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RESUMEN

En la actualidad existe el debate de si con el proceso globalizador, la tecnologia, el
libre mercado y el sistema capitalista se estan homogenizando las diferentes culturas,
forzando a que estas realicen las mismas précticas sociales, las cuales, antes las
diferenciaban y las hacian unicas. O si al contrario, como respuesta a este estimulo de
igualacion, las préacticas sociales de cada una de las sociedades se estan fortaleciendo y
respaldando a la localidad. La identidad cultural se refleja en practicas sociales, las cuales
contienen un valor simbolico para las personas que las ejercen. ES por este motivo que en
la disertacion se observa y se analizan los habitos alimenticios, como una de las practicas

sociales con més peso dentro de la cultura.

La presente disertacion tiene como objetivo principal analizar si los patrones
actuales de alimentacion de los ecuatorianos tienden a ser homogéneos a una cultura
mundial —como expresion del proceso de globalizacion-, o incluyen elementos diferentes y

propios, respondiendo a la identidad cultural.

En la disertacion se critica a estas dos teorias, es decir, globalizacion y localidad,
reflejadas en los habitos alimenticios. Asi se sefiala al “fast food”, los congelados y la
comida preparada como pertenecientes al proceso globalizador, en el que los alimentos
donde los principales actores son las trasnacionales cuya actuacion incluso llega a afectar
la conducta de las sociedades para formar un nuevo sistema alimentario. También se
analiza la relevancia de la localidad y la representatividad que ésta posee en la identidad de

los habitos alimenticios.

Se observa que los héabitos alimenticios responden a factores fisiologicos y
psicoldgicos, econdmicos, ecologicos, culturales, y los relacionados con la urbanizacion e
industrializacion, de cada individuo y a su vez de la sociedad. En el Ecuador la
alimentacion gira prioritariamente alrededor de dos tendencias; como una eleccion cultural,
0 como una practica de reproduccion economica. Al estudiar la cocina ecuatoriana, se
puede observar que responde a diferentes categorias: economica; regional; urbana o rural;

y ceremonial o cotidiana. Dentro de los habitos alimenticios del ecuatoriano, a pesar de



responder a las categorias previamente mencionadas, si se identifica, en su cotidianidad, la
presencia de consumo de platos globales, porque estos responden a la logica de la vida
moderna, es decir: de bajo presupuesto, de facil accesibilidad y transporte, y sobre todo de

rapida accesibilidad.

En la disertacion se observa la produccion alimentaria del pais en los ultimos afios,
comprobando que la mayoria de la superficie cultivable del pais esta destinada a la
produccion de cinco productos, la mayoria de ellos destinados a la exportacion. Apenas
una décima parte de la superficie cultivable del Ecuador esta destinada para la produccion
de los alimentos que conforman la Canasta Basica. La investigacion de las importaciones
de alimentos demuestra un ingreso cuantitativamente importante de productos necesarios
para la nutricion de la poblacion ecuatoriana. De la comparacion de la composicion de las
dos Ultimas canastas basicas (1994-2012), en el item de alimentos y bebidas, se observo
que los productos de mayor consumo son: arroz, carne de res, pan, leche y pescado fresco.
También se observa, en ese lapso, la diversificacion del consumo de productos industriales
que requieren procesos de elaboracion previos a su consumo, la incorporacion de alimentos
derivados de especies animales y vegetales, la amplificacion de variedad de derivados de
productos alimenticios, y la adicion de productos que resultan de la adopcion de modelos
alimentarios no propios a la fecha inicial, mientras se afiaden productos suntuarios

utilizados en actividades de recreacion.

Las respuestas del grupo focal y el andlisis de las entrevistas a informadores
calificados permiten concluir que la estandarizacién de los modelos de alimentacion,
derivada del proceso de globalizacion, se presenta en el consumo cotidiano, donde se
relaciona con una mas eficiente disposicion de los tiempos y horarios de trabajo.
Igualmente se demuestra que los jovenes, a pesar del acceso y adopcién de diferentes
modelos sociales, reproducen las practicas sociales de sus antecesores y los patrones de
consumo propios de lo que podria constituir una identidad cultural alimentaria del “ser

ecuatoriano”, mas notable en los momentos de mayor identidad.
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INTRODUCCION

En el pasado la internalizacion productiva era simplemente la expansién comercial
o la implementacidon de sedes, sin embargo, en la actualidad los factores de produccion son
moviles y transferibles, y es justamente esta dindmica la que maneja la esfera productiva
que requiere de méas amplia apertura comercial y de redes descentralizadas. Asi la
reorganizacion economica conduce las acciones mundiales a la respuesta de un orden
global. Esta idea se liga con el concepto de globalizacion, en el que los distintos estados
empiezan a ser interdependientes, no exclusivamente en el aspecto econémico sino
también en un conjunto de factores politicos, sociales y culturales, que son divulgados con
mayor facilidad y rapidez que en periodos previos. Considerando que la globalizacion
provoca un sentido de desamparo no solamente para la movilidad del comercio y de la
economia, sino también para la institucionalidad social y reproduccion cultural, la
globalizacion se presenta como un supuesto proceso de homogenizacion y perdida de
practicas culturales, es decir una guia hacia la construccién de una cultura global a través
de la expansion de la cultura occidental. Las relaciones entre lo global y lo local no son
contradictorias; se sostiene que en actualidad estos dos conceptos deben imbricarse y
adquirir nuevos rasgos, en donde lo local debe entenderse como un aspecto de lo global,
permitiendo la persistencia de sefias de identidad dentro de un mundo globalizado, tanto
econdmico como politico, en el que cada vez mas crecen las barreras locales en el plano

cultural.

La Sociologia afirma que el ser humano se construye como tal a partir de las
diferencias o similitudes ante las demas personas. Sin embargo, para que un ser humano se
reconozca como perteneciente a una sociedad debe realizar las mismas practicas, y éstas
deben tener el mismo valor personal, cddigos e intereses, que para el resto de individuos
que forman dicha sociedad. Estas practicas pueden ser modificadas por determinantes
como la economia, el tiempo, o0 una ideologia determinada. Por esto la identidad cultural es

un proceso subjetivo, pero de participacién y reconocimiento colectivo.

Considerando los aspectos de la globalizacion y cémo éstos llegan a interferir en las

practicas sociales, ya sea eliminando los conceptos de identidad cultural como elementos
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de diferenciacion o exclusividad, o fortaleciendo dichas practicas de identidad como
contra-respuesta a la sobreoferta de informacién y acceso a cualquier producto del mundo,
es necesario realizar un estudio que confronte aspectos de la globalizacién con la
caracterizacion y el estudio de los determinantes que construyen una identidad cultural en
una sociedad, en este caso en torno a la alimentacion. Estos son los objetivos principales de
esta disertacion.

Ciertas practicas sociales son comunes y poseen el mismo valor cultural en todas
las sociedades, una de ellas, y la mas importante de las practicas sociales, es la cocina.
Dentro de esta practica se observa como el consumo y la coccion de los alimentos
evolucionan y se transforman junto con la identidad cultural de una sociedad especifica. La
eleccion de sabores y texturas para alimentarse, y los habitos que existen alrededor de
ellos, se heredan de generacion en generacion y conforman un sistema de clasificacion
alrededor del mundo, incorporando a sus practicas de consumo la variedad de productos
alimenticios seleccionados y accesibles, de forma tal que las sociedades lo ven como algo
coherente y espontaneo. Es por ello que la cocina y los héabitos alrededor de la
alimentacion generan patrones de identidad cultural, gracias a sus elementos o

determinantes, que permiten diferenciar unas culturas de otras.

