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RESUMEN

“COSTUMBRES, SABERES ANCESTRALES Y VALOR NUTRICIONAL EN
LA ALIMENTACION DE LOS ADULTOS MAYORES
AFROECUATORIANOS DE LA COMUNIDAD DE TUMBATU,
PARROQUIA SAN VICENTE DE PUSIR, 2018~

AUTORA: Hilda Janely Zura Sanchez
DIRECTOR: Mcs. Juan Carlos Folleco

Esta investigacion tuvo como objetivo, identificar las costumbres, saberes ancestrales
y valor nutricional en la alimentacion de los adultos mayores afro ecuatorianos de la
comunidad de Tumbatu. Se realizd un estudio descriptivo, cuali-cuantitativo,
transversal; la poblacion de estudio fueron 30 adultos mayores afro ecuatorianos, se
empledé como instrumento la encuesta y se realiz6 un grupo focal en el cual
participaron adultos mayores de la comunidad, los cuales informaron sobre sus

costumbres y saberes ancestrales.

Mediante el estudio se identificd que aln se mantienen algunas de las preparaciones
alimentarias ancestrales, de las cuales destacan: manoemono, picadillo, camote con
pipién, sazonado de guandul, dulce de conserva, pringa, champus, chicha entre otras.
Las preparaciones ancestrales que se han mantenido vigentes en la comunidad de
Tumbat( tienen aportes nutricionales importantes en la alimentacion de los adultos
mayores, tanto en macro como micronutrientes, sin embargo, son altas en
carbohidratos y deficientes en hierro, zinc y vitamina A. También se pudo observar los
cambios producidos en las costumbres y saberes ancestrales de la comunidad como
resultado de la globalizacion, la migracion, debido a la insercion de la mujer en el
mundo laboral y falta de interés por los jovenes de mantener y aprender la cultura
alimentaria de este pueblo, a pesar de esto los adultos consideran importante seguir
trasmitiendo sus conocimientos a los jovenes con el fin de preservar dichas
costumbres.

Palabras claves: Saberes ancestrales, costumbres, valor nutricional.
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ABSTRACT

This investigation had as aim, to identify the customs, ancestral knowledge and
nutritional value of the feeding of the afroecuadorian older adults in the Tumbatu's
community. Here was performed a descriptive, qualitative-quantitative, transverse
study. The population of study was composed of 30 afroecuadorian older adults, the
survey was used as an instrument and a focus group was carried out in which senior
citizens of the community participated, who talked about their ancestral customs and

knowledge.

Through the study it was identified that some of the ancestral food preparations remain
intact, standing out: manoemono, picadillo, camote con pipian, sazonado de guandul,
dulce de conserva, pringa, champus, chicha among other. The ancestral preparations
that have remained in force in the community of Tumbatd have important nutritional
contributions in the diet of the older adults, as much in macronutrients as in
micronutrients, nevertheless they are high in carbohydrates, but deficient in iron, zinc
and vitamin A, it was also possible to observe changes produced in the customs and
ancient knowledge of the community as result of the globalization, the migration, the
insertion of the woman in the workforce and the lack of interest of youngsters in
supporting and learning the food culture of this town, in spite of this the adults consider
important to continue conveying this knowledge to the young ones in order to preserve

the above mentioned customs.

Palabras claves: ancestral knowledge, customs, nutritional value
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CAPITULO |

1.1. Planteamiento del problema

Ameérica Latina es un espacio central de grandes resistencias historicas, razon por la
cual hoy viven y sobreviven diversos saberes y conocimientos que han sabido construir
un buen resistir a partir del compartir, del transmitir, del apropiarse y del poner en
practica sus conocimientos en el dia a dia. La colonialidad del saber ha sido un
dispositivo funcional para invisibilizar la diversidad de saberes, asi como su
apropiacion y usurpacion, tanto en los inicios de la colonizacion como en la forma

contemporanea a traves del capitalismo cognitivo (1).

Actualmente existe una pérdida de la cultura alimentaria en las comunidades
tradicionales como resultado de los cambios producidos por la globalizacion, la
migracion, lamodernizacion y la insercion de la mujer en el mundo laboral, aumentado
el consume de comidas poco nutritivas y provocando problemas en la salud. El
desderfio de las raices y cultura alimentaria ha hecho que se releguen cultivos nativos
tradicionales y parcialmente la base alimentaria de dichos pueblos, con ello disipando
la identidad cultural alimentaria de los mismos, ya que aun en comunidades remotas,
el mercado global ha ido ganando terreno, remplazando los productos locales y con
ello, los habitos alimentarios. Mientras que la migracion ha producido cambios
significativos en la alimentacion, ya que la imposibilidad de conseguir los alimentos
tradicionales del lugar de origen y la presencia de nuevos productos inciden en la
modificacion del patrén dietético original (2) (3).Otro factor importante que se le
atribuye la pérdida de la cultura alimentaria es a causa del papel que desempefia hoy
en dia la mujer, debido a que muchas amas de casa no preparan los alimentos en sus
hogares, y en su mayoria, son sustituidos por comidas rapidas o industrializadas,
debido a los nuevos roles que ellas ejercen (4).

En la Declaracion Universal de la Unesco sobre la Diversidad Cultural del afio 2001

se establece que los saberes tradicionales y ancestrales son un patrimonio cuyo valor



no se circunscribe Gnicamente a las comunidades originarias, sino que dichos saberes
constituyen un importante recurso para toda la humanidad, en tanto enriquecen el
conocimiento mutuo por medio del dialogo, y permiten conservar el amplio espectro
de la diversidad cultural existente en un territorio dado. Segun se afirma en la
declaracidn, la diversidad cultural es una fuente de creatividad y de innovacion y su
reconocimiento fomenta la inclusién social y la participacion (5). Los conocimientos
locales e indigenas hacen referencia al saber y a las habilidades y filosofias que han
sido desarrolladas por sociedades de larga historia de interaccion con su medio
ambiente. Para los pueblos rurales e indigenas, el conocimiento local establece la base
para la toma de decisiones en aspectos fundamentales de la vida cotidiana. Este
conocimiento forma parte integral de un sistema cultural que combina la lengua, los
sistemas de clasificacion, las précticas de utilizacién de recursos, las interacciones
sociales, los rituales y la espiritualidad. Estos sistemas Unicos de conocimiento son
elementos importantes de la diversidad cultural mundial y son la base de un desarrollo

sostenible adaptado al modo de vida local (6).

En la Cumbre del Buen Conocer, celebrada en Quito entre el 27 y 30 de mayo de 2014,
se declar6 (Declaraciones Cumbre del Buen Conocer, 2014) que “los conocimientos y
saberes ancestrales, tradicionales y populares no son solo saberes del pasado, son
practicas vivas de los diversos pueblos y nacionalidades de nuestro pais” El buen
conocer y el didlogo de saberes dentro del proyecto buen conocer — flok society, tiene
por objetivo elaborar cooperativamente propuestas de politica publica para construir y

generar un ecosistema de Economia Social del Conocimiento (7).

Es por ello que los saberes ancestrales, tradicionales y populares del Ecuador deben
tener un rol trascendental dentro de la construccion de este ecosistema de Economia
Social del Conocimiento (ESC) y de una gestion alternativa del conocimiento, ya que
la propia propuesta, puesta en marcha de un proyecto civilizatorio alternativo como el
Buen Vivir (Sumak Kawsay), proviene justamente de una sabiduria ancestral y de unas
practicas historicas de resistencia a la colonialidad, a la modernidad y al capitalismo

global que prevalece hoy en dia (7)



1.2. Justificacién

En la comunidad de Tumbat( (ubicada en la parroquia San Vicente de Pusir,
Provincia del Carchi) no se han desarrollado estudios e investigaciones que denoten
las costumbres y tradiciones, asi como sus diferentes practicas ancestrales que
identifican a esta comunidad. En la actualidad las costumbres y saberes ancestrales de
las comunidades del Ecuador se han visto afectadas debido a las presiones sociales y
medioambientales externas, las migraciones, la invasion de los modos de vida
modernos, practicas historicas de resistencia a la colonialidad, a la modernidad y al
capitalismo global que prevalece hoy en dia; afectando directamente la transmisién de
los conocimientos tradicionales a las presentes y futuras generaciones (8). De este
modo, los saberes ancestrales han sido victimas del menoscabo cultural que se ha dado
como parte de las estrategias hegemonicas de las sociedades imperialistas, que desde
la época de la conquista han procurado apropiarse del territorio, tanto fisico como
simbolico (5). La recuperacion de los saberes alimentarios ancestrales es de gran
importancia, ya que una de las mas grandes razones por las que existan problemas de
salud, es la inadecuada alimentacion, que coincide con la pérdida de estos saberes.
Ademas, que aumenta la inseguridad alimentaria, debido a que se han introducido
nuevas practicas que estan llenas de comidas altamente caléricas y pobres en nutrientes

esenciales.

En el Plan Nacional de Desarrollo 2017-2021 "Toda una Vida“, uno de los Objetivos
que se plantea es: afirmar la interculturalidad y plurinacionalidad, revalorizando las
identidades diversas, a traves de politicas que promuevan el rescate, reconocimiento,
investigacion y proteccion del patrimonio cultural, saberes ancestrales, cosmovisiones

y dindamicas culturales (9).

El pueblo afroecuatoriano es muy rico en manifestaciones culturales; la mayoria de
ellas se han conservado y se han transmitido de generacion en generacion, es por ello
que el presente estudio se lo realiza con el propoésito de identificar, proteger y
promover las costumbres y saberes ancestrales en la alimentacion y su valor nutricional

que aporta a la comunidad de Tumbatd, ubicada en la parroquia de San Vicente de
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Pusir, con la finalidad de resaltar la importancia a valorar y preservar los saberes y
conocimientos que posee esta comunidad, en beneficio de las generaciones presentes

y futuras.
1.3. Formulacién del problema:
¢Cuales son las costumbres, saberes ancestrales y valor nutricional en la alimentacion

de los adultos mayores afroecuatorianos de la comunidad de Tumbatd, Parroquia San
Vicente de Pusir, 2018?



1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo General

e ldentificar las costumbres, saberes ancestrales y valor nutricional en la
alimentacion de los adultos mayores afroecuatorianos de la comunidad de

Tumbatd.

1.4.2. Objetivo Especificos

e Determinar las costumbres alimentarias presentes en la comunidad de
Tumbatl, que forman parte del saber ancestral de los adultos mayores.

e Describir el valor nutricional de las preparaciones ancestrales consumidas por
los adultos mayores de la comunidad de Tumbatu.

e Establecer los cambios producidos en las practicas alimentarias de los adultos

mayores de la comunidad Tumbatu.



1.5. Preguntas Directrices

e (Cudles son las costumbres alimentarias presentes en la comunidad de
Tumbatl, que forman parte del saber ancestral de los adultos mayores?

e (Cudl es el valor nutricional de las preparaciones ancestrales consumidas por
los adultos mayores de la comunidad de Tumbatu?

e (Qué cambios se han producido en las practicas alimentarias de los adultos

mayores de la comunidad Tumbat(?



CAPITULO II

MARCO TEORICO

2.1. Descripcion general de la comunidad de Tumbatu

La comunidad de Tumbatu se encuentra en la Parroquia San Vicente de Pusir, Canton
Bolivar provincia del Carchi. Esta comunidad afro ecuatoriana se encuentra ubicada
entre las poblaciones de San Vicente de Pusir, el Tambo y Pusir Grande al noreste del
Rio Chota. Con la abolicion de la esclavitud en 1851 las tierras de las haciendas de
Carpuela, Chalguayaco y Caldera, segun decreto del General José Maria Urbina
pasaron a manos de los esclavos, 262 esclavos en las haciendas fueron el origen de las
comunidades negras del valle, algunos de ellos mezclados con indigenas y mestizos.
En el afio de 1964 se procede a la legalizacion de los territorios con la Ley de Reforma
Agraria, Tumbatu se caracteriza por familias de afroecuatorianos y afrochotefios
quienes después de 120 afios como comunidad recuperan su identidad (10). Esta
comunidad esta conformada de aproximadamente 431 habitantes, de los cuales 70 son
adultos mayores.

Las construcciones de la poblacion son de adobe, tierra, bloque o ladrillo, esta
comunidad actualmente cuenta con servicio de agua potable, hasta hace poco obtenian
agua de un tanquero. Entre la vegetacion natural se encuentra: espino, campeche,
algarrobo, molle, penca verde azul, mosquera, sauce, chamano, sabila, lechero, bledo,
pega, paja, carrizo, tuna, higuerilla, camotillo, entre otros. En la zona el clima es calido
seco, sus tierras requieren de riego eficaz para sus cultivos, su temperatura anual es
19.5 grados centigrados. Los suelos son arenosos derivados de materiales volcanicos
con PH alcalino y menos del 1% de materia organica con baja retencion de humedad
(10).



2.1.1. Poblacién

El pueblo negro trajo de su madre tierra la alegria y sus expresiones culturales como
la masica, danza, la poesia oral, gastronomia, artesania, y valores como la solidaridad
y reciprocidad. Bajo estos simbolos esperanzadores la gente negra supo sobrevivir
hasta la actualidad con sus costumbres, manifestaciones, mitos, ritos, leyendas que
dieron una construccion de sentido en la poblacion afro (11). Tradicionalmente en la
comunidad de Tumbat( se elaboraban artesanias en arcilla que se juntaba a la
autoctona manifestacion de danza y musica, propios de la cultura afro serrana, que se
manifiestan con estas expresiones artisticas a través de la bomba, ritmo musical e
instrumento que era elaborado por ellos mismo para ir creando y recreando importantes
elementos de identidad y cohesion social. Esta manifestacion cultural fue trasmitida
de generacion en generacion, ya que tiene una historia que se remite a la época de la
esclavitud (10).

El pueblo negro pudo reproducirse a traves de generacion en generacion, gracias a la
memoria colectiva, que a pesar de arrancarles practicamente todo, ellos en su memoria
y en su conciencia trajeron toda la riqueza cultural de su tierra madre Africa, lo que
favorecid para que las adapten a nuevas situaciones socioculturales, a este proceso
también lo podemos denominar transmision oral, que significa la transmisiéon de
sabiduria a través de las generaciones. La comunidad de Tumbatd, cuenta con un
importante predominio de poblacion negra, pero también en esta comunidad existe la
presencia de mestizos y mulatos. Este le confiere determinadas particularidades

culturales a la region que tienen un origen histérico (10).
2.1.2. Vestimenta
La vestimenta de los pueblos ancestrales del Valle del Chota, Salinas y La Concepcion

forman parte del patrimonio cultural de las comunidades. En el estudio realizado por

Congo Carolina resalta que “Cuando los africanos llegaron a tierras ecuatorianas como



esclavos, llegaron en condiciones infrahumanas. Los primeros afros cargaban una sola
“mudada” de ropa y otros llegaban casi desnudos, por tal razon tuvieron que acoplarse
a la vestimenta de los indigenas, pero supieron marcar perfectamente su estilo” (12).
La vestimenta que ha caracterizado a los hombres afroecuatorianos de la comunidad,
es el uso del pantalon de tela de colores oscuros, la camisa en tonos claros, zapatos y
sombrero. En la época de cosechas y siembra sustituyen el sombrero por la gorra y los

zapatos por botas (12).

