALIMENTA TUS RAICES”

Después de un exhaustivo andlisis de conceptos dados por autores
internacionales y nacionales, se puede concluir que existen varios factores sociales y
econdmicos que han hecho que el ecuatoriano decida alimentarse de productos
extranjeros con mayor frecuencia, que con productos nacionales. Lo cual significa que
existe menos produccion nacional y por tal, un deterioro de los conocimientos
ancestrales en cuanto a las tradiciones y costumbres alrededor de los alimentos.

Sin embargo, en esta investigacion también se demuestra que en Ecuador existe
una gran cantidad de alimentos ancestrales que tienen facil acceso y estan presentes en
la dieta diaria. Estos alimentos tienen un gran aporte nutricional que mejora el bienestar
y salud de todas las personas que consumen y también llevan consigo una carga cultural
e historica importante de la identidad ecuatoriana. Por ese motivo, al revalorizar estos
alimentos, dar a conocer su historia y su origen, sus aportes nutricionales o propiedades
medicinales, permite que las personas lleven una mejor alimentacion.

La revalorizacién de los alimentos ancestrales es clave para que el Ecuador
retome sus raices, mejore la seguridad alimentaria de la familia ecuatoriana y cree
mayor produccion de alimentos y por tal, trabajo en zonas rurales del pais. Seven-Erik
Jacobsen y Stephen Sherwood explican que “hace falta continuar con el proceso de
investigacion y promocion del cultivo e incluir estudios del uso y consumo” (Jacobsen
& Sherwood, 2002, p.13) de los alimentos ancestrales ecuatorianos. Por tal, la campafia
comunicacional, funcion6 como una plataforma de aprendizaje donde cada dia mas
gente, sean jovenes 0 madres y padres de familia, conocieron a profundidad acerca de

los alimentos ancestrales.

o1



Junto a la campafia “Alimenta tus raices” se aprendid que es necesario
implementar en la dieta diaria alimentos ancestrales que complementan una
alimentacion saludable, equilibrada y balanceada, mediante el consumo consciente de
los alimentos. Ademas, se evidencid que es necesario ensefiar los conocimientos
ancestrales alrededor de los productos, desde su cosecha hasta su almacenamiento, para
que la gente valore estos alimentos y sepa aprovechar sus aportes nutricionales.

Por Gltimo, algo que se destaco en toda la campafia fue que muchas personas
desconocian de estos alimentos o no sabian como prepararlos o consumirlos
correctamente. Por tal, es importante la necesidad de campafias alimenticias donde se
resalte el uso de los alimentos de facil alcance, es decir, aquellos que son producidos en

tierra ecuatoriana.
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