Se identifica como significado de cultura alimentaria al “conjunto de
representaciones, de creencias, conocimientos y de practicas heredadas y/o aprendidas que
estan asociadas a la alimentacion y que son compartidas por los individuos de un grupo
social determinado dentro de una cultura” (Arnaiz, 2008. p. 222). La cocina de un pais esta
ligada a sus procesos socioecondmicos y politicos, y los principales actores de dichos
procesos son sus pobladores, por ende se afirma que la cocina popular y tradicional es
creacion de ellos, y es de este aporte de donde surge la diferenciacién entre dieta y cocina,
entendiendo la primera como lo que se come para la supervivencia, mientras que cocina

hace referencia a la construccion cultural.

Dado que dentro de la practica social de la alimentacion se observan dos fendémenos
contradictorios: el primero que, como resultado del proceso de globalizacion, se observa la

homogenizacion de la alimentacion al ser los alimentos parte del flujo de mercancias y de



debates de libre comercio global en el que pierden su “biografia” o el origen de su
trayectoria; y un segundo fendmeno, donde se observan las practicas alimentarias como
una costumbre social y se sefiala a “la cocina como un marcador étnico” (Ochoa, 2009). Es
por este motivo que el tema de la investigacion se fundamentara también en los conceptos
de estandarizacion y elemento cultural dentro del &mbito de la alimentacion. A partir de
estas concepciones, aplicadas al analisis de caso y referidas al consumo alimentario, se
propondra un patron comparativo entre la identidad cultural y la estandarizacion en los
habitos alimenticios de los jovenes ecuatorianos. Con el modelo propuesto se tratara de
responder si los habitos alimenticios corresponden a un proceso de cambio o de
estandarizacion como respuesta a la globalidad o, al contrario, si éstos permanecen en la

sociedad como respuesta a su identidad cultural.

La investigacion en su primer capitulo analizara criticamente los ejes esenciales de
las teorias que guian el estudio propuesto, es decir: aquellas de globalizacién e identidad
cultural que esta directamente unida con la de localidad. La investigacion permitira asi la
aplicacion, en la practica, de las teorias de Relaciones Internacionales, en un intento de
sugerir mecanismos que puedan afirmar o negar patrones culturales de identidad en una
sociedad dentro de una tendencia hacia la mundializacion y estandarizacion alimentaria. Se
presentaran en un grupo de jovenes del Ecuador dos aspectos del proceso globalizador,
aquel marcado por la basqueda del libre comercio, el acceso infinito a la informacion, la
mejora de la economia y la libertad de escoger los productos que el consumidor prefiera; o
como un proceso que elimina las diferencias culturales y homogeniza a todas las
sociedades como mercancias de reproduccién del mismo sistema. Es en este momento
donde surge el problema de la identidad cultural, es decir, surge la duda si ésta puede verse
amenazada por el proceso de globalizacion o si, al contrario, al existir la opcion de cambiar
y que los ciudadanos escojan entre varias opciones, se puede dar el desarrollo y
fortalecimiento de esa identidad cultural.

Se puede observar como, junto con el desarrollo de la globalizacion, el proceso
normativo mundial es dirigido por las empresas transnacionales, y como son éstas las que
direccionan y organizan la alimentacion mundial, al poseer el control y dominio de las

tecnologias productivas, de mercadeo e incluso del comportamiento social. La



globalizacion alimentaria encierra a los alimentos en un mercado internacional tanto de
alimentos crudos como cocinados, generando un nuevo sistema alimentario: el “fast food”.
De forma general se puede afirmar que el sistema alimentario no se mantiene al margen del
proceso globalizador, y que este proceso incide mediante diversos mecanismos en la
conducta y el consumo alimentario. Para lograr ese propdsito econémico-comercial, la
empresa pone a disposicién del consumidor mas informacion y desarrolla mayor nimero
de alternativas posibles de eleccion, para que se ajusten tedricamente a su ingreso, gustos,
nivel educativo, ubicacion geografica y variables demogréficas. Al hablar de la
interferencia del proceso globalizador en los habitos alimenticios, no se puede dejar de
lado la influencia de los oligopolios de las diferencias existentes alrededor de la comida y
su estrecho lazo con el poder y el dinero. Esta disertacion mostrard de manera breve las
inconsistencias alrededor de la comida, los habitos alimenticios y la economia, e intentara
demostrar que son las grandes trasnacionales las que manejan los productos y lo que se

debe comer en el mundo.

Por otra parte, en el mismo capitulo, se pretende mostrar la importancia y la
representatividad que mantiene la identidad cultural dentro de los hébitos alimenticios y
coémo, incluso a pesar de los estimulos de la globalizacién, en los rituales de mayor
representatividad cultural se mantienen los habitos alimenticios y los platos tradicionales
propios de cada cultura y enfrentados al proceso global. Los habitos alimenticios son
forjados mediante el desarrollo y la adaptacion de las culturas ante diferentes
circunstancias y conductas sociales, las cuales terminan construyéndose como
determinantes de aquellos. Para ser construidos como tales, los habitos alimenticios deben
responder a una serie de preguntas: ¢qué, como, cuando, cuanto y por qué se come?;
cuando estas preguntas son respondidas se identifican los determinantes que los forman, en
esta disertacion se reconoceran como tales: fisioldgicos y psicologicos, econémicos,
ecoldgicos, culturales, y los relacionados con la urbanizacion e industrializacion. A lo
largo de este trabajo se observara cuéles de estos determinantes son los de mayor peso a la

hora de escoger los alimentos.

Las cocinas de América Latina reflejan el mestizaje cultural entre indigenas,

europeos y africanos, y posiblemente, en la actualidad, también de otros origenes. El
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consumo alimentario en la region retrata no solo su valor nutricional, sino también
significados culturales diferentes a los del mundo occidental. Aunque en esta region
también se observa de forma clara la influencia de la globalizacion dentro de los habitos
alimenticios, los gobiernos de cada pais estan desarrollando practicas legislativas para
tratar de proteger o al menos promocionar el consumo de los productos y platos locales,

como la denominacion de origen o declarar ciertos platos como patrimonio cultural.

Finalmente se observara como la globalizacién y la localidad encuentran una via de
armonizacion, al menos, dentro del area de la cocina. Esta se resumiria en la glocalizacion,
que refleja la confrontacion entre lo local, que resiste con calidad, y lo global que, en
general, implica precios mas bajos y comercializacion mundial de productos alimentarios.
Por otro lado es necesario recalcar que la glocalizacion, haciendo referencia a los
alimentos, también consiste en la capacidad de la adaptacion de productos especificos de
una region a la preparacion culinaria de un plato especifico mundial, seria entonces la
acomodacion de la materia prima propia de una region especifica a la preparacion de un

plato global.

Posteriormente la investigacion se centrara -en un segundo capitulo- en reconocer
los determinantes alimenticios que forman los patrones de alimentacion que obedecen a
mecanismos de estandarizacion o bien aquellos que definen ciertas practicas culturales
ecuatorianas; estas practicas notificaran la existencia de una sociedad ecuatoriana como tal,
en la que se comparten, entre sus miembros, los mismos valores simbélicos. En el Ecuador
mas que sefialar la existencia de una “cocina ecuatoriana” parece identificarse una cocina
que responde a la pertenencia a una clase social o al ingreso econémico en el hogar, que
permitiria 0 no la satisfaccion de las recomendaciones internacionales de ingesta diaria de
calorias y nutrientes, que dependeria, al igual que en otros paises en proceso de desarrollo
del precio de los productos que se van a consumir y la situacion econémica familiar. Se
identificard también la diversidad de cocinas ecuatorianas definidas por las condiciones
medioambientales de la region geogréafica en la que se desarrollen, y por el aislamiento
geopolitico derivado de la ausencia de vias de acceso, situaciones que permitieron la
evolucion de diferentes dindmicas sociales en cada localidad, y con ello la aparicién de

platos tradicionales propios cada region. Desde otra perspectiva en la cocina ecuatoriana se



diferencia aquella cotidiana de la de festividades. Es importante sefialar el valor tanto de
los productos que forman un plato cotidiano, como de aquellos que estructuran una
preparacion que posea jerarquia simbdlica. En la cocina tradicional ecuatoriana se observa
la herencia de varias generaciones atras, es por este motivo que los platos presentes en ella

tienen connotaciones afectivas e intereses culturales.