En cuanto a la vestimenta de la mujeres es colorida con algunas formas y figuras
representativas (plantas, flores, animales, figuras geométricas, entre otros), las faldas
que suelen usar son plisadas de colores alegres, la blusa es de encajes con vuelos en el
cuelloy colores vivos, suelen usar un debajero 0 mas conocido como enagua, la chalina
(que la suelen usar para abrigarse, cargar a los nifios o algun alimento), zapatillas o
pantuflas, entre los accesorios los que mas destacan es el pafiuelo que lo llevan las
mujeres sobre la cabeza, que lo utilizan para protegerse el cabello, las huallcas

(collares) y manillas, que los compraban o las realizaban ellas mismo (12).

2.1.3. Preparaciones de la comunidad (préacticas alimentarias):

La comunidad de Tumbatu tiene una gran variedad de alimentos, los cuales son los
ingredientes principales de las diferentes preparaciones. Entre los alimentos que
mas destaca en esta comunidad se encuentran el fréjol, siendo uno de los alimentos
centrales de la dieta familiar de la comunidad y la base de los distintos platillos de
sal y de dulce que las mujeres preparan con este alimento, de igual manera el
camote, guandul y yuca son los alimentos mas utilizados en la preparacién de los

distintos platos que realizan en la comunidad.



2.1.4. Principales Cultivos

La principal actividad productiva de esta comunidad es la agricultura, constituyéndose
como vital fuente de ingresos de esta comunidad. Tumbatd posee condiciones
ecoldgicas favorables para una amplia diversidad de cultivos, tanto de ciclo corto como
permanente y semipermanente. Antes en esta comunidad el principal cultivo era la
cafia de azucar, produccion que en su mayoria era destinada al Ingenio Azucarero del
Norte (IANCEM), de igual manera como a la produccion de panela y agua ardiente.
En la actualidad en la comunidad se observa cultivos de: fréjol, tomate rifion, cafia de
azUcar, pepinillo, aji, pimiento, y frutales como: aguacate, naranja, platano, papaya,
sandia, limén, lima, pepino, guayaba, mango, entre otras (10). Hoy en dia el cultivo de
cafia de azucar, pimiento, fréjol, pepinillo, limon, aji y aguacate constituyen las
principales fuentes de ingresos de la poblacidn, entre otras.

2.1.5. Cultura alimentaria

La cultura alimentaria ha sido definida como: El conjunto de representaciones, de
creencias, de conocimientos y de practicas heredadas o aprendidas que estan asociadas
a la alimentacion y que son compartidas por los individuos de una cultura o grupo
social determinado (13). Por lo cual, el termino cultura se relaciona directamente con
los hébitos, costumbres y comportamientos que se adquieren dentro de una comunidad
y que se han ido modificando de acuerdo a las necesidades del ser humano (13). De
acuerdo con Giménez “‘el concepto de identidad no puede verse separado de la nocion
de cultura, ya que las identidades s6lo pueden formarse a partir de las diferentes

culturas y subculturas a las que se pertenece o en las que se participa” (14).

En algunos articulos cientificos resaltan que para estudiar la cultura alimentaria de
una comunidad, es importante conocer el contexto histérico, geografico, politico,
ecologico y social, ya que cada factor influye en las formas de alimentarse, de los
productos que se consumen y el modo de cocinarlos de cierta comunidad, y de la
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misma manera se relaciona con la disponibilidad de recursos locales, ingresos
familiares las caracteristicas del medio, la diversidad , formas de produccién, pero a
la vez con la cultura relacionada con el contexto socioeconomico. Por lo tanto, la
alimentacion se considera como una sefial étnica y es uno de los elementos que dan
identidad (13).

La Unesco a definido al patrimonio cultural como : “el conjunto de formas de cultura
tradicional y popular o folcldrica, es decir, las obras colectivas que emanan de una
cultura y se basan en la tradicidn, se incluyen en ellas las tradiciones orales, las
costumbres, las lenguas, la musica, los bailes, los rituales, las fiestas, la medicina
tradicional, la farmacopea, las artes culinarias y todas las habilidades especiales
relacionadas con los aspectos materiales de la cultura, tales como las herramientas y
el habitat. El patrimonio alimentario es incorporado en la definicion de la Unesco bajo
la forma de ““artes culinarias” en el patrimonio inmaterial, por lo cual forma parte de

lo que se ha definido como “patrimonio etnologico” (15).revisar la definicion

Entre los estudios realizados sobre los cambios alimentarios expresan que, la cultura
alimentaria de las poblaciones esta expuestas a modificaciones a medida que cambian
los elementos que la determina. Con el paso del tiempo se han visto afectados los
saberes alimentarios ancestrales de las diferentes comunidades del Ecuador debido a
las presiones sociales, medioambientales, las migraciones, la invasion de los modos de
vida modernos, en si por una globalizacion, que a busca la homogeneizacion de una
cultura alimentaria global, con la aculturizacion de las identidades alimentarias

tradicionales propios de los pueblos (5) (3).
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Entre los factores determinantes que se mencionan que han aumentan la pérdida

de saberes alimentarios son:

2.2. La globalizacion:

Entre los efectos que se han dado debido a la globalizacion, es la transformacion de la
cultura alimentaria, propiciando perdida de las raices culinarias de los paises, ya que
con la globalizacion han llegado empresas transnacionales de comida de fécil acceso
y muchas veces mas baratas que los alimentos sin procesar, sin tomar en cuenta que
estos alimentos tienen carencias de nutrientes y desplazan los saberes alimentarios
ancestrales. (16) (17). Debido a la globalizacién que se ha venido dando en los Gltimos
afios a nivel mundial, hoy en dia podemos encontrar cadenas o franquicias de servicios
alimentarios, que ofrecen una gama de productos variados no solo en cantidad, sino
también en marcas, que son promocionados a través de los medios de comunicacion,
que en la actualidad la mayor parte de los anuncios estan enfocados en promocionar

productos alimentarios, adelgazantes, bebidas azucaradas, dulces, cereales etc (16).

Toda una diversidad de productos que se enfocan en mostrar las ventajas de sabor,
tiempo de preparacion, de costo, formas de alimentar a la familia. Haciendo que las
personas cambien una serie de habitos y estilos de vida, que los llevan a consumir por
el mero placer de consumir. Esto ha ido extinguiendo las costumbres y las tradiciones,
adoptando una cultura internacional (16). En este sentido existe una amenaza a la
perdida de la memoria cultural del monopolio de la informacién y las comunicaciones,

con mensajes de una pretendida cultura “Unica” consumista llena de mediocridad (9).

2.2.1. Publicidad:

Hoy en dia podemos encontrar una gama de productos alimenticios de facil acceso, ya
que el mercado global ha ido ganando terreno. Los mercados locales y los

supermercados estan repletos de comida poco nutritiva y con muchos preservantes,
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ademas de ser altamente caldrica, y de alimentos enlatados listos para ser consumidos.
Las ventajas que ofrecen este tipo de alimentos son una trampa, ya que seducen al
consumidor con el ahorro del dinero, del tiempo, garantizando sabor en segundos y

hasta “fortificando” la comida rapida para brindar mejor nutricion. (16) (17).

Todo este tipo de comidas se comercializa por medio de los medios de comunicacion,
que hacen una gran publicidad a través de la television, radio e internet. La television
es el medio de comunicacion que més influye en los consumidores, ya que toma en
cuenta los afectos de los mismos mas no, su inteligencia, facilitando la manipulacion
ideologica de la audiencia. Se estima que el ser humano, percibe por la vista el 80%
de la informacion que obtiene, el 15% a través del oido, y los 5% por la via de los
demas sentidos, de ahi la trascendencia de la television en el manejo o cambio de
habitos alimentarios (16).

2.2.2. Formas de produccion

La agricultura antes era para el propio consumo, para satisfacer las necesidades
béasicas, ya que se producia para el autoconsumo no para obtener ganancias, habiendo
mas acceso a diferentes alimentos, naturales y altamente nutritivos; en la actualidad
este tipo de agricultura se ha ido perdiendo dando paso a una agricultura basada en la
comercializacion de alimentos, donde se vende los alimentos de mejor calidad y con
el dinero ganado se obtienen alimentos ‘“baratos” poco nutritivos, altamente caloricos,

rapidos y de agradable sabor (16).

2.2.3. Migraciones:

Las migraciones son una de las causas principales para la modificacién de la cultura
alimentaria de una persona o comunidad debido que, las personas que se ven obligadas
a dejar su lugar de origen se ven imposibilitadas de conseguir los alimentos de lugar

de origen, por ende incorporan a su dieta nuevos productos que estan a su alcance ya
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que en la ciudad la comida es mas abundante, variada y hay una mayor disponibilidad
de alimentos, pero dichos alimentos son ricos en grasas, azucar o sal y carecen de
nutrientes (15). Debido al modernismo se cree que los grupos étnicos han perdido sus
valores culturales para dar paso a conocimientos “modernos” producto de la

globalizacion y del desarrollo tecnoldgico (10).

En Argentina se ha realizado un proceso de reconocimientos y revalorizacion de
producciones tradicionales a las que se atribuye cualidades distintivas. En este
sentido se busca que se involucren productos tipicos, saludables, de contenido
cultural entre otros, y asi los mismos adquieran mayor importancia. Una de las
estrategias que se han tomado para ello es mediante guias turisticas y folletos que
tienen la intencion de promover la visita, ya que ofrecen productos y preparaciones
propias de una comunidad. Otra de las formas de propaganda que se ha realizado,
es a traveés revistas, paginas de internet, programas de television de cocina y eventos
gastrondmicos que tratan de dar a conocer productos o preparaciones propias de una
comunidad o de un pais, con el fin de fortalecer aquellas ideas sobre la necesidad
de rescatar productos considerados “representativos” de determinada cultura y lugar
(13). EI menoscabo de las raices y de la cultura alimentaria ha hecho que se
releguen cultivos nativos tradicionales y parcialmente la base alimentaria de los
pueblos. Y como resultado de ello se ha evidenciado gran pérdida de la cultura
alimentaria, provocando un aumento masivo a nivel mundial por el consumo de
comidas poco nutritivas, ya que el mercado global ha venido a desplazar los

productos locales y con ello, los habitos alimentarios de muchas comunidades (7).

2.3. Saberes ancestrales y costumbres

Al hablar de alimentacion ancestral, se hace referencia de manera tacita, a las
costumbres o précticas propias de cada lugar o grupo humano. Dichas costumbres se
transmiten de generacion en generacion y se mantienen intactas o se combinan con

otras costumbres, conforme los grupos humanos se relacionan con otras personas que
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pertenecen a diferentes culturas. A medida que nos hemos "civilizado" y desarrollado
la agricultura para proveer un suministro de comida estable y superabundante, nuestra
ingesta ha cambiado dramaticamente con respecto a la de nuestro pasado ancestral.
Los genes que ahora tenemos fueron adquiridos por aquellos que estaban
genéticamente adaptados para sobrevivir con la dieta ancestral (18).

Ruiz, Victoria sostienen que “Los saberes ancestrales son conocimientos que
tradicionalmente conforman habitos, costumbres, formas de preparaciones que en los
pueblos se ha ido trasmitido por los ancestros y que con el paso del tiempo se van
formando con los conocimientos alimentarios que pasan de generacion en generacion”.
(16). Con el tiempo se han visto afectados los saberes alimentarios ancestrales de las
comunidades debido a las presiones sociales, medioambientales externas, las
migraciones, la invasion de los modos de vida modernos que han hecho que se vaya

perdiendo estos saberes con el paso del tiempo (8).

Por esta razon promover la recuperacion de los saberes alimentarios ancestrales es de
gran importancia, ya que una de las mas grandes razones por las que existan problemas
de salud, es la inadecuada alimentacion, que coincide con la perdida de estos saberes.
Ademas, que aumenta la inseguridad alimentaria, debido a que se han introducido
nuevas practicas que estan llenas de comidas altamente caléricas y pobres en nutrientes
esenciales, y para adquirirlos se necesita principalmente del recurso econémico, y ya
no de la propia produccion de las familias, lo que les quita la independencia alimentaria
(16).

Una de las frases que reflexiona un estudio es: jdime que comes y te diré quién eres!
Ya que esto les ha lleva a relacionar la alimentacion de cada pueblo, ya sea, por sus
ingredientes, origen, nivel de transformacién o por sus platillos, lo cual tiene profundas
raices en su historia destacando manifestaciones de género, raza y clase. Este arraigo

de los alimentos y su significado, ya sea mediante la danza, los ritos, costumbres
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religiosas, ofrendas, festividades, se ha ido perdiendo o modificando gradualmente por

la adopcidn de nuevos habitos alimentarios o por la sustitucion o la adicion de otro (7).

2.4. Comida tradicional

La comida tradicional, en general esta relacionada con nuestra identidad con la
historia, con lo que somos y a lo que pertenecemos, siendo esta una parte
fundamental de la cultura de cualquier pais o comunidad que ha sido heredada y
trasmitida de generacion en generacion a lo largo de la historia de la humanidad y
que, a su vez se sigue reproduciendo (19). Las técnicas empleadas para encontrar,
procesar, preparar, servir y consumir esos alimentos varian culturalmente y tienen
sus propias historias. Es en la cocina tradicional en donde se concretan aquellos
saberes y préacticas alimentarias y culinarias que permanecen como parte de la
herencia e identidad cultural, ella comprende los saberes culinarios, las costumbres
y los rituales, asi como las formas de preparacion de los alimentos reconocidas y

transmitidas de generacion en generacion. (20)

2.5. Tradicién

Cuando hablamos de tradicion se refiere a la costumbre de bienes culturales que se
transmiten de generacion en generaciéon acaecidos dentro de una pais, naciéon o
comunidad, que son compartidas por todos, ya que son considerados un legado
importante para ser rescatados y ser transmitidos a través del tiempo, los mismo que
deben ser preservados como un patrimonio de dicha comunidad o pais, ya que lo
que se trasmite es la esencia de cada pueblo (17). Segin la UNESCO menciona que
“las tradiciones y expresiones orales sirven para trasmitir conocimientos, valores
culturales y sociales, y una memoria colectiva. Son fundamentales para mantener

vivas las culturales™ (21)
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2.6. Practicas ancestrales

Llambi L, (2013) Senala que “Las practicas ancestrales se refieren a los
conocimientos y practicas desarrolladas por las comunidades locales a través del
tiempo para comprender y manejar sus propios ambientes locales. Se trata de un
conocimiento practico y no codificadas, creado por la observacion directa a través
de generaciones como una forma de incrementar la resiliencia de su entorno natural
y de sus comunidades” (22). Mientras que Valdez F, (2006) sostiene que las
practicas ancestrales son todos los conocimientos y costumbres que se transmiten
de generacion en generacion sin que exista un registro escrito de ellas. Son
conocimientos con una experiencia milenaria que se deben de recuperar y reconocer

ya que son un mecanismo que ayuda a conservar los paisajes culturales. (23)

2.7. Précticas alimentarias

La alimentacion en Ecuador es muy diversa. La geografia, los hébitats, las etnias,
lenguas y culturas, la marcada estratificacion econémica y social que existe en el pais
constituyen las piezas de un verdadero mosaico de conocimientos y préacticas
alimentarias. Las particularidades del conocimiento, las concepciones y practicas
alimentarias de las diferentes poblaciones del pais dan cuenta de la condicién mega
diversa de su flora y fauna, de las diferencias regionales y subregionales y del caracter
multiétnico de su poblacion. Todos estos elementos se comportan como la trama de un
complejo tejido social que se caracteriza no solo por la confluencia de sus distintos
elementos, sino por las intrincadas relaciones y mezclas que se establecen entre ellos
(24).