En la siguiente seccion se pretende estudiar los diferentes escenarios, actores y
productos que tiene la cocina en el Ecuador, para asi poder concretar un modelo de
alimentacion, tradicional o no, que represente el pasado y el presente en los ecuatorianos, y
qgue posea el mismo valor simbolico para todos. En el debate entre globalizacion o
localidad se intentard demostrar si en la dieta cotidiana existe un cambio en el que tenga
relevancia la globalizacion, una vez que los productos que oferta este proceso estan ligados
a la facilidad y rapidez de la vida moderna. Se buscard demostrar también que, en el
consumo alimentario del ecuatoriano, no ha desaparecido el consumo de cocina

tradicional, como reflejo de la identidad cultural nacional.

Para poder observar cuales han sido los cambios o los productos locales
ecuatorianos que han sido sustituidos por el consumo de platos globales, en la siguiente
seccién del segundo capitulo se procedera a observar y a comparar la produccion nacional,

la exportacion y la importacién de productos alimenticios desde y hacia el Ecuador.

Adicionalmente la disertacion pretende hacer un estudio comparativo de los
productos que componen las dos Ultimas canastas basicas del Ecuador, de 1994 y 2004, a
partir de los datos del INEC correspondientes, asi como de aquellos de la misma
institucion referidos al censo 2011 y la Encuesta a hogares y condiciones de vida. De esta
manera se observara la posible importancia de ciertos alimentos tradicionales en la dieta de
los ecuatorianos y como, al pasar los afios, el proceso de la globalizacién alter6 algunos de

los habitos alimenticios mas arraigados.

El area de estudio pretende reflejar al conjunto de la sociedad ecuatoriana, si bien
en estricto sentido corresponde a la poblacion quitefia, con especial énfasis en la sociedad

universitaria de clase media. Como instrumento metodoldgico se realizé un grupo focal



como técnica cualitativa de estudio sobre las opiniones de siete estudiantes universitarios
de sectores de clase media en la localidad urbana de Quito. La intencién del grupo focal, es
desarrollar un dialogo en donde los participantes comenten e interactien bajo diferentes
perspectivas sobre el tema focal y brinden una retroalimentacion a la disertacion. Los
resultados del andlisis del grupo focal, dada la caracteristica de su muestreo propositivo,
seran solamente utilizados como elemento guia y de respaldo a los argumentos expuestos.
Ademas se realizaron entrevistas a informantes calificados como Julio Pazos, Patricio

Moncayo, Javier Cardenas y Edgar Leon.

La disertacion se ajustara basicamente, y salvo las excepciones sefialadas, a un
modelo de investigacion documental alrededor de globalizacion, identidad cultural,
alimentacion y el valor de la alimentacion dentro de la sociedad ecuatoriana. Los

documentos analizados se sefialaran en el acépite de bibliografia.



CAPITULO 1. GLOBALIZACION Y CONSUMO ALIMENTARIO

En este capitulo se analizaran los ejes esenciales de las teorias que guian el estudio
propuesto, es decir de aquellas referidas a globalizacion e identidad cultural, relacionadas
las dos al consumo alimentario. Una vez establecidos los elementos y procesos que las
definen, se procedera a su confrontacion y al estudio de una posible via de armonizacion.
De igual forma se estableceran también los determinantes y actores que forjan los habitos
alimenticios dentro de una sociedad. Finalmente, en la tercera parte, se describird como la
globalizacion y la localidad, junto con los determinantes y actores de los habitos

alimenticios, repercuten en el consumo alimentario de América Latina.

1.1. Globalizacion e identidad cultural.

Segun Giddens (2006) y Rebato (2009) se ha interpretado la globalizacién como un
proceso relativamente nuevo y novedoso, sin embargo su estudio demuestra una larga
evolucion conforme se modificaron los factores que la forjan. Robie Robertson en su libro
“3 olas de globalizacion” (2005, p.18), sefiala que el proceso, tal como lo indica en el titulo
de su obra, se ha dado durante tres “momentos olas”: “la primera a partir de 1500, la cual
tuvo por eje la globalizacion del comercio regional; la segunda, de 1800 en adelante, tuvo
su impetu en la industrializacion; la tercera fue el resultado de la construccion de un nuevo
orden mundial a partir de 1945”. Si bien la presente investigacion no pretende relatar la

cronologia de la globalizacién, es importante conocer su dimension histérica y social.

Si aceptamos el criterio de Robertson, las “olas” de globalizacion surgen a partir de
momentos criticos globales (expansion del territorio conocido, desarrollo tecnolégico e
industrial, crisis de postguerra) que inducen una posterior interaccion mundial a través del
comercio: durante los procesos posteriores a €sos momentos se produce la difusién e
imposicion internacional de los patrones de consumo y, muchas veces, de la tecnologia de
los paises hegemonicos. En el dltimo cuarto del siglo XX el proceso gira alrededor del

fortalecimiento, auge y liderazgo de las empresas transnacionales que controlan la



tecnologia, la apertura econdémica, y los modelos y direccion del libre comercio,
desarrollando asi la idea y el concepto actual de globalizacion.

Es evidente que en los altimos quince afios la palabra “globalizacion” ha sido un
término de moda, con multiples usos e interpretaciones. Con ella se ha tratado de
identificar procesos de intercambio masivos y de creacién de un “solo mundo”. La Real
Academia de la Lengua Espafiola (2002, p.771) define globalizacion como: “la tendencia
de los mercados y las empresas a extenderse, alcanzando una dimension mundial que
sobrepasa las fronteras nacionales”. Palmer (2006, s.p.) conceptia la globalizacién como la
“disminucion o eliminacion de las restricciones impuestas por el Estado sobre el
intercambio voluntario a través de las fronteras, y al cada vez mas integrado y complejo
sistema mundial de intercambio y produccion que ha surgido como resultado de la
eliminacion de dichas restricciones estatales sobre el comercio voluntario a traves de las
fronteras”. En este sentido Bayardo (2003, p. 14) afirma que la palabra globalizacion
“corresponde a un proceso de concentracion y centralizacion del capital donde adquiere
mayor fuerza e invade ciudades, naciones y continentes, formas de trabajo y de vida,
modos de ser y de pensar, producciones culturales y formas de imaginar”, ya que conlleva,
de acuerdo al autor, la perceptible pérdida de fronteras del quehacer cotidiano en sus
distintas dimensiones. La globalidad rompe con el concepto de estado-nacion y sociedad
nacional, siendo el espacio actual donde se forman redes de nuevas relaciones de poder y
competitividad entre unidades y actores -incluso del mismo estado nacion- y también de
elementos de identidad, espacios, situaciones y procesos sociales transnacionales. Asi el
proceso de globalizacion, tal y como lo vemos en la actualidad, incluye una serie de
transformaciones sociales y politicas en la economia mundial que limitan el rol de los
Estados como actores centrales del desarrollo nacional. La percepcion actual es que el
proceso global es normado por reglas supranacionales definidas por empresas
transnacionales que, al estar direccionadas al lucro y acumulacion del capital, establecen

como prioridad la obtencidn de ganancias, de ser posible en el corto plazo.

La globalizacion es observada también como un proceso que, ademas de incluir el
libre comercio de mercancias y servicios, genera un sentido de desamparo y falta de

aplicacion de las normas sociales. Ortiz, en su libro “Mundializacion y cultura” (2004),
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afirma que a pesar que la mundializacion a primera vista tiende a alejar las
particularidades, aquella referida a la cultura se revela a través de lo cotidiano y por ello
en las simples précticas sociales se pueden visualizar procesos que podrian definirse como
de “mundializacion de la cultura”. De igual forma el mismo autor diferencia globalizacion
de mundializacion, afirmando que el término globalizacién hace referencia a los
movimientos econdmicos, mientras que el segundo se refiere a la cultura, en donde la
categoria “mundo” estd en constante dialogo con el movimiento de la globalizacion y el
universo simbdlico de la cultura global. Siguiendo el analisis que realiza el mismo autor
sobre la construccion de la cultura, se afirma que el movimiento econdémico o el sistema
mundo no estan totalmente desligados del nacimiento de la cultura global, ya que la
construccion teorica del capitalismo concede a la civilizacion el intercambio material
internacional, donde los habitos culturales acenttan la movilidad mercantil. En este sentido
se puede sefialar que, aunque este autor marque la diferencia entre globalizacion y
mundializacion bajo parametros de economia y cultura, los dos términos —mundializacion

y globalizacion- hablan de procesos generalizadores de un sistema global.

Los defensores del proceso de globalizacion como Palmer (2006), Ortiz (2004) y
Simmel (1990) sefialan los posibles beneficios econdémicos, sociales y politicos que
podrian resultar de él: multiplicacion sin limite de los flujos de bienes, servicios y factores
de produccion que se darian sin barreras y eliminando distancias, y que podrian,
eventualmente, elevar el nivel econdmico de los paises al permitir el ingreso de sus
productos a un mercado mundial en una escala de supuesta igualdad. Para la cultura
eurocentrista, base del capitalismo, el desarrollo del comercio mundial se entiende como
sinénimo de civilizacién y aun propone que fueron la libertad de comercio, su dinamismo
y un supuesto mecanismo de equidad los elementos que permitieron equiparar a los
hombres y desarrollar la préctica y teoria de la igualdad proclamada en los derechos
humanos. Esta reflexion, sin embargo, olvida la realidad de las asimetrias e inequidades en

las relaciones comerciales, tanto entre individuos como entre naciones.

Las teorias globalizadoras y antiglobalizadoras terminan por plantear un debate en

su relacién con la identidad cultural: ¢la globalizacion suprime esa identidad?, o bien ¢la
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identidad cultural presente en una localidad predomina sobre el proceso globalizador? La

posible respuesta al dilema requiere del estudio de algunos elementos conceptuales.

Identidad cultural se conceptiia como el conjunto de préacticas sociales realizadas
por un grupo determinado, mediante las cuales un individuo se reconoce como
perteneciente a esa cultura (Garrido 2009). De acuerdo a las propuestas de Simmel o
Cowen (citados en Palmer 2006) la globalizacion -que conlleva el tedrico acceso a
diversidad de practicas y productos- genera mayores oportunidades de afirmacion de la
identidad y en ultimo término de individualizacion, al permitir la opcion de escoger
practicas con las que el individuo se identifica y de rechazar aquellas que no considera

elementos culturales propios, diferenciandose de ellos.

Segun la UNESCO (www.unesco.org) cultura es “el conjunto de saberes, creencias
y pautas de conducta de un grupo social que abarca distintas formas y expresiones de una
sociedad determinada. Por lo tanto las costumbres, las practicas, las maneras de ser, los
rituales, los tipos de vestimenta y las normas de comportamiento son aspectos incluidos en
la cultura”. Por otra parte la cultura produce bienes y servicios que pueden ser
comercializados siguiendo las normas estatales o privadas del mercado. Asi la
globalizacion, al permitir una expansion comercial de ambito mundial de elementos
culturales de diverso origen, conlleva la presencia de multiples culturas en el mismo
espacio permitiendo por este mecanismo y como ya se indico, una clara diferenciacion
entre ellas, y posibilitando -en la teoria- su individualizacién, su reafirmaciéon y su

persistencia aun en el proceso globalizador.

1.1.1. Alimentacion dentro de la globalizacion.

Varios pensadores de sociologia como Luhmann (1996) o Bourdieu (1979) afirman
que el ser humano se construye como tal a partir de las diferencias o similitudes ante las
demas personas. Sin embargo, afirman que para que un ser humano se reconozca como
perteneciente a una sociedad debe realizar las mismas practicas como: danzar, realizar los

mismos rituales sean religiosos o0 no, comer; y estas deben tener el mismo valor personal
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que para el resto de individuos que forman dicha sociedad. Una de las préacticas sociales de
mayor importancia es la alimentacién. Arnaiz (2008) establece el concepto de cultura
alimentaria como “conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de
practicas heredadas y/o aprendidas que estan asociadas a la alimentacion y que son
compartidas por los individuos de un grupo social determinado dentro de una cultura” (p.
222). Este conjunto entonces no puede ser separado de la relacion estructural social. En
cuanto a las practicas alimentarias, como parte de la cultura y segin la misma autora, se
observan dos fendmenos contradictorios: el primero es que, como resultado del proceso de
globalizacidn, se observa la homogenizacion de la alimentacién, al ser los alimentos parte
del flujo de mercancias y de debates de libre comercio global en el que pierden su
“biografia” o el origen de su trayectoria; y un segundo fendmeno, donde se observa las
practicas alimentarias como una costumbre social, donde se sefiala “la cocina como un
marcador étnico” (Rebato, 2009). Las practicas alimentarias guardan estrecha relacion con
los habitos de alimentacion, éstos Gltimos se estructuran y pueden cambiar por diversos
factores, tales como el tipo de sociedad (urbana, rural, industrializada o no) y la
importancia relativa del consumo de alimentos fuera del hogar, entre otros. Por
consiguiente la manera de comer, las practicas y habitos alimentarios, se articulan en la

cultura alimentaria.

Al momento se debate si la alimentacion ha sido o no uno de los procesos envueltos
en la globalizacion. Fritscher (2002, p.70.), por ejemplo, afirma que los habitos
alimenticios son un elemento de la identidad cultural, ya que “se observa una fuerte
predisposicion de la poblacion al consumo de productos especificos y locales, vinculados
con su cultura e identidad”. Por otra parte Rebato (2009) sefiala que dentro de la
antropologia si se debe considerar a la industrializacion alimentaria como una actividad de
la agenda de la globalizacion, ya que ofrece al consumidor una eleccion casi infinita de
alimentos procedentes de otros origenes y paises. La globalizacion alimentaria segun
Contreras (2005) posee dos caracteristicas: una hace referencia al creciente trafico de
mercancias tanto de materia prima como de alimentos preparados para consumir; y la
segunda a la multitud de procesos involucrados en su consumo, que se generalizaria en

todas las regiones.
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Bajo la categorizacion de Contreras (2005) es necesario recalcar la diferencia que
existe entre habitos e industria de alimentacion. Los habitos se relacionan con la identidad
cultural de los individuos que, desarrollada en un espacio geografico determinado,
establece un nexo entre los productos consumidos y la localidad de origen. La industria
alimentaria, como resultado del desarrollo de la tecnologia agricola y fuertemente
influenciada por la globalizacion y la homogenizacién facilitadas por el libre mercado de
alimentos, se aleja cada vez mas de lo estrictamente agricola, borrando con ello la unién
entre el producto y su localidad de origen. De igual forma Fritscher (2002) asegura que la
industria alimentaria, ubicada en la mayoria de casos en paises desarrollados, es una
industria global que resulté de las facilidades, cambios y modificaciones de los procesos
agricolas y de cosecha consecuentes a la aplicacion de nuevas tecnologias a los productos
primarios, como aquellas que modifican los tiempos de cultivo, la durabilidad y
conservacién de los productos, o la facilidad de acceso a nuevos mercados gracias al
desarrollo de mejores y mas eficientes formas de comunicacion e incremento de la

velocidad y facilidad en su transporte.