2.8. Patrimonio alimentario

Al hablar de Patrimonio Alimentario no solo se hace relacién con la elaboracion de

platos o bebidas tradicionales, sino también, con los productos nativos con los que se

17



prepara la comida, el conocimiento, las técnicas y la tradicion que son transmitidos de
generacion en generacion para elaborar un plato. La cultura alimentaria es la suma de
las préacticas y conocimientos en la produccién de alimentos, preparacion de recetas
propias de los territorios y consumo de las mismas. Todo alimento preparado que
contiene importancia simbdlica, cultural e identitaria para un pais, ciudad o comunidad
se considera Patrimonio Cultural Alimentario. El patrimonio cultural alimentario se
trata de comidas, muchas veces catalogadas como platos tipicos, que tienen una
historia tras sus ingredientes, recetas y formas de preparar (25). EI Ministerio de
Cultura y Patrimonio manifiesta que “El alimento patrimonial no s6lo hace relacion a
la preparacion de platos o bebidas tradicionales, sino también a los productos que se
utilizan como ingredientes. Por ello, se habla de patrimonio cultural y natural

alimentario” (26).

2.9. Interculturalidad

Como concepto y practica, la interculturalidad significa “entre culturas”, pero no
simplemente un contacto entre culturas, sino un intercambio que se establece en
términos equitativos, en condiciones de igualdad. Ademas de ser una meta por
alcanzar, la interculturalidad deberia ser entendida como un proceso permanente de
relacién, comunicacion y aprendizaje entre personas, grupos, conocimientos,
valores y tradiciones distintas, orientada a generar, construir y propiciar un respeto
mutuo, y a un desarrollo pleno de las capacidades de los individuos, por encima de
sus diferencias culturales y sociales. En si, la interculturalidad intenta romper con
la historia hegemonica de una cultura dominante y otras subordinadas y, de esa
manera, reforzar las identidades tradicionalmente excluidas para construir, en la
vida cotidiana, una convivencia de respeto y de legitimidad entre todos los grupos
de la sociedad (Walsh, 1998) (27).
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2.10. Alimentacion ancestral

La alimentacion ancestral en el Ecuador es el fruto de las formas de produccion de los
Andes, ya que el sistema montafioso de los Andes divide el territorio ecuatoriano en
tres regiones. La Regién Costa, Region Interandina o Sierra y la Region Oriental,
situacion que ha privilegiado que los pueblos puedan disponer de una gama de
productos alimentarios. La alimentacion ancestral se sustenta en la produccion
orgénica y natural con la utilizacion de procesos de produccion ancestral para obtener
alimentos sanos e integrales que satisfagan las necesidades bioldgicas, energéticas y

de adaptacion al entorno del ser humano (28).

2.11. Seguridad alimentaria

Segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO), desde la Cumbre Mundial de la Alimentacion (CMA) de 1996, la Seguridad
Alimentaria "a nivel de individuo, hogar, nacion y global, se consigue cuando todas
las personas, en todo momento, tienen acceso fisico y econémico a suficiente alimento,
seguro y nutritivo, para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias, con
el objeto de llevar una vida activa y sana” (29) Segun la FAO, esta definicion lleva

implicita las siguientes dimensiones de seguridad alimentaria:

e Disponibilidad de alimentos: existencia de cantidades suficientes de alimentos
con calidad adecuada, suministrados a través de la produccion del pais o de
importaciones, comprendida la ayuda alimentaria (30).

e Acceso a los alimentos: acceso de las personas a los recursos 0s 0 recursos a
los que se tiene derecho para adquirir alimentos apropiados y tener una
alimentacion nutritiva (30).

e Utilizacidn: empleo biologico de los alimentos a través de una alimentacion

adecuada, agua potable, sanidad y atencion médica para lograr un estado de
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bienestar nutricional en el que satisfagan todas las necesidades fisioldgicas
(30).
o Estabilidad: una poblacion, un hogar o una persona debe tener acceso a alientos

adecuados en todo momento (30).

2.12. Soberania alimentaria

Segun Via Campesina, promotor de la idea, “la soberania alimentaria es el derecho de
los pueblos, las naciones o las uniones de paises a definir sus politicas agricolas y de
alimentos, sin ningin dumping frente a paises terceros. La soberania alimentaria
organiza la produccién y el consumo de alimentos acorde con las necesidades de las
comunidades locales, otorgando prioridad a la produccién para el consumo local y
doméstico. Proporciona el derecho a los pueblos a elegir lo que comen y de qué manera
quieren producirlo. La soberania alimentaria incluye el derecho a proteger y regular la
produccion nacional agropecuaria y a proteger el mercado doméstico del dumping de
excedentes agricolas y de las importaciones a bajo precio de otros paises. Reconoce
asi mismo los derechos de las mujeres campesinas. La gente sin tierra, el campesinado
y la pequefia agricultura tienen que tener acceso a la tierra, el agua, las semillas y los
recursos productivos asi como a un adecuado suministro de servicios publicos. La
soberania alimentaria y la sostenibilidad deben constituirse como prioritarias a las

politicas de comercio”. (31)

Posterior a esta primera definicion oficial vino la del Foro Mundial sobre Soberania
Alimentaria realizado en La Habana, Cuba en septiembre de 2001. En ella se sustenta
“el derecho de los pueblos a definir sus propias politicas y estrategias sustentables de
produccion, distribucion y consumo de alimentos que garanticen el derecho a la
alimentacion para toda la poblacién, con base en la pequefia y mediana produccion,
respetando sus propias culturas y la diversidad de los modos campesinos, pesqueros e
indigenas de produccion agropecuaria, de comercializacion y de gestion de los

espacios rurales, en los cuales la mujer desempena un papel fundamental”. (31).
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2.13. Nutrientes

Los nutrientes son compuestos quimicos que forman parte de los alimentos y los
obtenemos a través del proceso de la digestion. Sirven para reconstruir las células
bésicas del cuerpo humano, aportan la energia necesaria para vivir y participan en el
funcionamiento del organismo. Se proporcionan los aportes nutricionales aconsejados
(ANA) para garantizar las necesidades del organismo. En efecto, un consumo
insuficiente o excesivo no es bueno para el organismo: existen diferentes criterios para

clasificarlos nutrientes en: (32) (33)

La capacidad del organismo para sintetizarlos:

e Nutrientes indispensables. Son aquellos nutrientes que se los obtiene
Unicamente mediante la dieta, ya que el organismo no puede sintetizarlos.

¢ Nutrientes dispensables. Son los que el organismo puede sintetizar a partir de
otros nutrientes, por lo que su presencia en la dieta no es obligatoria, siempre

y cuando se encuentre en el organismo.

Es importante destacar que para el organismo todos los nutrientes son indispensables
ya que cumplen diferentes funciones como: energética los nutrientes que generan
energia, por medio de procesos oxidativos como la glucosa, los aminoécidos y los
acidos grasos. Estructural, los que forman parte de los tejidos y células como las
proteinas y algunos iones inorganicos. Reguladora, los que controlan los procesos
metabdlicos del organismo como las proteinas, las vitaminas, los iones inorganicos y

las moléculas como el agua y el oxigeno (33).
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2.13.1. Macronutrientes:

El organismo necesita una mayor cantidad de macronutrientes que de micronutrientes
para funcionar correctamente. Generalmente son nutrientes que se consumen en
cantidades relativamente grades como son las proteinas, los hidratos de carbono

simples y complejos y las grasas y acidos grasos (34).

Grasas: La grasa procedente de la dieta constituye la mayor fuente de energia para el
organismo aproximadamente el 34% (los triglicéridos de cadena larga aportan al
organismo 9 kcal/g y los de cadena media 8,3 kcal/g), la grasa de la dieta es esencial
para la digestion, absorcion y trasporte de las vitaminas liposolubles y el desarrollo
tisular al ser un componente fundamental de la estructura lipidica de las membranas
celulares. La grasa de la dieta reduce las secreciones gastricas, retrasa los vaciados
gastricos y estimula el flujo biliar y pancreatico. La grasa de la dieta se almacena en
las células adiposas. La capacidad de almacenar y utilizar grandes cantidades de rasa
permite que los seres humanos sobrevivan sin alimento durante semanas o incluso
meses (35) (36).

Hidratos de carbono: Los hidratos de carbono son sintetizados por las plantas y son
una importante fuente de energia en la dieta, en la que suponen aproximadamente la
mitad de las calorias totales de a dieta. E3stan conformados por carbono hidrégeno y
oxigeno (35). Los carbohidratos que consumimos en la dieta se dividen en dos tipos:
simples y complejos, los carbohidratos simples son la fructosa, la sacarosa (el aztcar
de la mesa) y la lactosa (el azucar de la leche). Los carbohidratos complejos son
polimeros (polisacaridos) de azucares e incluyen dos familias importantes desde el
punto de vista nutricional: almidon (harina) y fibra. Los principales hidratos de
carbono de la dieta se pueden clasificar en monosacéaridos, disacaridos, oligosacaridos

y polisacéridos (37).
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Proteinas: Las proteinas constituyen el principal componente estructural de las células
y tejidos del organismo y son indispensables para un funcionamiento adecuado del
mismo. Ademas, aportan al organismo energia (4kca/g) que puede ser utilizada en
circunstancias fisiologicas y patoldgicas (35). Las proteinas que consumimos proveen
a nuestro organismo de los aminodcidos que las células necesitan para construir sus
propias proteinas las mismas que son importantes en las funciones estructurales
necesarias para el crecimiento, desarrollo y la mantencion de los tejidos en el adulto,

entre otras funciones (37).

2.14. Micronutrientes:

Los micronutrientes incluyen las vitaminas y minerales; se encuentran en
concentraciones menores en los alimentos y nuestro organismo los necesita en
cantidades menores. Los micronutrientes, clasicamente considerados como
compuestos esenciales para la vida humana, comprenden 13 vitaminas y unos 16
minerales. Los micronutrientes no le proporcionan energia al cuerpo (34). En general,
tanto las vitaminas como los minerales no son sintetizados por el organismo humano;

por lo tanto, depende de la alimentacion para obtenerlos (32).

Calcio: El calcio, es el mineral mas abundante del cuerpo, supone aproximadamente
el 1,5% al 2% del peso corporal y el 39% de los minerales corporales totales.
Aproximadamente el 99% del calcio esté en los huesos y en los dientes. EI 1% restante
se encuentra en la sangre y en el liquido extracelular y dentro de las células de todos
los tejidos, donde regula muchas funciones metabdlicas importantes. El calcio
participa en la construccion y el mantenimiento de los huesos y dientes, también tiene
numerosas funciones metabolicas criticas en las células de todos los demas tejidos.
Ademas, la funcidn de transporte de las membranas celulares depende del calcio, que
afecta a la estabilidad de la membrana. El calcio es necesario para la trasmisién

nerviosa y la regulacion de las funciones del musculo cardiaco. La deficiencia de este
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nutrimento, que puede tardar afios en manifestarse, causa raquitismo, osteomalacia,

osteoporosis, tetania y retardo en la coagulacion sanguinea (38)

Hierro: El hierro es el componente principal de dos proteinas que participan en el
transporte y metabolismo del oxigeno, la hemoglobina y la mioglobina. En la
hemoglobina, el hierro es el transportador del oxigeno a las células. En la mioglobina,
el hierro proporciona oxigeno a las células del musculo esquelético y el corazon. La
mejor fuente es el hierro hémico (hem), el cual proviene de alimentos de origen animal,
en cambio el de origen vegetal es de dificil absorcion. Su deficiencia es causa de
anemia ferropriva (anemia por deficiencia de hierro), en la que un sintoma importante

es fatiga en la mas sencilla actividad (38).

Zinc: El zinc esta distribuido de forma abundante en todo el cuerpo y ocupa el segundo
lugar después del hierro entre los oligoelementos. ElI cuerpo humano tiene
aproximadamente 2 a 3 g de zinc, las mayores concentraciones estan en el higado,
pancreas, el rifion, los huesos y los musculos. El zinc es principalmente un ion
intracelular, que actGa asociado a méas de 300 enzima. El zinc desempefia funciones
estructurales, cataliticas y reguladoras en la célula, fundamentalmente como ion
intracelular. Ademas, actta como sefial intracelular en las células cerebrales, siendo
clave para el funcionamiento normal del sistema nervioso central. Su deficiencia causa
disminucion de los sentidos del gusto y el olfato, ademéas de crecimiento y desarrollo
sexual deficiente (38).

Vitamina A: Esta vitamina es necesaria para el crecimiento y diferenciacion celular;
la proteccion y el mantenimiento de los tejidos epiteliales (mucosas) y para la vision
nocturna en la formacién de rodopsina, pigmento localizado en los bastones de la
retina, el cual interviene en los mecanismos fisiol6gicos de la vision para una mejor y
mas rapida adaptacién a los cambios luminosos particularmente en la adaptacién a la
oscuridad. Por lo tanto, cuando falta la vitamina A, hay retardo en el crecimiento,

cambios en los epitelios (queratinizado, seco, y susceptible a la invasién por
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microorganismos) y ceguera nocturna. Las verduras de color verde intenso y amarillo
contienen betacarotenos que son sustancias que se transforman en vitamina A en el
organismo. Las verduras frescas aportan con vitamina C, ayudan al crecimiento,
protegen las encias y ayudan a cicatrizar heridas. Se debe consumir dos porciones
diarias de verduras y hortalizas en diferentes preparaciones (38).

2.15. Grupos de alimentos

Los grupos de alimentos estan realizados segun las funciones que cumplen y los
nutrientes que proporcionan, cada grupo de alimentos cuenta a su vez con una
clasificacion, los alimentos formadores, los energéticos y los alimentos reguladores.
Para una alimentacion balanceada es importante incluir alimentos de todos los grupos
diariamente en la proporcidn adecuada, para satisfacer las necesidades de energia y
nutrientes (39).

2.15.1. Grupo 1: Verduras, frutas

Este grupo esta integrado por dos subgrupos, por un lado, las frutas y por otro las
verduras. Las verduras son fuente principal de vitaminas y minerales, indispensables
para regular las funciones vitales de los sistemas nervioso e inmunoldgico, y para los
procesos de digestion y reparacion del organismo. Es importante que se consuma a
diario, porque previenen enfermedades. En cuanto a las frutas contienen vitaminas,
minerales y fibra; necesarios para proteger contra las enfermedades y mantener un
buen estado de salud (40) (41).

2.15.2. Grupo 2: Cereales y tubérculos

Este grupo, retne todos los alimentos que tienen la caracteristica de aportar energia a
la dieta, por su elevado contenido de hidratos de carbono. Algunos de los alimentos

que pertenecen a este grupo son el maiz, el arroz, la avena, la cebada, el amaranto y

25



todos los alimentos que se obtienen a partir de los mismos como las tortillas de maiz,
el pan, las galletas o la pasta. Entre los tubérculos que se incluye se encuentra la papa,
yuca, tapioca y camote. Son fuente principal de carbohidratos y vitaminas,
proporcionan la mayor parte de energia que se necesita para mantenerse sano y un

normal crecimiento (40).

2.15.3. Grupo 3: Alimentos de origen animal y leguminosas

Representan la fuente principal de proteina de la dieta, son importantes para formar y
reparar tejidos, los alimentos de origen animal son; Lacteos, huevos, carnes, pescados,
mariscos y visceras. Leguminosas como frejol, lenteja, arveja, chochos, habas, soya.
Las oleaginosas como mani, nueces, semillas de zambo y zapallo, tocte ademas

contienen grasas esenciales (40).

Léacteos: Los lacteos son la leche y sus derivados como yogurt, quesillo y queso que
aportan proteinas de buena calidad. Ademas, son fuentes de minerales como el calcio,
fésforo, zinc y magnesio que son indispensables para que los huesos crezcan fuertes y
los dientes se mantengan sanos y firmes. Ayuda a prevenir la osteoporosis en la etapa
adulta y la vejez; es una buena fuente de vitamina A. Se debe preferir leche
semidescremada y queso fresco para evitar problemas de sobrepeso y proteger el

corazon (40).

Huevos: Los huevos aportan proteinas de buena calidad ya que contienen todos los
aminoéacidos esenciales que el cuerpo humano no puede elaborar. La yema provee
vitamina A; también contiene colesterol por ello es preferible consumirlos cocidos en
lugar de fritos (40).

Carne: Las carnes aportan con varios nutrientes de buena calidad como las proteinas
que ayudan a desarrollar los musculos; el hierro para la formacion de globulos rojos

de la sangre y del muasculo, que ademas previene enfermedades como la anemia;
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ayudan a una mejor concentracion en los estudios. El fdsforo interviene en las
funciones cerebrales, el zinc para el crecimiento de la masa dsea, muscular, el
crecimiento del cabello y ufias y la maduracién sexual. Contiene también vitaminas
del complejo B que sirve para fortalecer el sistema nervioso y para utilizar la energia
de los alimentos (40).

Leguminosas: Las leguminosas como fréjol, lenteja, chocho, haba, arveja, garbanzo,
soya son vegetales que generalmente se producen en vaina y que se secan para
almacenarlos por mayor tiempo. Proveen al organismo proteinas de origen vegetal y
para mejorar su calidad se recomienda combinarlos con cereales. Las oleaginosas
como mani, nueces, semillas de zambo y zapallo, tocte, almendras contienen proteinas

y grasas de buena calidad (40).

Agua: Es un elemento fundamental para la vida, ya que interviene en todas las
funciones que realiza el organismo, transporte y absorcion de vitaminas y minerales,
evita el estrefiimiento y mantiene hidratada la piel. El agua segura es aquella que no
contiene ninguna substancia, elemento u organismo en una concentracion o valor que,

individualmente o en conjunto resulten peligrosas para la salud (40).

Grasas y aceites: Son importantes para el normal funcionamiento del organismo, es
necesario un consumo equilibrado, es decir no debe presentar déficit o exceso.
Proporcionan mayor cantidad de energia que los otros nutrientes. Las grasas se deben
consumir con moderacion porque el excesivo consumo causa problemas como
sobrepeso, obesidad, colesterol elevado que ocasiona enfermedades como diabetes,

enfermedades del corazon y cancer (40).
AzUcares: Se les conoce como azucares al azUcar comun, miel, panela. Estos

alimentos aportan calorias y el consumo en exceso afecta la salud, dafia la dentadura

y se acumula en forma de grasa produciendo sobrepeso y obesidad (40).
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2.16. Afrodescendiente

En América Latina y el Caribe, el concepto se refiere a las distintas culturas negras o
afroamericanas que emergieron de los descendientes de africanos, las que
sobrevivieron al comercio esclavista. En general, la poblacion de afrodescendientes
forma parte de los procesos de politizacion de la identidad ética de los afroamericanos
en el nuevo derrotero cultural de la modernidad alternativa en la region. (42). Segun
el censo del 2010, el Ecuador tiene 14°483.499 ecuatorianos y ecuatorianas y su
composicion étnica corresponde al 71,9% mestizos, 7,4% montubios, 7,2%

afroecuatorianos, 7,0 % indigenas, 6,1% blanco y 0,4 otro (42).

2.17. Cosmovision afroecuatoriana

Entre los aportes sobre la cosmovision afrodescendiente en el Chocd biogeogréafico, se
encuentra la investigacion realizada por Norman Whitten. Este trabajo, si bien forma
parte de la bibliografia clasica de estudios afrodescendientes en el Pacifico ecuatoriano
y colombiano, ofrece un mapa cosmoldgico de la religiosidad afrodescendiente que
representa su cosmovision y sus entidades abstractas, a partir de la separacion entre el
mundo terrenal y otras dimensiones donde habita lo “espiritual”. En funcién de ello,

identifica tres mundos en el universo cosmogoénico afroecuatoriano: (42)

e EIl mundo divino o de arriba (cielo), donde viven las deidades o fuerzas
espirituales, como los orishas, santos, virgenes, espiritus, angeles, arcangeles,
San Pedro y Dios. (42)

e EIl mundo humano o de abajo (limbo, purgatorio e infierno), en el que se
encuentran las almas de los muertos, los diablos y Lucifer.

e EIl mundo terrenal (mar, rios y montes), habitado por hombres y mujeres que
interactGan con las fuerzas de la naturaleza. En este espacio habitan los seres
mitoldgicos de la cultura afro, como la Tunda, el Riviel, la Gualgura, entre

otras entidades.
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e Las almas pueden viajar de un mundo a otro por medio de puertas de entrada,

como son los cementerios o las tumbas de Gltima noche, entre otros medios.

2.18. Adulto mayor

Las Naciones Unidas considera anciano a toda persona mayor de 65 afios para los
paises desarrollados y de 60 para los paises en desarrollo. Segun la OMS, las personas
de 60 a 74 afios son consideradas de edad avanzada; de 75 a 90 viejas o ancianas, y las
que sobrepasan los 90 se les denomina grandes viejos o grandes longevos. A todo
individuo mayor de 60 afos se le llamara de forma indistinta persona de la tercera edad
(43).

Los adultos mayores han sido imprescindibles en las comunidades, para la trasmision
de saberes ancestrales, a través de sus conocimientos y experiencias, que han sido
trasmitidas en forma oral por varias generaciones. Este modo de transmitir los saberes
subsistio de generacion en generacion por muchos siglos, hasta cuando aparecio la
forma escrita como una manera de producirlos y difundirlos. Es importante anotar que
desde entonces se debilitd el procedimiento de transmision por tradicion oral,
desencadenando un atraso paulatino del saber. Sin embargo, sobreviven algunos
ancianos sabedores que constituyen las bibliotecas vivientes para los pueblos de
tradicion oral y la muerte de cada uno de ellos significa la extincion de una
enciclopedia oral. Ellosy ellas atesoran gran parte de nuestra amplia riqueza cultural

y son uno de los ltimos vinculos con nuestras raices. (44)

2.18.1. Generalidades del envejecimiento

El envejecimiento es un proceso ante todo individual, diferenciando entre edad
cronoldgica, edad bioldgica, edad psicoldgica, edad social y edad funcional, que se
conjugan en el envejecimiento individual. El envejecimiento no implica enfermedad,

dependencia y falta de productividad necesariamente, sin embargo, conforme se van
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afiadiendo afios a la vida también se van incorporando en las personas mayores
diversas modificaciones fruto del proceso natural de envejecimiento que conllevan
cambios en las estructuras internas y externas. De esta manera, aparecen cambios

fisicos, fisioldgicos, psicoldgicos, cognitivos y psicomotores. (44)

2.18.2. Cambios fisicos y fisiologicos

Se produce un deterioro del sistema nervioso provocando lentitud de movimiento y
pérdida de actos reflejos, aumenta la posibilidad de manifestar enfermedades que
afectan a los distintos sistemas del organismo como son las cardiovasculares (infartos,
ACV, arterioesclerosis, etc.), respiratorios (atrofia de mucosa que afecta a la nariz,
faringe y laringe, disminuye la elasticidad pulmonar, infecciones respiratorias graves
como la neumonia, etc.), digestivos (disminucién del sentido del gusto, del reflejo de
tragar y de los movimientos automaticos que pasan a ser mas lentos, etc.), masculo-
esqueléticos (disminuye el tamafio y densidad de los huesos, las articulaciones reducen
el rango de movimiento, a nivel muscular se produce una disminucion del tono y de la
capacidad elastica de las unidades musculo-tendinosas, etc.), el sistema inmunol6gico
se debilita, se producen déficit sensoriales (de vista y oido), sistema urinario (los
rifiones reducen eficacia para eliminar los desechos y los medicamentos, asi mismo,

aumenta la posibilidad de incontinencia urinaria, etc.) (44).

2.18.3. Cambios psicoldgicos y cognitivos

La predisposicion a la tristeza, la melancolia y a la depresidn son también aspectos
relacionados con la vejez, estos bien pueden estar relacionados con los aspectos fisicos
debido a la pérdida de autonomia y/o a los aspectos sociales (jubilacion, perdida de
seres queridos, miedo a la enfermedad y a la muerte, etc.) y como consecuencia se
produce un mayor aislamiento social. Por otro lado existen modificaciones en los
procesos cognitivos tales como la atencion, la memoria, la percepcion, la orientacion,

el tiempo de reaccion (enlentecimiento de la actividad mental), aumentan los
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problemas de razonamiento y pueden llegar a producirse pérdidas de memoria y otras
funciones cognitivas debido a posibles patologias asociadas como la demencia senil,

la enfermedad de Alzheimer, el Parkinson, etc (44).

2.18.4. Cambios psicomotores

En el ser humano se produce una retrogénesis psicomotora, es decir, que el proceso
por el cual la organizacion psicomotora que ha sido desarrollada desde recién nacidos
hasta la adultez en algin momento sufrird una degeneracion o desorganizacion vertical
descendente, desde la praxia fina y habilidades perceptivo-motrices (estructuracién
espacial y temporal, lateralizacion, somatognosia, ritmo, etc.) al equilibrio y la
tonicidad. Pueden aparecer sintomas de desestructuracion en el esquema corporal y
dificultades de reconocimiento del propio cuerpo, problemas de equilibrio y
orientacion, provocando una disminucién de la capacidad de desplazamiento e
involucion de las cualidades fisicas -coordinacion, flexibilidad, fuerza, velocidad y

resistencia (44).
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefo de estudio:

La presente investigacion fue descriptiva, cuali-cuantitativa y transversal, debido que
esta investigacion se baso en conocer y describir las costumbres y saberes ancestrales
en la alimentacion y su valor nutricional de la comunidad de Tumbatu, Parroquia San

Vicente de Pusir.

3.2. Localizacion geografica

El presente trabajo se llevé a cabo en Ecuador en la provincia del Carchi, Parroquia

San Vicente de Pusir, en la comunidad de Tumbatu.

3.3. Poblacion de estudio

La poblacion de estudio escogida para la presente investigacion fueron 30 adultos
mayores de la comunidad de Tumbatu.

3.3.1. Criterios de inclusion:

Se incluyeron adultos mayores de 65 afios, autodefinidos como afroecuatorianos que
poseen conocimientos sobre las costumbres y saberes ancestrales de la comunidad de

Tumbatd.

3.3.2. Criterios de exclusion
Se excluyeron a los adultos mayores de 65 afios que no se auto identificaron como

afroecuatorianos y que no desearon participar en la presente investigacion.
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3.4. Identificacion de variables

e Caracteristicas sociodemograficas.

e Costumbres alimentarias y saber ancestral de los adultos mayores
afroecuatorianos.

e Valor nutricional de las preparaciones ancestrales.

e Cambios en las practicas alimentarias.

3.5. Operacionalizacion de variables

VARIABLE INDICADOR UNIDAD DE ANALISIS
Grupos de edad 65 afos en adelante
Hombre
Sexo )
Mujer

Primaria completa:
Primaria incompleta
Secundaria completa

Caracteristicas Nivel de escolaridad o
Secundaria incompleta

sociodemogréficas .
Superior
Ninguna

Otros

Agricultor

Ama de casa
Artesano
Ocupacion Empleado Publico
Empleado privado
Comerciante
Jubilado

i Blanco
Grupo Etnico )
Mestiza
(segln autodefinicién) .
Afroecuatoriano
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Afro descendiente
Indigena
Montubio

Estado Civil

Soltero
Casado
Viudo
Divorciado

Unién libre

Costumbres
alimentarias y saber
ancestral de los
adultos mayores

afroecuatorianos.

Preparaciones

ancestrales

Preparaciones
- Manoemono
- Picadillo
- Sazonado de guandul
- Ensalada de calabaza con
cuajada
- Camote con pipian
- Fréjol con yuca
Bebidas calientes
- Champus
- Morocho de dulce
- Pringa
Bebidas frias
- Chicha
- Cachaza
Dulces
- Dulce de conserva
- Dulce de fréjol
- Mermelada de tuna
- Dulce de guayaba
- Dulce de leche

Fechas en que se

consumen

- Habitualmente

- Fiesta de la comunidad
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- Semana santa
- Diade los difuntos
- Navidad

Importancia del

- ldentidad cultural
- Aporte nutricional

Consumo - Buen sabor
L - Cultiva
Adgquisicion de los
) - Compra
alimentos
- Trueque

Técnicas de coccion

Antes y Actualmente:
- Cocinaagas

- Cocina eléctrica

- Horno

- Enlefia

Métodos de coccién

Antes y Actualmente
- Al horno
- Alvapor
- Frito
- Aljugo
- Estofado
- Salteado

- Hervir
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Utensilios

Antes y Actualmente
Cuchara de palo

Olla de barro

Puro

Cedazo

Pilche

Pondo

Olla

Paila

Almacenamiento

Antes y Actualmente
Canastos

Pondos

Soberado

Nevera

Valor nutricional de
las preparaciones

ancestrales

Macronutrientes

Micronutrientes

Proteinas
Grasas
Carbohidratos

Vitamina A
Hierro
Zinc

Calcio

Cambios en la

Alimentacién

Migracion

Roles familiares

Identidad Cultural

Migracion a otras

ciudades

-Actividad laboral de los

miembros de la familia

Desconocimiento del

proceso de preparacion
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Globalizacion - Desinterés por mantener

las tradiciones

Publicidad - Supermercados
- Television
- Radio

3.6. Técnicas e instrumentos de investigacion

Para la recoleccion de datos se utiliz6 como instrumento la encuesta, en la cual se

realizaron preguntas abiertas y cerradas que estuvieron enfocadas en conocer sobre las

preparaciones méas consumidas por los encuestados, las practicas alimentarias y que

cambios se han producido con el paso del tiempo en las costumbres y saberes

ancestrales de la comunidad, esta fue aplicada a los adultos mayores de la comunidad

de Tumbata.