En el contexto general se puede afirmar que el sistema alimentario no se mantiene
al margen del proceso globalizador, y que este proceso incide mediante diversos
mecanismos en la conducta y consumo alimentario. Un analisis somero demuestra que el
consumo Yy el mercado de alimentos han evolucionado segun los acontecimientos globales
coincidentes con las “olas” de la globalizacion. Recordando a Robertson (2005) la primera
“ola” de globalizacion se dio en 1500. Alrededor de ese afio, segun Rojas (1995), las
expediciones de Colon y posteriores introdujeron a América diversas variedades de
especies europeas, asiaticas y algunas africanas, consideradas alimentos para la especie
humana y de uso en Europa. En 1577, segun Lopez (1991), se registrd la comercializacion
primaria de productos americanos a Europa como: el maiz, la papa, el tomate, el cacao v el
mani; y como fuente de proteina animal, el pavo. Se podria deducir que estos procesos
constituyen la primera “ola” de globalizacion alimentaria de productos de consumo

cotidiano y frecuente en dos espacios geograficos diferentes: Europa y América.
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Tabla 1. Alimentos segin su procedencia con fechas probables

transcontinental.

de intercambio

Desde Europa a
América (1500) *

Desde América a
Europa (1577)

ANIMALES

Vacas

Pavo

Ovejas

Cerdos

Gallinas

Desde Europa a
América (1500)

Desde América a
Europa (1577)

GRANOS

Arvejas

Maiz

Habas

Mani

Garbanzos

Lentejas

CEREALES Y
TUBERCULOS

Trigo

Papa

Arroz

Cebada

Avena

Centeno

FRUTAS

Claudia

Aguacate

Duraznos

Cacao

Higos

Tomate

Mandarinas

Mangos

Manzanas

Naranjas

Peras

Platanos

Pifnas

Sandias

Uvas

VERDURAS

Acelgas

Ajos

Berenjenas

Cebollas

Coles

Espinacas

Lechugas

Pepinillos

Rabanos

Remolachas

Zanahorias

*Algunos de los productos mencionados son originarios de Asia y Africa pero

fueron introducidos desde Europa a Ameérica, por ejemplo, el arroz, el trigo y el mango.

Fuente: Kingman, E; Cuvi, N. (2009). EI molino y los panaderos. Cultura popular

e historia industrial de Quito. Ldpez, J. (1993). De papa a patata. La difusion espafiola del

tubérculo andino. Rojas, L.(1995). Aportes alimenticios del viejo al nuevo mundo. Estrella,

E. (1998) El pan de América.

Elaboracion: Propia.
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Siguiendo la pauta propuesta por Robertson (2005) para el momento de la segunda
ola de globalizacion, de 1800, se puede afirmar que junto con el desarrollo del proceso de
industrializacion que la caracterizd, se observan progresos técnicos y cientificos que
impactan en la estructura productiva y en la organizacion social. La tecnificacion resultante
de la fusion de estos procesos increment6d considerablemente la produccién agricola. La
tierra dejo de ser la fuente fundamental de la riqueza al ser reemplazada por el comercio,
sobre todo de caracter internacional. Se produjeron importantes avances en la produccion
industrial y manufacturera. Estos hechos se reflejaron también en la produccion
alimentaria: se abandon6 la produccion agricola de auto subsistencia para forjar aquella de
obtencion de comestibles a gran escala. La mayor produccion de alimentos resulta del
desarrollo biotecnologico y de la expansion de la frontera agricola, con periodos de cultivo
mas cortos, mayor rendimiento y productividad, y posiblemente con resultados mas
saludables en la poblacion. De igual forma se observa en ese periodo el nacimiento y forja
de una nueva dieta que incorpora productos obtenidos del comercio internacional. Un
ejemplo lo demuestra: segin Marcy Norton (2008), dentro de los menus de las fondas
espafolas de 1816 se consideraba al chocolate —elaborado a partir del cacao, producto

nativo de América- como oferta bésica en ellas.

Finalmente la tercera “ola”, segin el mismo autor, abarca el lapso de 1945 a la
actualidad. En él se desarrolla un orden mundial que controla la economia y el comercio, y
nacen las empresas trasnacionales que, a través de estudios de mercadeo, analizan donde y
con qué productos establecerse. A través del libre movimiento de productos y marcas —las
cuales al ser patentadas son las mismas para todo el mundo- la globalizacion, patrocinada e
impulsada por las transnacionales, crea una cultura global que resulta de la imposicion de

valores que se identifican y promocionan como universales o, cuando menos, “globales”.

En el contexto de estos procesos la apertura comercial y econémica del mercado
alimenticio, sefiala las diferentes etapas y obstaculos que los productores deben superar
para llegar a la mesa del individuo o su familia y desarrollar un determinado habito de
consumo. Resultan aleccionadores procesos paradigmaticos: el de la cadena McDonald’s,
el del tomate de arbol ecuatoriano y el de los Ceviches de la Rumifiahui. McDonald’s,

fundada en 1948 habia vendido 100 millones de hamburguesas diez afios mas tarde en el
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mercado de EEUU, momento en el que decide patentar la franquicia y desarrollar procesos
para la produccidon de sus propios ingredientes; este hecho, junto con la imagen de calidad,
cantidad y preferencia en el mercado norteamericano, le permitiéo evolucionar como
empresa transnacional, ampliando su mercado con sentido geografico global v,
posteriormente incrementar su oferta a diversos comestibles (como papas fritas y nuggets)
para acoplarse a la demanda mundial y terminar por incorporarse a una propuesta de “dieta
mundial” (www.mcdonalds.com). Por otro lado, y haciendo referencia a la industria
ecuatoriana, se puede estudiar la evolucion del mercado de tomate de arbol ecuatoriano
como paradigma antagénico: a pesar de su demanda internacional entre 1998 y 2000 las
exportaciones cayeron en forma significativa y, ain mas, la importacion de fruta
colombiana al pais se incrementd hasta un volumen mayor en cinco veces la produccion
nacional (Maldonado, Pauta, Romero, Mufoz; 2009). En este caso los procesos
productivos y de mercadeo no permitieron, a esas fechas, la expansion del mercado de
tomate de arbol ni la incorporacién a un modelo de alimentacion mas alla de la localidad.
Una evolucién diferente ha tenido la franquicia de Los Ceviches de la Rumifiahui, en
proceso de expansion en Colombia, y con moderado éxito en la introduccion del consumo
de su producto en la dieta de los habitantes de algunas ciudades colombianas (Mélendez,
2012).

En el proceso de globalizaciéon actual se han incrementado las expectativas de
consumo, a pesar de que éstas varien entre regiones o clases sociales. ElI consumo
alimentario global hace referencia también a la multitud de procesos que se realizan en
todas las regiones del mundo y en cualquier empresa alimentaria. Con el exceso de
informacidn existente sobre nutricion, las variaciones en el consumo alimentario, y la cada
vez mas extensa oferta de tipos de comida, se ha generado la idea de que el comer es
decision personal, ocultando el hecho de que son las grandes trasnacionales las que poseen
la capacidad y el control de los mecanismos para establecer reglas y pautas derivadas del
dominio sobre las tecnologias productivas, de mercadeo y de psicologia social. El
individuo pasa a constituir una unidad econdémica de la que se espera la maximizacion de
beneficios al ingerir un producto alimenticio. Para lograr ese propésito econémico-

comercial, la empresa pone a disposicion del consumidor méas informacion y desarrolla
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mayor numero de alternativas posibles de eleccion, para que se ajusten a su ingreso,

gustos, nivel educativo, ubicacion geografica y variables demograficas.