3.7. Procedimiento

Se realiz6 el acercamiento al subcentro de la comunidad de Tumbatd, para
pedir informacion sobre cuantos adultos mayores habitan en la comunidad.

Se realiz6 un sondeo empirico para la recoleccion de informacion sobre los
saberes ancestrales de la comunidad, por medio de una entrevista realizada a la
Sra. Belermina de Jesus, adulta mayor que forma parte de la comunidad de
Tumbatl y conoce sobre las costumbres alimentarias de la comunidad, la cual
sirvio para realizar la encuesta que se a aplico a los adultos mayores y conocer
los ingredientes principales de las preparaciones ancestrales.

Se efectud la validacion de la encuesta con diez adultos mayores de la
comunidad de Tumbat(, para verificar que las preguntas estén claras, en esta
prueba piloto se detectd que algunas preguntas estaban mal formuladas y no

nos permitiria recolectar la informacion que se necesitaba para la investigacion;
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por ello se estructur6 nuevamente la encuesta con el fin de recolectar
informacion, clara y precisa.

e Se procedié a la aplicacion de la encuesta a los adultos mayores de la
comunidad de Tumbatl para identificar las costumbres y saberes ancestrales
de la poblacion.

e Con lainformacion recolectada a traves de la encuesta se procedié a realizar el

analisis de la informacion.

3.8. Grupo focal

Se ejecutd un grupo focal con el fin de recolectar informacion sobre las costumbres y
saberes ancestrales de la comunidad. EI grupo focal estuvo integrado por adultos
mayores de 65 afios de la comunidad de Tumbat(, y como contraparte se realizé una
reunion con adultos jovenes, en donde se pudo recabar la informacidn necesaria para
la investigacion. La moderadora del grupo focal fue la autora de la investigacion,
mientras que la sefiorita Mayris Yépez nativa de la poblacion fue la encargada de
grabar todo lo que se hablé con los adultos miembros de grupo focal.

3.9. Procesamiento y analisis de datos
Los datos obtenidos de la encuesta aplicada a la poblacion de estudio, fueron
ingresados a una base de datos en el programa Microsoft Excel para realizar la

tabulacién de informacion. Los resultados fueron evidenciados en tablas.

Para el andlisis quimico de las preparaciones ancestrales se utilizé la tabla de

composicion de alimentos Ecuatoriana y de Centroamérica.

Los datos obtenidos en el grupo focal fueron interpretados bajo la técnica de analisis

de discursos.
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CAPITULO IV
RESULTADOS

4.1. Preguntas cerradas

TABLA N°1.- Caracteristicas sociodemogréficas de la poblacion

Caracteristicas sociodemograficas N° %
Sexo Mujer 18 60%
Hombre 12 40%
30 100%
Estado civil Soltera 7 23%
Casado 11 37%
Viuda 9 30%
Unidn libre 3 10%
30 100%
Nivel de instruccion Ninguna 16 53%
Primaria completa 3 10%
Primaria incompleta 6 20%
Otro 5 17%
30 100%
Etnia

Afroecuatoriana 25 83%

(segun autodefinicion)
Negro 5 17%
30 100%
Ocupacién Jubilado 10 33%
Ama de casa 11 37%
Agricultor 8 27%
Comerciante 1 3%
30 100%

Fuente: Encuesta sociodemografica en adultos mayores afroecuatorianos de la comunidad de
Tumbatd, provincia del Carchi, 2018



Segun los resultados sobre las caracteristicas sociodemogréficas del grupo de estudio,
al analizar la variable sexo se obtiene que el 60% de los encuestados son mujeres y
el 40% hombres, en cuanto al estado civil muestra que la mayoria de la poblacién son
casados con el 37% y el 10% mantienen unién libre, por otro lado del total de los
adultos mayores encuestados solo el 10% han terminado la primaria y un porcentaje
elevado del 53% no tiene ningun nivel de instruccion, mientras que en la variable
ocupacion se observa que el 27% indican que aun se dedican a la agricultura y el 37
% son amas de casa y por ultimo la variable etnia en la cual se obtuvo que el 83% se
autodefinen como afro ecuatorianos y mientras que una minoria del 17% se

autodefinen como como negros.
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TABLA N° 2.- Preparaciones ancestrales mas consumidas y en qué momentos.

Preparaciones Consumo Momentos
Si No Total Habitual S. Santa Fiestas Navidad Difuntos Otro
N© % N° | % NO | 9% N° | % N° | 9% NO | 9% N° | % NO | 9% N° | %
Manoemono 11| 3% 19| 63% | 30| 100% 2 7% 0 0 0 0 0 0 0 0 9| 30%
Picadillo 22 | 73% 8| 27% | 30| 100% 71 23% 0 0 0 0 0 0 0 0 15| 50%
Fréjol con yuca 17 | 57% 13| 43% | 30| 100% 9| 30% 0 0 0 0 0 0 0 0 8| 27T%
Camote con pipian 7| 23% 23| 77% | 30| 100% 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 7| 23%
Ensalada de cuajada 25| 83% 51 17% | 30| 100% 0 0 24 | 80% 0 0 0 0 0 0 1 3%
Sazona de guanddl 27 | 90% 3| 10% | 30| 100% 11| 3% 0 0 0 0 0 0 0 0 16 | 53%
Bebidas calientes
Champus 17| 57% 13| 43% | 30| 100% 0 0 1 3% 14 | 47% 0 0 2| 7% 0 0
Pringa 5| 1% 25| 83% | 30| 100% 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5| 1%
Morocho de dulce 27 | 90% 3| 10% | 30| 100% 10| 33% 0 0 0 0 0 0 0 0 17| 57%
Bebidas frias
Chicha 29| 9% 1 3% | 30| 100% 0 0 0 0 29| 97% 0 0 0 0 0 0
Cachaza 16 | 53% 14 | 47% | 30| 100% 9| 30% 0 0 1 3% 0 0 1| 3% 5| 1%
Dulces
Dulce de conserva 18 | 60% 12| 40% | 30| 100% 2 7% 41 13% 0 0 0 0 0 0 12| 40%
Duce de fréjol 16 | 53% 14| 47% | 30| 100% 1 3% 2 7% 0 0 0 0 0 0 13| 43%
Dulce de guayaba 11| 37% 19| 63% | 30| 100% 0 0 2 7% 0 0 0 0 0 0 9| 30%
Dulce de leche 16 | 53% 14 | 47% | 30| 100% 3| 10% 0 0 0 0 0 0 0 0 13| 43%
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Dentro de las preparaciones que son consideradas parte de las costumbres en la
alimentacion de los adultos mayores afroecuatorianos de la comunidad de Tumbatu,
se encuentra el sazonado de guandul, siendo este el mas consumido por los mismos
con un 90%, de los cuales el 53% refieren consumir esta preparacion cuando poseen
todos los ingredientes necesarios para preparar dicho plato y el 37% lo consumen de
forma habitual, consiguiente a este resultado, se encuentra la ensalada de cuajada
consumida por el 83% de los encuestados, en el que el 80% indican que lo consumen

en semana santa como una tradicion.

Las bebidas calientes que se consumen actualmente son el morocho de dulce con el 90
%, de los cuales el 33% refieren consumirlo de forma habitual y el 57% en cualquier
momento del afio. En cuanto a las bebidas frias, la chicha es la mas consumida,
teniendo como resultado que 97% la consumen en las fiestas de la comunidad, siendo
esta la bebida principal de dicha celebracion, y es una tradicion prepararla en dicha
fecha por los habitantes de la comunidad de Tumbatu, para brindarla a las personas

que visitan a esta comunidad en sus fiestas.

Con respecto a la cachaza los adultos mayores refieren ya no consumirla como antes
debido que actualmente ya no hay trapiches en el pueblo, los cuales eran los que les
regalaban o vendian el jugo de cafia que era el ingrediente principal para preparar
dicha bebida, el 53% refieren consumirla, de los mismos que indican que el 30% la
consumen de manera habitual, remplazando el jugo de cafia por la panela y el 17%
comentan consumirla cuando tienen la oportunidad de obtener el jugo de cafa

directamente de los trapiches.

En cuanto a los dulces que son considerados una costumbre por los adultos mayores
afroecuatorianos se encuentra el dulce de conserva que es el més consumido por los
mismo con el 60%, de los cuales el 40% refieren consumirlo en temporadas en la que
las frutas principales son obtienen de sus huertas, el 7% de forma habitual y un 13%

solo lo consumen en semana santa ya que mencionan que consumirlo en estas fechas
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era una costumbre en la comunidad. Mientras tanto el dulce de frejol y el dulce de

leche actualmente son consumidos por el 53% de los encuestados.

TABLA N’ 3.- Importancia del consumo de los alimentos tradicionales

Importancia del consumo de los alimentos tradicionales

Ne° %
Identidad cultural 5 17
Aporte nutricional 0 0
Buen sabor 25 83
TOTAL 30 100

Fuente: Encuesta a adultos mayores afroecuatorianos de la comunidad de Tumbatu, provincia del
Carchi, 2018

Segun los resultados de la tabla, una de razones que los adultos mayores coinciden
sobre la importancia de consumir los alimentos tradicionales, es debido al buen
sabor que tienen los mismos con un 83% y el 17% consideran importante por la
identidad cultural ya que estas preparaciones son las que identifican a la comunidad

de Tumbata.

TABLA N’4.- Adquisicion de alimentos tradicionales antes y actualmente

Adquisicién de alimentos tradicionales antes y actualmente

Antes Actual
N° % N° %
Cultivo 28 93 2 7
Compra 0 0 27 90
Trueque 2 7 0 0
Le regalaron 0 0 1 3
TOTAL 30 100 30 100

Fuente: Encuesta a adultos mayores afroecuatorianos de la comunidad de Tumbatu, provincia del
Carchi, 2018
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Los datos reflejan que antes el 93% de los adultos mayores obtenian sus alimentos por
medio de la agricultura, pero, actualmente se evidencia que solo el 7% aun obtienen

los alimentos tradicionales a través de este medio y 90% refieren comprarlos.

TABLA N°5.- Almacenamiento de alimentos

Almacenamiento de los alimentos

Antes Actual
Ne° % Ne° %
Canastos 11 37 4 13
Pondos 4 13 2 7
Soberado 6 20 0 0
Tanganes 8 27 1 3
Talegas 1 3 1 3
Nevera 0 0 22 73
TOTAL 30 100 30 100

Fuente: Encuesta a adultos mayores afroecuatorianos de la comunidad de Tumbatd, provincia del
Carchi, 2018

Se evidencia en la tabla que el 27% de los adultos mayores de la comunidad de
Tumbatu refieren que antes solian almacenar sus alimentos en tanganes, el 37% en
canastos y en menor % en pondos, pero actualmente la mayor parte de los
encuestados almacenan los alimentos en la nevera y una minoria aln siguen
utilizando los canastos 13% Yy los pondos 7% de los cuales refieren que actualmente
lo utilizan para guardar el agua y otros alimentos, ya que refieren que este recipiente
mantiene el agua mas fresca y hace que dure mas a diferencia de cuando la

almacenan en tachos.
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TABLA N°%.- Métodos de coccion que se utilizaban antes y actualmente para

preparar los alimentos

Métodos de coccion

Al horno
Vapor
Frito
Estofado
Al Jugo
Salteado
Hervir
TOTAL

NO

11

0
21
32

Antes

%
0
0
0
0
34
0
66
100

N©
0
0

16

15
3
0
0

34

Actual

%
0

0
47
44
9

0

0
100

Fuente: Encuesta a adultos mayores afroecuatorianos de la comunidad de Tumbatu, provincia del

Carchi, 2018

De los datos de la tabla se puede evidenciar que el método de coccion mas utilizado

antes por los encuestados era el hervido con el 66% y actualmente los mas utilizados

para preparar los alimentos son los fritos y estofado con el 47% y 44%

respectivamente. Sin embargo, las frituras se vuelven perjudiciales cuando se

convierten en un habito, ya que el exceso de las mismas favorece el desarrollo de la

obesidad y son un factor de riesgo para el desarrollo de enfermedades asociadas. En

esta pregunta los encuestados eligieron mas de una opcion por lo que el total supera

el nimero de sujetos estudiados.
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TABLA N° 7.- Técnicas para preparar las comidas consideradas tradicionales.

Técnicas para preparar las comidas consideradas tradicionales

Antes Actual

N° % N° %
Cocina a gas 0 0 30 100
Cocina eléctrica 0 0 0 0
Parrilla 0 0 0 0
A lefia 30 100 0 0
TOTAL 30 100 30 100

Fuente: Encuesta a adultos mayores afroecuatorianos de la comunidad de Tumbatu, provincia del
Carchi, 2018

Segun los datos de la tabla reflejan que antes el 100% de los adultos mayores

preparaban sus alimentos a lefia, y actualmente el mismo porcentaje prefiere utilizar la

cocina a gas para preparar los mismos, sin embargo, mencionan que el sabor de las

preparaciones era mucho mejor a lefia. Sin embargo, estudios sefialan que el humo

producido por la madera causa problemas en la salud debido a las particulas de humo

que produce, causando infecciones agudas de las vias respiratorias, bronquitis,

pulmonia entre otras.

TABLA N° 8.- Utensilios que se solian utilizar para preparar los alimentos

Utensilios para preparar alimentos

Antes Actualmente

N° % N° %
Olla de Barro 29 45 0 0
Billa 10 15 5 12
Olla 0 0 30 73
Paila 0 0 6 15
Puro 3 5 0 0
Pilche 4 6 0 0
Pondo 7 11 0 0
Cedazo 12 18 0 0
Total 65 100 41 100

Fuente: Encuesta a adultos mayores afroecuatorianos de la comunidad de Tumbatd, provincia del
Carchi, 2018
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Del total de los encuestados un 29 % contestaron que antes solian utilizar la olla de
barro como principal utensilio para preparar los alimentos, y en la actualidad el
utensilio mas utilizado son las ollas de acero inoxidable con el 73% seguido por la
billa y la paila con el 12 y 15% respectivamente. En esta pregunta los encuestados
eligieron mas de una opcién por lo que el total supera el nimero de sujetos

estudiados.

TABLA N° 9.- Causas por las que en la actualidad las costumbres y los saberes

ancestrales alimentarios de la comunidad ya no se realizan

Causa del porque en la actualidad las costumbres y los saberes

ancestrales de la comunidad ya no se realizan

Ne° %

Desconocimiento del proceso de preparacion 9 30
Desinterés por mantener las tradiciones 21 70
TOTAL 30 100

Fuente: Encuesta a adultos mayores afroecuatorianos de la comunidad de Tumbatd, provincia del
Carchi, 2018

Segun los datos de la tabla reflejan que los adultos mayores consideran que la causa
principal para que las costumbres y saberes ancestrales ya no se practiquen es
debido a que actualmente hay un desinterés por mantener las tradiciones de la
comunidad, y mencionan que a los jovenes no les gusta comer las preparaciones

que se solian consumir antes por lo cual prefieren ya no prepararlas.
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TABLA N° 10.- Preferencias por consumir los alimentos procesados que los

alimentos tradicionales.