Cuando se habla de consumo alimentario global es necesario enfatizar tres factores

esenciales para su existencia:

. Amplia disponibilidad de materias primas alimentarias en el mundo,
. Extension del campo del comercio alimentario, y
. Presencia de “nuevos alimentos” -realmente nuevas formas de

preparaciones alimenticias- cuya difusion es respaldada e impulsada por campafias de

mercadeo.

Estas circunstancias —y otras que analizaremos- permitirian la implantacion de una
“dieta mundial”. El desarrollo de tecnologias agricolas, con la posibilidad de producir
materias primas en ecosistemas diferentes a los de origen por alteracion inducida de las
condiciones de suelo o clima, o por la modificacion de las caracteristicas genéticas de los
productos, concluye en una disponibilidad casi universal de una variedad de productos
utilizados como materias primas en la elaboracion de alimentos. Por otra parte se considera
que el comercio de alimentos es uno de los sectores mas abiertos y de mayor aceptacion
universal, es decir, cada vez la poblacion mundial acepta con mayor facilidad el consumo
de productos no nativos y extranjeros. Es importante sefialar que el mercado
agroalimentario mundial no es un mercado bajo control de las pequefias 0 medianas
empresas 0 paises poco desarrollados, sino de las grandes empresas de la agroindustria y
de los paises en las que se ubican sus principales sedes de capital. Otro de los puntos de
origen y evolucién de un consumo alimentario global es la presencia de los considerados
“nuevos alimentos” cuya difusion, respaldada por fuertes y direccionadas campafas de
publicidad, es una de las estrategias de crecimiento y expansion de las grandes marcas

mundiales de alimentacion.
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1.1.2. Globalizacién y “dieta mundial”.

En la conceptualizacion de una “dieta mundial” las primeras palabras que surgen
son las de “Fast Food”, “Cocalizacion” o “McDonalizacion”. Estas tesis sugieren que la
comida rapida se ha apoderado de los lugares colectivos de alimentacion (restaurantes y
otros) y de las diferentes précticas culturales, homogenizando y generando el consumo de
las mismas gaseosas o hamburguesas en todo el mundo, por la participacion de las
trasnacionales y los procesos de comercializacion de los alimentos. Desde esta perspectiva
todos los individuos del mundo son vistos como consumidores o0 potenciales consumidores,
ello implica la adaptacion de nuevos roles donde el consumidor es el cliente y el sistema

alimentario es el mercado global.

Por otra parte, el “Fast food” -al ser un conjunto de mercancias con elevada
demanda- tiene precios menores y con ello su consumo podria resultar mas practico para el
comprador que cubre sus necesidades biologicas de alimentacion a precios bajos y
competitivos y obtiene ademas mayor disponibilidad de un tiempo cada vez mas escaso.
Raj Patel en su libro “Stuffed and Starved. From farm to fork, the hidden Battle for the
World food system” (2008), afirma que el espacio fisico en el cual se puede encontrar la
mayoria de la variedad de la produccion alimentaria global -sin desplazamiento del
potencial consumidor- es el supermercado. Supermercados que ademas tienen la capacidad
de negociar precios bajos con los proveedores y los transportes, ofertando entonces al
cliente un tedrico valor afiadido de ahorro del dialogo entre costo y precio, oferta y
demanda. La “supermercadizacion” asimismo contribuye a la idea de libertad que brinda la
globalizacion: es el consumidor o cliente el que tiene la libertad de escoger por si mismo el
producto deseado, estrategia y creencia que -segun Patel- estimula un mayor consumo. De
igual forma, para este autor, el supermercado es el ambiente fisico de un sistema de
mercadeo cuyo funcionamiento obedece a una planificacion estratégica que busca generar

la mayor cantidad de consumo.

En el proceso de difusion y expansion del consumo alimentario global es basica la
promocion del supuesto alto nivel tecnoldgico que en referencia a la calidad, higiene,

inocuidad y perdurabilidad poseen estos “nuevos productos”, caracteristicas que se

18



promocionan como resultantes de los severos controles que deben superar esos productos
para ser comercializados. Sin embargo, en la actualidad y desde criterios técnicos, estos
“nuevos productos” estan siendo cuestionados por la sociedad. La evidencia sugiere que, a
largo plazo, asegurar la posibilidad de encontrar en cualquier pais del mundo los mismos
productos durante todo el afio conlleva la pérdida de su naturalidad, la posible necesidad de
su tratamiento con elementos quimicos para mejorar su aspecto y perdurabilidad durante
viajes de miles de kilometros, y el desarrollo de formas transgénicas de algunos de ellos,

con resultados sobre la especie humana desconocidos hasta ahora.

El supuesto promocional de que la globalizacion alimentaria determina un patrén
de alimentacion mas saludable, en cuanto asegura el acceso a los alimentos y a un manejo
higiénico més adecuado, enfrenta la realidad de riesgo alimentario identificado con
modificacion de la naturaleza de los alimentos o con una promocién sesgada de esos
productos en la que se ocultan las caracteristicas negativas de los comestibles ofertados. La
identificacion de estos riesgos es el motivo del boom de los productos organicos en el
momento actual, que se perciben asociados con la obtencion de mejores niveles de salud,
amenazada por la percepcion social de riesgo alimentario derivado de los procesos de
pérdida de la naturalidad, tratamiento quimico o uso de transgénicos. Por otra parte, y
haciendo referencia al debate planteado entre globalizacién y localidad, los productos
organicos son productos en su mayoria de obtencion local, es decir que son elementos
producidos al menos en el mismo pais, que por ello conservan sus periodos naturales de
cosecha y consumo, y permiten la persistencia de la tradicion agricola y alimentaria. Es de
esta manera que en este agresivo ciclo de la globalizacion los productos locales recobran

vigencia en algunos aspectos.

Aunque se entienda como una repeticion, otra de las caracteristicas que se asocia
con la globalizacion alimentaria en la Ultima etapa del proceso es el supuesto de que “al ser
global debe asegurar una alimentacion globalizada”, es decir que obtendria que todas las
personas “tengan la capacidad fisica, social, y econdmica para alimentarse con los
suficientes, seguros y nutritivos alimentos para tener una vida sana” (www.fao.org). Este
es un concepto de seguridad alimentaria. Sin embargo, el supuesto es falso. Mientras las

grandes cadenas trasnacionales de alimentos crecen cada vez mas, es mayor la bipolaridad
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y contradiccion entre gente que come mas de lo necesario y aquellos que, al contrario,
mueren de hambre. Raj Patel (2008) sefiala que en el momento actual, cuando se producen
mas alimentos que nunca antes en la historia de la humanidad, una persona de cada diez

padece hambre.

Esa realidad y sus posibles soluciones determinan uno de los debates principales
entre la ONU y la OMC. La ONU defiende el derecho humano a la alimentacion adecuada
desarrollando sistemas nacionales de alimentacion mediante la inversion en agricultura y
en pequenos agricultores nacionales, propuesta con evidentes limitaciones en la OMC. La
OMC sostiene que los gobiernos deben desarrollar politicas de seguridad alimentaria sin
dejar de lado sus obligaciones internacionales, e invalida la limitacion del comercio
internacional como método para la obtencion de objetivos nacionales de seguridad
alimentaria. Existe sin embargo acuerdo entre la propuesta OMC y la mayoria de los
expertos de la ONU sobre el papel del comercio internacional como parte de las soluciones
para lograr la seguridad alimentaria. Este debate entre las dos organizaciones mundiales
plantea, desde otra perspectiva, la controversia entre lo local y lo global. Se enfatizan en
dos aspectos: la influencia de las empresas trasnacionales alimentarias que contindan
agrandando su poder al mantener precios bajos a costa de una alimentacién desequilibrada
pero barata, en un proceso que incrementa la desigualdad social; y la necesidad de poder y
ganancia de los Estados, que no dejan de exportar sus alimentos por brindar seguridad
alimentaria a sus pobres, en un proceso que, como el de las transnacionales, aumenta la

inequidad social.