Preferencia a consumir los alimentos procesados que los
alimentos tradicionales.

N %
Facil Acceso 15 50
Econdmicos 14 47
Publicidad 0 0
Moda 1 3
Total 30 100

Fuente: Encuesta a adultos mayores afroecuatorianos de la comunidad de Tumbatd, provincia del
Carchi, 2018

Se evidencia en la tabla que el 50% de los adultos mayores de la comunidad de
Tumbatl refieren que el facil acceso es la principal causa por la que ellos prefieren
comprar actualmente los alimentos procesados y un 47% porgue Son mas econémicos.
Ya que actualmente refieren que no tienen la costumbre de sembrar los alimentos
considerados tradicionales de la comunidad y prefieren comprar otros por su facil

acceso.
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4.2. Preguntas abiertas

Cambios en la alimentacién

4.2.1. Influencia en la alimentacion tradicional a causa de la migracion a otras

ciudades

Los adultos mayores concuerdan que la migracién, influye en la alimentacion
tradicional de la comunidad, ya que refieren que en las grandes ciudades no preparan
las comidas tradicionales de la comunidad, y encuentran otros alimentos que son
faciles de preparar, y al vivir en otras ciudades ya no encuentran los alimentos ni las

preparaciones tradicionales de la comunidad y tampoco la preparan.

4.2.2. Incorporacion de la mujer en el mundo laboral

De los adultos mayores encuestados la mayoria consideran que, aunque la mujer se
haya incorporado en el mundo laboral ain pueden trasmitir las costumbres y
tradiciones de la alimentacion de la comunidad, y que también es posible aprender
de los adultos mayores esas tradiciones, sin embargo, refieren que también depende
de cada hogar seguir trasmitiendo esos saberes, mientras que algunos contestaron
que antes las mujeres querian aprender a preparar comidas, ademas por residir en
las grandes ciudades trabajando ya no tienen tiempo para compartir dichas
preparaciones con sus hijos, o ya no se trasmiten debido a que los jovenes
actualmente no les gusta ni preparar ni consumir comidas ancestrales, y por lo tanto

no conocen las técnicas de preparacion como las personas adultas de la comunidad.
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4.2 .3. Influencias de los medios de comunicacion en la alimentacién de la

comunidad

Los encuestados concuerdan que los medios de comunicacion y la publicidad si
influencian en la alimentacion de la comunidad, debido a que los alimentos que
promocionan son més baratos y féciles de preparar o por la curiosidad, y por otro lado,
una minoria refiere que no se dejan influenciar por la publicidad que prefieren

consumir las preparaciones de antes y no las de la actualidad.

52



4.3. Valor nutricional de las preparaciones ancestrales que se mantienen hasta la actualidad

Preparacion N° 1.- Mane Mono

Manoemono
. Cantidad Proteinas  Grasas Carbohidratos Zinc Fe V. A Calcio
Alimento Kcal
g/mi gr gr gr mg mg ug mg

Camote 100 120,5 1,1 0,1 28,8 0,3 2,1 0,03 19
Guandul 60 208,24 13,11 0,68 37,42 0,40 0,91 0 14,4
Cebolla blanca 10 5,14 0,13 0,02 1,1 0,04 0,07 0 2,6
Ajo 2 2,58 0,05 0 0,6 0,02 0,01 0 0,52
Aceite 5 44,97 0 4,99 0 0 00,1 0 0
Aporte calorico 381,43

~ Lamane mono aporte 381,43 calorfas, donde el camote al igual que el guandul son alimentos
| con un alto contenido de carbohidrato siendo los alimentos principales en la dieta de la

* comunidad, este ultimo aporta 12,11 de proteina.
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Preparacion N° 2.- Picadillo

Picadillo
. Cantidad Proteinas  Grasas Carbohidratos Zinc Fe V.A Calcio
Alimento Kcal
g/mil gr gr gr mg mg ug mg

Fréjol seco 60 212,46 12,6 0,78 38,76 1,7 3,78 0 63
Queso 30 65,1 5,67 4,38 0,75 0,3 0,78 0,02 143,7
Platano verde 60 104,5 0,6 0,12 25.26 0,1 0,6 1,09 2,4
Cebolla larga 10 5,14 0,13 0,02 1,1 0,04 0,07 0 2,6
Leche de vaca 20 12,38 0,62 0,62 1,08 0,08 0,04 0 18,4
Ajo 2 2,58 0,05 0 0,6 0,02 0,01 0 0,52
Aceite 5 44,97 0 4,99 0 0 00,1 0 0
Aporte caldrico 447,09

calorias.

Esta preparacion tiene como ingrediente principal el fréjol que tiene un aporte importante
de proteina, calcio, hierro e hidratos de carbono. La leche y queso, alimentos que aportan
proteinas de alto valor bioldgico, hidratos de carbono, grasas, minerales y vitaminas, los

cuales son esenciales para el desarrollo y crecimiento. Esta preparacion aporta 447,09
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Preparacion N° 3.- Sazonado de guandul

Sazonado de guandul

. Cantidad Proteinas  Grasas Carbohidratos  Zinc Fe V. A Calcio
Alimento Kcal
g/mi gr gr gr mg mg ug mg

Guandul 60 208,24 13,11 0,68 37,42 0,40 0,91 0 14,4
Cuajada 30 65,1 5,67 4,38 0,75 0,3 0,78 0,02 143,7
Cebolla blanca 10 5,14 0,13 0,02 1,1 0,04 0,07 0 2,6
Aceite 5 44,97 0 4,99 0 0 00,1 0 0
Ajo 2 2,58 0,05 0 0,6 0,02 0,01 0 0,52
Leche 20 12,38 0,62 0,62 1,08 0,08 0,04 0 18,4
Yuca blanca 90 130,86 0,54 0,18 31,77 0 1,08 0,02 23,4
Aporte calorico 469,23

El guandul es una leguminosa de alto valor nutritivo, fuente de proteinas, carbohidratos y
micronutrientes, tiene baja concentracion de grasa, mientras que la yuca contiene 31,77 gr de
hidratos de carbono, calcio 23,4 mg tiene un aporte menor de hierro, proteina y grasa, este tubérculo
ayuda a bajar los niveles de colesterol en la sangre, disminuye los niveles de triglicéridos y es

beneficiosa para el sistema nervioso. Esta preparacién aporta 469,23 calorias.
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Preparacion N° 4.- Ensalada de calabaza con cuajada

Ensalada de calabaza con cuajada

. Cantidad Proteinas Grasas Carbohidratos Zinc Fe V. A Calcio
Alimento Kcal
g/mi gr gr gr mg mg ug mg

Zambo tierno 80 22,48 0,64 0,08 4,8 0,2 0,16 0 9,6
Cebolla blanca 10 5,14 0,13 0,02 1,1 0,04 0,07 0 2,6
Ajo 2 2,58 0,05 0 0,6 0,02 0,01 0 0,52
Leche 20 12,38 0,62 0,62 1,08 0,08 0,04 0 18,4
Papa 150 136,8 3,6 0 30,6 0,6 1,5 0,06 9
Pepa de calabaza 10 59,4 1,73 5,15 2,54 0,38 0,37 0,2 7
Cuajada 30 65,1 5,67 4,38 0,75 0,3 0,78 0,02 143,7
Aceite 5 44,97 0 4,99 0 0 00,1 0 0
Aporte caldrico 348,85

La ensalada de calabaza con cuajada aporta 348,85 calorias, las pepas de calabaza son una
buena fuente de hierro, zinc, acidos grasos, las semillas de calabaza disminuyen la
inflamacion en las articulaciones, mientras que el zambo, leche y la cuajada tienen un aporte

importante de calcio.
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Preparacion N° 5.- Camote con pipian

Camote con pipian

. Cantidad Proteinas  Grasas Carbohidratos Zinc Fe V. A Calcio

Alimento Kcal
g/mi gr gr gr mg mg ug mg

Camote morado 150 180,75 1,65 0,15 43,2 0,6 3,15 0,045 28,5
Pepa de calabaza 10 59,4 1,73 5,15 2,54 0,38 0,37 0,2 7
Cebolla blanca 10 5,14 0,13 0,02 1,1 0,04 0,07 0 2,6
Ajo 2 2,58 0,05 0 0,6 0,02 0,01 0 0,52
Leche de vaca 150 92,85 4,65 4,65 8,1 10,5 0,3 0,02 138
Aceite 5 44,97 0 4,99 0 0 00,1 0 0
Aporte calorico 385,69

El camote con pipian aporta 385,69 calorias donde el camote siendo el principal alimento de
esta preparacion contiene 43,2 gr de CHO, 3,15 mg de hierro, 28,5 mg de calcio y en menor

cantidad vitamina A, zinc proteina, grasa, nutrientes esenciales para el organismo.
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Champus

’roteinas Grasas Carbohidratos Zinc Fe V.A Calcio
gr gr gr mg mg ug mg
1,78 0,94 14,58 0 0,58 0 2,2
0,15 0,05 22,5 0,04 1,27 0 9,75

El champus tiene un importante aporte de hidratos de carbono, siendo el morocho el
principal ingrediente ya que es rico en carbohidratos el cual ayuda a saciar el apetito y fibra que ayuda a la digestion, controla los niveles
de colesterol e impide el estrefiimiento; el zinc que coopera con la formacion de huesos y dientes, ademas de reforzar el sistema

inmunitario. Esta preparacion contiene 162,05 calorias.

Preparacion N° 7.- Morocho de dulce
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Morocho de dulce

Proteinas  Grasas Carbohidratos Zinc Fe V. A Calcio
gr gr gr mg mg ug mg
1,48 0,7 11 0 0,4 0 0,4
4,65 4,65 8,1 10,5 0,3 0,02 138
0,15 0,05 22,5 0,04 1,27 0 9,75

|

i

J El morocho de dulce es una preparacion rica en carbohidratos aportando 240,12 calorias

por racion. Entre los beneficios de la panela esta su efecto balsamico ante resfriado o infecciones respiratorias.

Preparacion N° 8.- Pringa

Pringa
] Cantidad Proteinas Grasas Carbohidratos Zinc Fe V. A Calcio
Alimento Kcal
g/ml gr gr gr mg mg ug mg
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24 1,44 30,76 0,32 2,05 0 8,4
,65 4,65 8,1 10,5 0,3 0,02 138

La pringa aporta 241,97 calorias por racion, el mote contribuye con 30,76 gr de
hidratos de carbono por porcion, 3,24 gr de proteina, 2,05 mg de hierro, esta
preparacion tiene un aporte significativo de calcio debido a sus ingredientes, pero

| deficiente en vitamina A, Zinc y grasa.

Cachaza
. Cantidad Proteinas Grasas Carbohidratos Zinc Fe V.A Calcio
Alimento Kcal
g/ml gr gr gr mg mg ug mg
Limén 20 5,62 0,08 0,02 1,28 0,03 0,08 0 2,2
Panela 25 91,05 0,15 0,05 225 0,04 1,27 0 9,75
Aporte calorico 96,67
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Preparacion N° 9.- Cachaza

La cachaza es una bebida que aporta 96,67 kcal, los ingredientes de esta preparacion es el limdn que contiene cantidades menores de
vitaminas y minerales, tiene propiedades antioxidantes, en cuanto a la panela estd compuesta principalmente por carbohidratos hierro y

calcio, siendo este ultimo pilar importante de huesos y dientes.

Preparacion N° 10.- Chicha

Chicha
Proteinas Grasas Carbohidratos Zinc Fe V. A Calcio
gr gr gr mg mg ug mg
0,08 0,02 2,72 0,02 0,1 0 2,8
Guanabana 15 9,69 0,15 0,03 2,2 0,01 0.12 0 4,2
Naranjilla 15 7,23 0,07 0,03 1,66 0 0,15 0,02 1,5
Naranja 20 8,82 0,08 0,02 2,08 0,01 0,1 0,02 2,2
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Mandarina 20 9,3 0,1 0,02 2,18 0,01 0,06 0,01 54

Panela 25 91,05 0,15 0,05 22,5 0,04 1,27 0 9,75
Arroz 20 70,6 1.3 0,12 16,08 0,23 0,28 0 1,8
Aporte calorico 208,07

La chicha esta realizada con frutas citricas como naranjilla, naranja y mandarina que tienen propiedades
antioxidantes, por lo que se le atribuye una accion preventiva frente al cancer y la enfermedad

ﬁ cardiovascular. Esta preparacion aporta 208,07 calorias, tiene un aporte bajo de macro y micro nutrientes.

Preparacion N° 11.- Dulce de conserva

Dulce de conserva

) Cantida Proteinas Grasas Carbohidratos Zinc Fe V. A Calcio
Alimento Kcal
d g/ml gr gr gr mg mg ug mg
Fréjol seco 45 159,34 9,45 0,59 29,07 1,26 2,83 0 47,25
Oca 40 12 0,32 0,12 6,16 9,16 0,27 1,15 15
Zambo Maduro 45 15,89 0,09 0,22 3,37 0,13 0,22 0 9,45
Guayaba 15 10,04 0,12 0,08 2,22 0,03 0,08 0,02 2,25
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Papaya 40 16,04 0,2 0,04 3,72 0,03 0,2 0,06 10
Panela 50 182,1 0,3 0,1 45 0,09 2,55 0 19,5
Aporte calorico 395,41

El dulce de conserva tiene un aporte de 395, 41 calorias, donde el fréjol es el principal ingrediente
en esta preparacion aportando importantes nutrientes para el organismo, esta preparacion es alta en

calcio, aporta proteina, hidratos de carbono y hierro, sin embargo, es deficiente en vitamina A, zinc

y grasas.

Preparacion N°12.- Dulce de fréjol

Dulce de fréjol

) Cantidad Proteinas  Grasas Carbohidratos Zinc Fe V. A Calcio
Alimento Kcal
g/mi gr gr gr mg mg ug mg
Fréjol 45 73,08 4,68 0,18 13,2 1,3 1,35 0.03 19,8
Panela 50 182,1 0,3 0,1 45 0,09 2,55 0 195
Aporte calorico 255,18
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El fréjol aporta un alto contenido de proteina, ayuda a controlar el colesterol,
promueve la salud digestiva, asi como regula los niveles de energia, esta
leguminosa tiene, ademas, calcio, zinc, y hierro, resaltado el valor nutricional de

esta preparacion ya que aporta 255, 18 calorias

Preparacion N° 13.- Dulce de guayaba

Dulce de guayaba

) Cantidad Proteinas Grasas Carbohidratos Zinc Fe V. A Calcio
Alimento Kcal
g/mi gr gr gr mg mg ug mg
Guayaba 60 40,14 0,48 0,3 8,88 0,14 0,2 0,08 9
Panela 50 182,1 0,3 0,1 45 0,09 2,55 0 195
Aporte caldrico 222,24
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El dulce de guayaba contribuye con 222, 21 calorias, preparacion que tiene un
importante aporte de calcio con la guayaba y la panela, sin embargo, deficiente

en zinc, hierro, vitamina A grasa y proteina.