En el momento actual no se debe afirmar si en el debate planteado entre
globalizacion o localidad existe algun triunfador, ya que tampoco es del todo correcto
emitir juicios de valor ante estos dos términos. Sin embargo es necesario explicar que, en
un mundo que se caracteriza por la multiplicidad de opciones, no ha sido necesario
renunciar a ninguna de ellas ya que se han fusionado. El tedrico principal de esta idea es
Roland Robertson (1993). El afirma que del constante debate entre globalizacion y
localizacion, nace la “glocalizacién” como concepto que tiende a asociar la globalizacion
como superacién de lo local, y la localidad con el nacionalismo radical. Robertson sugiere

que estas dos afirmaciones, al abandonar sus primitivos puntos de origen, permiten el
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nacimiento y desarrollo del nuevo concepto de glocalizacion. El tedrico considera que no
se debe olvidar que el sentido de lo local naci6 a partir del reconocimiento de lo translocal,
es decir, segun Robertson, los conceptos de etnicidad o nacionalidad (local) fueron
generados a partir de la teoria de la globalizacion como valor contrapuesto. La idea de
glocalizacion nacié en Japdn alrededor de los afios 80 (Robertson, 1993), como propuesta
de adaptacion de técnicas agrarias presentes en las condiciones locales para cubrir la
demanda del negocio internacional. Asi, en términos comerciales, la glocalizacion hace
referencia a la adaptacion de bienes y servicios globales hacia mercados locales, se puede
afirmar entonces que con la glocalizacion se desarrolla la diversidad local en la

negociacion global.

Desde otra vision, y a criterio de Alicia Langreo (2005), dentro del sistema
alimentario global y a consecuencia de la mezcla continua de los procesos de la
globalizacién, de los altos niveles de tecnologia alimentaria, del valor sentimental de lo
local y de su identificacion con “lo sano”, ha surgido la “glocalizacion”. Esta se resumiria,
de acuerdo a la autora, en la confrontacion entre lo local, que resiste con calidad, y lo
global que, en general, implica precios mas bajos y comercializacion mundial de productos
alimentarios. Por otro lado es necesario recalcar que la glocalizacion, haciendo referencia a
los alimentos, también consiste en la capacidad de la adaptacion de productos especificos
de una region a la preparacion culinaria de un plato especifico mundial, seria entonces la
adecuacion de la materia prima propia de una region especifica como ingrediente para la
preparacion de un plato global (la incorporacién de maiz, en forma de choclo como
ingrediente de pizzas, por ejemplo). La misma autora afirma que la fusion entre globalidad
y localidad en el consumo alimentario es posible gracias a los movimientos migratorios de
personas, que elaboran preparaciones nativas de su lugar de origen con la materia prima

disponible en la regién o pais de acogida.

Es asi como se puede afirmar que con los procesos de globalizacion la alimentacion
no ha eliminado su fuerza de identidad, a pesar de ser una cambiante practica social, y que
el consumo alimentario mantiene su localidad, aunque se haya visto alterado por los

procesos de la globalizacion.
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1.2. Factores y actores en las tendencias del consumo alimentario.

La ultima mitad de la década se ha caracterizado por mantener un sistema
capitalista trasnacional y de especializacion de trabajo por regiones o zonas del mundo
(areas de industrializacion de productos de alta tecnologia, de consumo, de materias
primas), ademas de procesos de macro industrializacion, sobre todo de los paises
desarrollados, que ocasionan alteraciones climaticas y geograficas en todo el orbe, como el
proceso de calentamiento global o el efecto invernadero. Los hechos determinan que a
nivel de las grandes ciudades se den, ademéas de cambios fisicos, también cambios en la
disponibilidad de alimentos y en sus formas de preparacion, la mayoria de ellos
relacionados con el desarrollo de las nuevas relaciones econdmicas internacionales y las
relaciones de produccion y trabajo en las sociedades locales. Igualmente, junto con el
desarrollo de la globalizacion, los conceptos sociales de libertad de eleccion y prestigio

social determinan nuevas formas de alimentacion.

1.2.1. Determinantes de los habitos alimenticios.

El sistema de conductas socialmente adquiridas en relacién con la alimentacion,
gue son puestas en practica por los individuos pertenecientes a un contexto social
especifico, construyen los habitos alimenticios. En los seres humanos, como seres sociales,
los habitos alimenticios se forman casi desde el nacimiento, ya que estas conductas son
aprendidas y aprehendidas de los habitos de las personas que rodean al nifio. La influencia
de los padres en los habitos alimenticios disminuye al mismo tiempo que se da el proceso
de crecimiento y desarrollo de la autonomia del infante, momento en el que intervienen
diversos factores que los determinan, como la influencia de otras personas a su alrededor,
la de los medios de comunicacion a los que tenga acceso y las modas que imperen en su

medio.

Los hébitos alimenticios, en forma generalizada, encierran tres practicas: la primera
es la forma en la que se nutre la persona, relacionada mayoritariamente con los recursos

locales; la segunda, son los productos consumidos, que se corresponde con las formas de
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comercializacion -con el exterior 0 no-; y la tercera, es la manera de cocinarlos, conectada

con las practicas culturales del contexto socioeconémico (Huber, 2002).

Los factores identificados como determinantes de los habitos alimenticios giran
alrededor de cuatro preguntas: ¢qué, como, cuando y por qué se come? Esos factores que
determinan los habitos alimentarios y que responden a estas preguntas son: determinantes
fisiolégicos y psicoldgicos, econdmicos, ecoldgicos, culturales, y los relacionados con la
urbanizacion e industrializacion. A continuacion se procederd a mencionar y explicar cada

uno de estos determinantes para la formacion de los habitos alimenticios.

La alimentacion y los habitos referidos a ella son elementos que permiten la
construccion fisiologica del individuo, pero también las capacidades bioldgicas determinan
la posibilidad de asimilacion nutricional de los alimentos. Podria aceptarse asi, en una
primera instancia, que la fisiologia determinaria los habitos alimenticios que permiten la
supervivencia del individuo y de la especie. Sin embargo el ser humano adquiere patrones
de conducta en los que, a los determinantes fisioldgicos se afiaden aquellos dependientes
de factores psicolégicos. El desarrollo de los habitos alimenticios en el ser humano
entonces es motivado por diferentes estimulos referidos a su ser bioldgico. Estos, algunos
instintivos y otros conscientes, rigen la seleccion alimentaria: algunas respuestas a lo
ingerido determinan la sensacion de bienestar fisico mientras otras no, y esas respuestas
pueden variar conforme se modifica la situacion fisiologica personal dependiente, por
ejemplo, de la edad. Por otra parte, la informacion y el conocimiento pueden inducir la
eleccion de los tipos y cantidad apropiada de los alimentos en concordancia con la
situacion especifica del individuo y ciertas experiencias sensoriales y el contexto en el que
se produjeron, y pueden provocar la sensacion de gusto a ciertos productos y su

preferencia, y la repulsion a otros.

Haciendo referencia a Guerrero y Luengo (2005), bajo esta construccion individual
de los hébitos alimenticios, los cambios a los que podrian someterse por cualquier factor
repercutirdn de forma impactante en el individuo. Resaltando el valor que tienen los
factores psicologicos en los procesos de modificacion de las creencias y patrones de

alimentacion: los cambios afectivos se ven reflejados en las conductas alimentarias de los
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individuos y, en un mecanismo de retroalimentacion, los cambios en los patrones
alimenticios se reflejan en los procesos afectivos. De igual forma un factor que podria
afectar la psiquis del individuo y con ello su comportamiento alimentario, es la religion
que practica un individuo, una vez que algunas creencias, al imponer restricciones
alrededor del consumo de cierto tipo de alimentos, han privado a través de los siglos a
algunos pueblos de alimentos considerados tabues, dando lugar a diferencias nutricionales
generalizadas y aun ciertos comportamientos bioldgicos epigenéticos (es decir cambios
heredables determinados por situaciones medio ambientales) en la respuesta a productos
alimentarios. Por otra parte, en muchas regiones las festividades religiosas contribuyen de
modo importante a compensar o cambiar los habitos de alimentacion en forma temporal o

ciclica.