Preparacion N° 14.- Mermelada de tuna

Mermelada de tuna
] Cantidad Proteinas Grasas Carbohidratos Zinc Fe V. A Calcio
Alimento Kcal
g/ml gr ar ar mg mg ug mg
Tuna 150 100.5 1,65 0,6 249 1,8 1,8 3 85,5
Panela 50 182,1 0,3 0,1 45 0,09 2,55 0 195
Aporte calorico 282,5

65



Preparacion N° 15.- Dulce de leche

La mermelada de tuna es una preparacion que aporta 282,5 kcal, la tuna que es el

_ingrediente principal es rica en carbohidratos, contiene ademas proteina, calcio zinc,

vitamina A y hierro; ademas ayuda a controlar los niveles de glucosa y colesterol

en sangre.

Dulce de leche

] Proteinas  Grasas Carbohidratos Zinc Fe V. A Calcio
Alimento
gr gr gr mg mg ug mg
Leche de vaca 4,65 4,65 8,1 10,5 0,3 0,02 138
Harina 0,52 0,07 3,71 0,05 0,07 0 1,05
Panela 0,3 0,1 45 0,09 2,55 0 19,5

Aporte calorico
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La leche son alimentos que aportan proteinas de alto valor biologico, hidratos de carbono, grasas, minerales y vitaminas, los cuales son
esenciales para el desarrollo y crecimiento, un aporte adecuado ayuda a mantener huesos fuertes y prevenir la osteoporosis en la edad
adulta. Esta preparacion aporta 292,05 kcal.

67



4.4. Analisis de la informacién recolectada en el grupo focal: mayores de 65 afios

1. ¢Qué es alimentacién ancestral?

Consumir los alimentos de antes, o que comiamos nosotros los antiguos como:

camote, yuca, fréjol, guandal.

2. ¢A qué actividad se dedicaba la comunidad?

La principal actividad de la comunidad antiguamente fue la agricultura, la cual
actualmente aun se mantiene. Siendo esta la principal fuente econémica de la
comunidad. El riego para los cultivos se realizaba desde una quebrada que abastecia a
todos los terrenos, para esto la comunidad se turnaba, actualmente lo realizan desde el
canal secundario, los productos que obtenian de las cosechas eran destinados para el
consumo, venta o trueque. En la actualidad la mayoria de los agricultores vende sus
cosechas principalmente en el mercado mayorista de Ibarra o0 a otros compradores,

manteniéndose esta actividad como la principal fuente de ingresos para la comunidad.

3. ¢Queé productos sembraban en la comunidad? ¢Quiénes colaboraban?

En Tumbatl sembraban una amplia diversidad de productos como: camote, fréjol,
pepino, pepinillo, papaya, tomate, yuca, algoddn, cafia de azlcar, pimiento y aguacate.
Tanto en el cultivo como en la cosecha colaboraban hombres, mujeres y jovenes
quienes una vez que terminaban la escuela tenian que dedicarse a la agricultura, porque
pocos tenian posibilidades econdmicas de seguir estudiando. Antes los productos que
se cosechaban no se utilizaban ningun tipo de quimicos, la alimentacion era mas sana
y natural. “Antes no se fumigaba, actualmente desde que se siembra ya se fumiga”,

menciona uno de los participantes.
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4. Hable sobre la alimentacién en los matrimonios

La costumbre de antes en los matrimonios era matar un chivo y brindar a los invitados,
como seco de chivo acompafado de la chicha la cual sus ingredientes principales eran
panela y hierbas aromaticas; a dicha bebida actualmente se afiade arroz blanco, la
panela se sustituye por azucar, y se ha remplazado al chivo por carne de cerdo horneada

en lefa.

5. Hable sobre la alimentacion en la navidad

En esta fecha existian una variedad de preparaciones en base a carne de cerdo, chivo,

gallina y pavo que consumian las familias.

6. Hable sobre la alimentacion en el dia de los difuntos.

Antes las familias preparaban sus platos con camote o yuca, era comun utilizar las

hojas de yuca para preparar gaucha o bledo? y acompafiarlo con yuca o camote.

7. Hable sobre los velorios. (Qué tipo de alimentos se preparaban para esta

ocasion?

En los velorios las personas que acompafiaban a los familiares del difunto amanecian
rezando, solian llevar estereras para descansar en dicho lugar, en cambio esto
actualmente ha cambiado ya que las personas que suelen ir a los velorios permanecen
poco tiempo y se marchan. También recuerdan que los muertos eran envueltos en

sébanas y esteras para enterrarlos; no existian los atatdes. En si no existia una

! Nombre que se le da a la preparacién con hojas de yuca, a manera de ensalada.
2 Especie herbacea que crece de manera silvestre.
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preparacion especial para esta ocasion, a mas de los cantos y ritos establecidos en los

funerales.

8. ¢A qué tipo de frutas tenian acceso?

Siendo la agricultura la principal actividad de la comunidad la poblacién sembraba una
gran variedad de frutas durante las distintas épocas del aio como: papaya, platano,

mandarina, pepino, guaba, chirimoya, lima, aguacate, mango y naranja.

9. ¢Qué tipos de utensilios utilizaban?

Para la preparacion de los alimentos se utilizaban ollas de barro, cucharas de palo,
cazuelas, pondos®, pilche®. Se solia servir en platos de barro y utilizaban cucharas de
palo para comer. En la actualidad solo una persona afirma conservar las ollas de barro,
sin embargo, ya no las utiliza debido que han sido remplazadas por peroles® y pailas,

entre otros

10. ¢ Qué hierbas medicinales utilizaban?

Llantén: Para las infecciones o irritaciones.

Marco, palo santo: Para curar espanto, o sahumar®.

Limoncillo: Para detener la diarrea.

Hierba mora: Para las heridas.

Hierba buena, manzanilla: Para sanar el dolor de estomago.

Mencionan que actualmente no utilizan estas hierbas medicinales porque han sido

remplazadas por medicamentos.

3 Vasija grande de barro, que se usa para guardar agua u otros liquidos.

4 Vasija hecha de madera o de la corteza seca de un fruto.

5 Utensilio de cocina, hecho e metal y semejante a la olla, usado para cocer o calentar alimentos.
® Echar humo aromético.
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4.5. Analisis de la informacién recolectada en el grupo focal: adultos jovenes

1. ¢Qué significa alimentacion ancestral para usted?

Son preparaciones de antes que los mayores acostumbran a consumir como es: el

picadillo’, manemono®, sazonado® entre otras.

2. ¢Por qué razon cree que la alimentacion ha cambiado?

Antes era comun consumir alguna de las preparaciones ancestrales, pero ahora por el
tiempo las personas se van a lo moderno a lo mas facil o si quiere preparar algun plato
ancestral tiene que comprar todos los alimentos porque no se producen todos los
alimentos, y a algunos jovenes ya no les gusta comer esas preparaciones.

3. ¢Usted cree que la alimentacién de sus abuelitos era mejor? ¢Por quée?

La mayoria concuerda que la alimentacion de antes era mas sana que la de ahora ya
que los alimentos que se sembraban eran libres de quimicos, a diferencia de hoy que
se usan fertilizantes, herbicidas y pesticidas

4. ¢Cudles son sus platos favoritos?

Entre los platos favoritos que destacan en los adultos jovenes son las papas fritas con

salchicha, camarones, pollo frito, pescado, arroz entre otras.

" Preparacion a base de fréjol y platano verde.
8 Preparacion a base de camote y fréjol.
® Preparacion a base de guandul y yuca.
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5. ¢Ensu casa preparan alimentos ancestrales? ¢ Le gusta?

La mayor parte de los adultos jovenes mencionan que suelen consumir
preparaciones ancestrales en las fiestas de la comunidad o alguna fecha especial del
afio, pero que no es comun consumirlas habitualmente en sus hogares porque han sido
remplazadas por otras preparaciones como la sopa de fideo, arroz, pollo, preparaciones

fritas entre otras.
6. Sugerencias para que las familias sigan consumiendo alimentos ancestrales.
Consideran que en los hogares deberian preparar mas seguido alguna preparacion

ancestral para que la tradicion se mantenga y que los jovenes aprendan de sus madres

para que estos conocimientos se trasmitan a través de las generaciones.
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Discusién

Esta investigacion permitié identificar y describir las costumbres, saberes
ancestrales y el valor nutricional en la alimentacion de los adultos mayores
afroecuatorianos de la comunidad de Tumbatli encontrando lo siguiente, las
preparaciones que forman parte de la cultura alimentaria son la manemono,
picadillo, camote con pipian, sazonado de guandul, dulce de conserva, pringa,
champus y chicha, esta Ultima preparacion es consumida en las fiestas de la
comunidad, ya que es una tradicidn prepararla para compartir con los visitantes en
dicha fecha, aunque muchas de las preparaciones han persistido en la comunidad,
los ingredientes han ido cambiando con el paso de los afios debido a la ausencia de
algunos alimentos tradicionales, ya que muchos de estos alimentos que han sido
utilizados ancestralmente para preparar dichas preparaciones, eran cultivadas por
ellos mismos, pero a través de este estudio se ha encontrado que actualmente el 90%
de los adultos mayores encuestados los debe comprar y apenas el 7% aun siguen
cultivando los alimentos considerados ancestrales. Los encuestados consideran que
la alimentacidn ancestral era mas natural y sana debido a que no se usaban quimicos
en los cultivos como en la actualidad, coincidiendo con el estudio realizado en el
afio 2014, por Ruiz Victoria en la comunidad de Mancota, Manabi donde también

se ratifica lo anterior mente dicho.

Otro de los factores que ha influencia en los cambios de las costumbres de la
comunidad es la migracién , evidenciandose en el estudio realizado en Medellin,
por Gémez Maria sobre los “Cambios y pertenencias de la cultural alimentaria de
la poblacioén afrodescendiente migrante en Chocd”, donde se evidencia que la
migracion ha sido la principal causa para la modificacion de la cultura alimentaria
de esta comunidad ya que la presencia de nuevos productos incidieron en la
modificacion del patrén dietético original. Esta problematica también se obtiene en

nuestra investigacion, ya que los encuestados afirman que al migrar a otras ciudades
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ya no pueden adquirir los mismos alimentos que accedian en su comunidad,
modificando de esta forma su alimentacion, con alimentos que tienen al alcance.
De igual manera en el estudio sobre “Costumbres y tradiciones ancestrales en la
alimentacion y su valor nutricional en la comunidad Ilincho, canton Saraguro”
realizado en el afio 2015 atribuye a la migracién como una de las causas para la

perdida de las costumbres alimentarias.

A través de este estudio se pudieron evidencias los cambios producidos en la
comunidad, este cambio se ha visto influenciado debido a la globalizacion que se
ha venido dando en los Gltimos afios a nivel mundial, debido a la existencia de
cadenas o servicios alimentarios que ofrecen una gama de productos variados y
econdmicos y a la vez son promocionados en los medios de comunicacién, haciendo
que las personas cambien una serie de habitos y estilos de vida , cambiando asi las
costumbres y las tradiciones de las comunidades, ya que adoptan una cultura
internacional, en este sentido existe una amenaza a la perdida de la memoria

cultural.

En el afio 2016 en Medellin, Colombia se realiz6 un estudio sobre “Preferencias
alimentarias en los hogares de la ciudad de Medellin, Colombia” donde se aprecia
que en Medellin persisten tendencias de consumo asociadas a lo tradicional
evidenciadas por el gran porcentaje de hogares que aun consumen las comidas
tradicionales. En la diversidad social, econdmica y cultural de la poblacion de
Medellin se evidencian cuatro tendencias de consumo alimentario: tradicional,
practica-moderna, saludable y de escasez. No obstante, en este mismo lugar Maria
Mercedes Gomez Correa realiz6 una investigacion en el cual manifiesta que la
cultura alimentaria de la region resaltan las preparaciones en los momentos de
festividad o celebracién que hace parte de las préacticas rituales de los hogares y de

la poblacion en general.
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Sin embargo, en la comunidad de Tumbatl aun se conservan algunas de las
costumbres ancestrales que identifican al pueblo afroecuatoriano, que se ha
evidenciado a través de este estudio, ya que un gran porcentaje de hogares aun
consumen las preparaciones ancestrales, aunque dichas preparaciones han sido
modificadas con otros alimentos altamente caldricos los cuales pueden provocar
problemas de salud en la comunidad. La mayoria de las preparaciones ancestrales
se las realiza en eventos especiales como son las fiestas de la comunidad, semana

santa difuntos o en otros momentos.
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CAPITULO V

5.1. Conclusiones

En la comunidad de Tumbatd aun se mantienen algunas de las costumbres y
saberes ancestrales que han caracterizado a este pueblo afroecuatoriano, donde
las preparaciones que mas destacaron fueron manoemono, picadillo, dulce de
conserva, sazonado, ensalada de calabaza con cuajada y la chicha,
preparaciones que son parte primordial en las festividades o celebraciones que

se realizan en la comunidad.

Las preparaciones ancestrales que se han mantenido vigentes en la comunidad
de Tumbat( tienen aportes nutricionales importantes en la alimentacién de los
adultos mayores, tanto en macro como micronutrientes que son indispensables
para el organismo. Entre las preparaciones mas caloricas se encuentran el
sazonado de guanddl con 469 kcal y el picadillo con 449 Kkcal, Estas
preparaciones tienen un aporte significativo tanto en carbohidratos como en
proteinas y calcio, pero deficientes en grasas zinc y hierro. EIl fréjol y el
camote, alimentos considerados ancestrales de la comunidad tienen un aporte

importante de hierro.

Los cambios producidos en las précticas alimentarias de la comunidad han sido
el resultado de la globalizacidn, la migracion, debido a la insercién de la mujer
en el mundo laboral y a la falta de interés por los jovenes de mantener y
aprender la cultura alimentaria de este pueblo, que con el paso del tiempo ha
provocado una pérdida significativa de dichas practicas, ya que aumentado la
preferencia por alimentos de baja calidad nutricional, una disminucién en la
produccion de los alimentos considerados ancestrales de la comunidad,

sustituyéndolos por otros.
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5.2. Recomendaciones

Incentivar a los jovenes a aprender sobre las costumbres de su pueblo, para que
promuevan la conservacion de los saberes ancestrales que se han trasmitido por

varias generaciones como un patrimonio cultural de la comunidad.

A las instituciones que intervienen en la zona con programas de atencion al
adulto mayor como el: Ministerio de Salud Pablica, Ministerio de Inclusion
Econdmica y Social; realizar talleres con el fin de mantener la memoria viva
de las costumbres alimentarias de la comunidad y que los adultos conozcan los

beneficios que les aportan dichas preparaciones a su salud.

Promover campafias con las instituciones pertinentes para concientizar sobre
la preservacion de las practicas alimentarias de la comunidad, y los beneficios
para la salud del consumo de alimentos ancestrales frente a los alimentos

procesados.

En base al nuevo enfoque de investigacion y vinculacion de la Universidad
Técnica del Norte a través de la Facultad Ciencias de la Salud con la
intervencion directa en la zona Valle del Chota es necesario considerar este
tipo de temas para ampliar la informacion preferente a conocimientos y saberes

ancestrales de la poblacion afro ecuatoriana de la sierra norte.
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ANEXOS

Anexo 1: Glosario de términos

Bledo: Especie herbacea que crece de manera silvestre.

Billa: Es una especie de cuchara de gran tamafio con un asa alargada.

Cachaza: Bebida a base de panelay limon.

Cedazo: Instrumento para cernir o cribar.

Enagua: Prenda de ropa interior femenina que consiste en una tela, encajes o
bordados, que se ajusta a la cintura o cae desde los hombros.

Gaucha: Nombre que se le da a la preparacién con hojas de yuca, a manera de
ensalada.

Huallcas: Gargantilla (adorno que rodea el cuello).

Manoemono: Preparacion a base de camote y fréjol.

Picadillo: Preparacion a base de fréjol y platano verde.

Pringa: Preparacion a base de mote molido y leche.

Pondos: Vasija grande de barro, que se usa para guardar agua u otros liquidos.
Peroles: Utensilio de cocina, hecho de metal y semejante a la olla, usado para cocer o
calentar alimentos.

Pilche: Vasija hecha de madera o de la corteza seca de un fruto.

Soberado: Parte mas alta de la casa, inmediata al tejado.

Sahumar: Echar humo aromatico.

Sazonado: Preparacion a base de guandul y yuca

Tangén: Caja de madera grande que se cuelga en el techo de algunas viviendas
precarias y se articula con cuerdas para abrirla o cerrarla; se usa a modo de despensa.
Talega: Saco o bolsa ancha y corta, de tela fuerte y basta, que sirve para guardar o
transportar cosas.

Trueque: Accion de dar una cosa y recibir otra a cambio, especialmente cuando se

trata de un intercambio de productos sin que intervenga el dinero.
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Farmacopea: Se refiere a libros recopilatorios de recetas de productos con
propiedades medicinales reales o supuestas.

Dumping: Préactica comercial que consiste en vender un producto por debajo de su
precio normal.

Deidad: Es un ser al que se le atribuyen condiciones propias de una divinidad. Puede
ser adorado, concebido como santo, divino, sagrado o inmortal, tenido en alta estima,
respetado o temido por sus adeptos y seguidores.

Desdefio: Desestimar o dejar de lado una cosa
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Anexo 2. Consentimiento informado.

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
CARRERA DE NUTRICION Y SALUD COMUNITARIA

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo con nimero de cedula de identidad:

................................ acepto  participar voluntariamente en el estudio
COSTUMBRES, SABERES ANCESTRALES Y VALOR NUTRICIONAL EN LA
ALIMENTACION DE LOS ADULTOS MAYORES AFROECUATORIANOS DE LA
COMUNIDAD DE TUMBATU, PARROQUIA SAN VICENTE DE PUSIR, 2018. He
sido informado/a por la sefiorita ZURA SANCHEZ HILDA JANELY, con namero
de cedula 0401759675 todos los detalles referentes a este trabajo al igual que los
objetivos que persigue el mismo. Me han indicado que tendré que responder una
encuesta, lo cual tomara aproximadamente 10 a 20 minutos. Reconozco que la
informacion que yo provea es estrictamente confidencial y no seré usada para ningin
otro proposito fuera de los de este estudio sin mi consentimiento. He sido informado
que puedo hacer preguntas sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo
retirarme del mismo cuando yo lo decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para
mi persona, asimismo que no tendra ningun costo alguno. ACEPTACION: su firma o
huella digital indica que usted ha decidido participar voluntariamente en este estudio

habiendo leido o escuchado la informaci6n anterior:

FIRMA
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Anexo 3. Encuesta

ST UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
'—;‘7 ARl FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
2 = Q n

|
g S CARRERA DE NUTRICION Y SALUD COMUNITARIA

COSTUMBRES, SABERES ANCESTRALES Y VALOR NUTRICIONAL EN
LA ALIMENTACION DE LOS ADULTOS MAYORES
AFROECUATORIANOS DE LA COMUNIDAD DE TUMBATU,
PARROQUIA SAN VICENTE DE PUSIR, 2018

l. DATOS DE INFORMACION
PROVINCIA: Carchi CANTON: Bolivar PARROQUIA: San Vicente de Pusir

N°DE ENCUESTA ‘ FECHA DE APLICACION ‘
NOMBRE: EDAD:
ESTADO CIVIL: | Soltero () Casado () Viudo ()
Divorciado () Unién libre ()
SEXO Hombre () Mujer ()
Nivel de | Primaria completa: () Secundaria incompleta () Otro ()
instruccion Secundaria completa () Primaria incompleta ()
Superior () Ninguna ()
OCUPACION: Agricultor () Empleado Publico ()
Ama de casa () Empleado privado ()
Artesano () Jubilado ()
Comerciante ()
Etnia Blanco () Afro descendiente ()
Mestiza () Indigena ()
Afro Ecuatoriano () Montubio ()

2. De las siguientes preparaciones ancestral, cuales consume actualmente y en qué momento?

-Manemono () Habitualmente () Picadillo () Habitualmente (
Semana santa () Semana santa (
Fiestas de la comunidad () Fiestas de la comunidad (
Navidad () Navidad (
Dia de los Difuntos () Dia de los Difuntos (

Secodechivo( ) Habitualmente () camote () Habitualmente (
Semana santa () conpipian  Semana santa (
Fiestas de la comunidad () Fiestas de la comunidad (
Navidad () Navidad (
Dia de los Difuntos () Dia de los Difuntos (

~ e

~—
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Sazonado de ()
guandul

Bebidas calientes

Champls ()

Pringa

0

Bebidas frias

Chicha ()

Dulces

Dulce de ()
conserva

Mermelada ()
de tuna

Dulcede ()
leche

Habitualmente

Semana santa

Navidad

Fiestas de la comunidad
Dia de los Difuntos

Habitualmente

Semana santa

Navidad

Fiestas de la comunidad
Dia de los Difuntos

Habitualmente

Semana santa

Navidad

Fiestas de la comunidad
Dia de los Difuntos

Habitualmente

Semana santa

Navidad

Fiestas de la comunidad
Dia de los Difuntos

Habitualmente

Semana santa

Navidad

Fiestas de la comunidad
Dia de los Difuntos

Habitualmente

Semana santa

Navidad

Fiestas de la comunidad
Dia de los Difuntos

Habitualmente

Semana santa

Navidad

Fiestas de la comunidad
Dia de los Difuntos

()
()
()
()
)

(
(
(
(
(

Ensalada de calabaza () Habitualmente
con cuajada

Morocho de dulce ( ) Habitualmente

Cachaza ()

Dulce
de frejol

Dulce de
guayaba

0

() Habitualmente

Semana santa

Navidad

Fiestas de la comunidad
Dia de los Difuntos

Semana santa

Navidad

Fiestas de la comunidad
Dia de los Difuntos

Habitualmente

Semana santa

Navidad

Fiestas de la comunidad
Dia de los Difuntos

—_— o~

Habitualmente
Semana santa

Navidad

Fiestas de la comunidad
Dia de los Difuntos

Semana santa

Navidad

Fiestas de la comunidad
Dia de los Difuntos

~~~—

1. ¢Por qué considera importante el consumo de los alimentos tradicionales?

Identidad cultural

()

Aporte nutricional ()

Buen sabor ()

—_ = —

N N N N

N N N N
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¢ Coémo usted adquiria los alimentos considerados antes, y como los adquiere actualmente?

Antes Actualmente
Cultivo () ()
Compra () ()
Trueque () ()

2. ¢Como se almacenaban los alimentos adquiridos antes y como los almacena actualmente?

Antes Actualmente
Canastos () ()
Pondos () ()
Soberado () ()
Tanganes () ()
Talegas () ()
Nevera () ()

3. ¢Mediante que métodos de coccion se preparaban los alimentos antes y como los prepara
actualmente?

Antes Actualmente
Al horno () ()
Vapor () ()
Frito () ()
Estofado () ()
Al jugo () ()
Salteado () ()
Hervir () ()

4. ¢Cual de las siguientes técnica se utilizaban para preparar las comidas consideradas
tradicionales y que técnicas utiliza actualmente?

Antes Actualmente
Cocina a gas () ()
Cocina eléctrica () ()
Parrilla () ()
A Lefia () ()

5. Que utensilios se solian utilizar para preparar los alimentos y cuales utiliza actualmente

Antes Actualmente
Olla de barro
Billa
Olla
Paila
Puro
Pilche
Pondo
Cedazo

—~
—~ e~ e~ —~

()
()
()
()
()
()
()
()

~
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6. Considera usted que la migracion a otras ciudades o paises ha influenciado en la
alimentacion tradicional de la comunidad. Si, No Por que

7. Considera usted que, debido a que la mujer se ha incorporado en el mundo laboral las
costumbres y tradiciones de la alimentacion ya no se transmiten como antes, Si, No Por
que

8. ¢Cudl de las siguientes opciones considera que sea la causa de que en la actualidad las
costumbres y los saberes ancestrales de la comunidad ya no se realicen?

Desconocimiento del proceso de preparacion ()
Desinterés por mantener las tradiciones ()

9. Considera usted que los medios de comunicacion y la publicidad ha influenciado en la
alimentacion actual de la comunidad. Si, No Por que

10. Debido a que considera usted que las personas actualmente prefieren consumir los
alimentos procesados que los alimentos tradicionales.

Facil acceso () Economicos () Publicidad () Moda ()

Anexo 4. Guia para el grupo focal.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
CARRERA DE NUTRICION Y SALUD COMUNITARIA

TEMA: COSTUMBRES, SABERES ANCESTRALES Y VALOR NUTRICIONAL
EN LA  ALIMENTACION DE LOS ADULTOS MAYORES
AFROECUATORIANOS DE LA COMUNIDAD DE TUMBATU, PARROQUIA
SAN VICENTE DE PUSIR, 2018

GUIA PARA GRUPO FOCAL

1. OBJETIVOS GENERAL
Identificar las costumbres, saberes ancestrales en la alimentacion de los adultos

mayores afroecuatorianos de la comunidad de Tumbatu.

2. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Determinar las costumbres alimentarias presentes en la comunidad de Tumbatu
que forman parte del saber ancestral de los adultos mayores.

e Describir el valor nutricional de las preparaciones ancestrales consumidas por
los adultos mayores de la comunidad de Tumbatu.

e Establecer los cambios producidos en las practicas alimentarias de los adultos

mayores de la comunidad Tumbat.

1. Aspectos técnicos

1.1. Caracteristica de la audiencia: La audiencia se realizara con 10 — 12
adultos mayores, afro ecuatorianos de la comunidad de Tumbatu.

1.2.  Duracion: El grupo focal tendra una duracion de 45a 60 minutos.

1.3.  Materiales: los materiales a usarse en el grupo focal son: libreta de

apuntes, esferos, lapices y celular.
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1.4. INSTRUCTIVO

1.4.1. Inicio:
° El moderador de la bienvenida a los participantes da las instrucciones
generales y ubica al grupo para el debate.

1.4.2. Desarrollo
° Durante el desarrollo del grupo focal, se grabarad por consentimiento a
los participantes sus opiniones vertidas.
° El moderador debe crear un ambiente adecuado y de confianza,
comienza formulando la primera pregunta e invita a participar. En el caso de
que nadie hablara, el moderador puede estimular las respuestas por medio del
recurso de la “respuesta anticipada”, que consiste en contestar uno mismo
insinuando algunas alternativas posibles.
° La autora de la tesis procederd a traducir lo que diga el moderador,
cuando sea necesario.
o El observador debe tomar notas, acerca de las caracteristicas de la
reunion, anotar las opiniones de los participantes en torno al tema.

1.4.3. Cierre

Finalmente, se agradecera la participacion

A wbp e

o

PREGUNTAS TEMATICAS

¢ Qué es alimentacién ancestral?

¢A qué actividad se dedicaba la comunidad?

¢ Qué productos sembraban en la comunidad? ¢Quiénes colaboraban?

Hable sobre los matrimonios. Qué tipo de alimentos se preparaban para esta
ocasion.

Hable sobre la alimentacion en la navidad.

Hable sobre los velorios. (Qué tipo de alimentos se preparaban para esta

ocasion?
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10.
11.

Hable sobre la alimentacion en el dia de los difuntos. ¢Qué tipo de alimentos
se preparaban para esta ocasion

Hable sobre los velorios. (Qué tipo de alimentos se preparaban para esta
ocasion?

¢Que tipo de frutas tenian acceso?

¢ Qué tipo de utensilios utilizaban para cocinar?

¢ Qué hierbas o productos se consideraban medicinales?

ACTUALIDAD

¢ Qué tipos de utensilios utilizan?

¢ Qué preparaciones ancestrales consume actualmente?

De las fiestas/ocasiones especiales que se hablé anteriormente. Que se ha
mantenido.

¢ Qué alimentos se siembra en la actualidad? ;Quiénes colaboran?

¢A gué se dedica en la actualidad?

¢Por qué cree que ha cambiado la alimentacion?

JOVENES

N o a ~ w D oe

¢ Qué significa alimentacion ancestral para usted?

¢Por qué razon cree que la alimentacion ha cambiado?

¢Usted cree que la alimentacion de sus abuelitos era mejor? ¢Por qué?

¢ Cuales son sus platillos favoritos?

¢En su casa preparan alimentos ancestrales? ¢ Le gusta?

Que haria usted para que las familias sigan consumiendo alimentos ancestrales

Que sugerencia daria usted para no perder los conocimientos ancestrales.

93



Anexo 5. Archivo fotografico

Fotografia: Aplicacion de la encuesta a adultos mayores de la comunidad de
Tumbatd, fotografia tomada por Mayris Yépez.

Fotografia: Aplicacion de la encuesta a adultos mayores de la comunidad de Tumbatu,
fotografia tomada por Mayris Yépez.
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Fotografia: Aplicacion de la encuesta a adultos mayores de la comunidad de
Tumbatd, fotografia tomada por Mayris Yépez

Fotografia: Aplicacion de la encuesta a adultos mayores de la comunidad de Tumbatu,

fotografia tomada por Mayris Yépez
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Foto: Pondos con contenido de maiz y agua, fotografia tomada por Janely Zura en casa
de la Sra. Fedelina Arce

Fuete: Fotografia tomada por Janely Zura al Sr. Celin Méndez con su cedazo
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Anexo 6. Fotos del grupo focal

Fotografia: Grupo focal con los adultos mayores de la comunidad de Tumbatd,

realizada el 22 de mayo del 2018, fotografia tomada por Mayris Yépez

&

rhunidad de Tumbatu.

Fotografia: Grupo focal con los adultos mayorés de la co

realizada el 22 de mayo del 2018, fotografia tomada por Mayris Yépez.
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Fotografia: Grupo focal con los adultos jovenes de la comunidad de Tumbatd,

realizada el 22 de mayo del 2018, fotografia tomada por Mayris Yépez

Fotografia: Grupo focal con los adultos jovenes de la comunidad de Tumbatd,

realizada el 22 de mayo del 2018, fotografia tomada por Mayris Yépez.
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