En el momento siguiente de consideracion de los determinantes en los habitos
alimenticios, es necesario sefialar que los elementos culturales definen la superestructura
ideologica de wuna sociedad y, como tales, matizan diversas expresiones del
comportamiento social e individual, incluidos los patrones de alimentacion. Los habitos
alimenticios son un aspecto arraigado en las culturas, por su caracter hereditario
transmitido de generacién en generacion y por su capacidad de reproduccion de la
sociedad. EIl desarrollo del gusto o el rechazo por los alimentos, y de los habitos de su
consumo, se rigen bajo la actitud psicosocial familiar. Dentro de una sociedad se pueden
interrelacionar varios elementos que afectan de una manera u otra su formacion cultural,
tales son la religion, el modo productivo, la clase social, el nivel educativo, y los mitos y

creencias presentes en ella.

Uno de los factores culturales que mas orientan los habitos alimentarios es la
tradicion (Gonzales 2008), la cual basicamente se construye desde las experiencias que ha
tenido una sociedad y cuyos efectos -beneficiosos 0 no para esa sociedad- se transmiten
entre generaciones; sin embargo, la cultura adoptada por la clase social dominante ha sido,
en la mayoria de veces, determinante en el comportamiento del resto de la sociedad, al
asociar en forma general estos modelos de alimentacion con el prestigio familiar o
individual y considerarlos procedimientos para marcar, mantener o desarrollar el status

social. Otro de los factores que determinan los habitos alimentarios segun la cultura lo
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constituye la aceptacion de determinadas practicas positivas como los rituales, o negativas
como los tabules (Contreras, 2005); por los que ciertas creencias limitan el uso de alimentos
considerados prohibidos para el individuo o para la situacion particular que atraviesa en un
momento determinado (por ejemplo, y para la creencia popular de la sierra centro del pais,
el consumo de alimentos “inconosos” como la carne de cerdo en periodos post-
quirdrgicos). Por otra parte el nivel educativo influye en las practicas alimentarias dentro
de lo cultural: se ha observado que esas practicas varian, en algunas regiones, segun el
grado de escolaridad -y de educacion nutricional- de las personas y familias. La
escolaridad y su resultado final de variacion de las formas de trabajo, modifican no solo los
productos utilizados como alimentos sino también el horario de las comidas, los métodos
de preparacion, almacenamiento y el acceso a ellos. La consideracion sistematica de estos
puntos concluye en la afirmacion que los factores culturales pueden ser determinantes de
los habitos alimenticios y que estos factores pueden ser influenciados por la educacion, la
religion, la ideologia y las creencias del individuo.

El entorno ecologico, referido a la ubicacion geografica de sociedades especificas
es, evidentemente, otro de los determinantes de los habitos alimenticios. Los individuos
gue conforman las sociedades viven de los alimentos que producen, su variedad y cantidad
varia segun la calidad de sus tierras, el clima, el suministro de agua y su ubicacién
geografica, estas variables determinan la presencia de unas especies y la ausencia de otras.
Asi la influencia del entorno ecologico define los productos a ser consumidos en un area
determinada, sobretodo en etapas tempranas de evolucion social y, en sociedades
modernas, en grupos que mantienen cierto grado de aislamiento. Es necesario en este punto
sefialar un hecho: en sociedades de elevado desarrollo tecnolégico e industrial los cambios
de estacion, que en un principio producian modificaciones en la dieta en etapas previas de

desarrollo, han desaparecido como elementos modificadores de los habitos alimenticios.

En la actualidad el habitat ecologico conserva su importancia en la definicion de los
habitos alimenticios al establecer la mayor o menor cantidad de espacio fértil y la
capacidad productiva de elementos —nativos 0 no- que se podrian utilizar como alimentos
en la sociedad que ocupa ese entorno. Este razonamiento justifica que en el momento

actual, a traves de camparias de diverso tono, se trate de generar conocimiento para la
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conservacion y manejo sustentable de los ecosistemas vinculados con el desarrollo
regional. Por otra parte, la ubicacion geogréafica de una sociedad y la geopolitica derivada
de ella, delimita la posibilidad de esa sociedad de incorporarse 0 no a flujos comerciales y
con ello de acceso a productos propios de otros ecosistemas. Esa accesibilidad determinara
también los habitos alimenticios de la poblacion presente en el entorno geogréafico
especifico.

A mas de los determinantes psicologicos, ecologicos y culturales se identifica,
como determinante mayor de los hébitos de alimentacion en la sociedad moderna, el
componente econdémico. Cuando se hace referencia al mismo se lo debe observar como
reflejo de la realidad de la sociedad, en cuya estructura econdmica se deben analizar las
fuerzas productivas junto con las relaciones de produccion (Lambert, Bobbin, Frewer
2003). Estos dos factores (fuerzas productivas y relaciones de produccion) influyen en la
forma y utilizacién de la tierra y en el flujo de comercio. Ademas las fuerzas productivas y
relaciones de produccion corresponden a las relaciones de trabajo de los miembros de la
sociedad, y estan ligadas al costo y precio de los alimentos y con ello a la posibilidad de
adquirir y consumir ciertos productos. En este aspecto se puede ligar esta idea con los
determinantes sociales, es decir, si un alimento es consumido por la clase dominante de
una sociedad las otras clases desearan consumir el mismo (como forma de acceder a una
identidad de clase superior), pero por las limitaciones econoémicas no lo podran lograr y
buscardn sucedaneos del alimento. El trabajo, de esta manera, influye en el ingreso
econdémico familiar y la posibilidad de consumir variedades especificas de alimentos.
Consumir cierto tipo de productos puede, como ya lo habiamos comentado, representar

entonces la adquisicion de un nivel de prestigio superior.

La posible disponibilidad o escasez de alimentos es otro de los elementos a
considerar en el determinante econémico que comentamos: un Estado con nivel econémico
solvente podra asegurar el acceso a los productos alimentarios cuando estos sean escasos,
de igual forma que grupos sociales de nivel econdmico superior conservaran, en esas
circunstancias de escasez, la posibilidad de negociar —a costos mayores- el acceso a esos
productos exiguos, sin necesidad de cambiar sus habitos alimenticios, de otro modo

modificados. También el modo productivo, entendiéndolo desde los factores previamente
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analizados, define la accesibilidad a los alimentos, ya que son la utilizacién de la tierra, las
politicas estatales, las relaciones de produccion (todos ellos factores del determinante
econdémico), las que controlan la disponibilidad de los productos alimenticios. Un
determinado tipo de conducta alimenticia puede utilizarse también como elemento
integrador de diversos procesos econdmicos interpersonales (las “comidas de negocios” o
el “agrado campesino”). Como se puede observar, los determinantes econdémicos estan
interrelacionados con los determinantes culturales, psicologicos y ecologicos, ya que las
modificaciones introducidas por el determinante econémico por el hombre cambian y
orientan la estructura social, y la forma de produccion, y estas a su vez tienen la capacidad
de alterar el entorno ecologico.

Previamente, cuando se hizo referencia a los factores que determinaban los habitos
alimenticios, se identificaron los determinantes ecoldgicos y culturales entre otros factores
gue los modifican y establecen, y se postergd el andlisis de la urbanizacion o
industrializacion de la sociedad como factores prioritarios —relacionados con los cambios
en los modos de produccion y en la estructura social- en el estudio de los habitos
alimenticios. Se debe aceptar como premisa general que en tiempos contemporaneos los
habitantes de las areas urbanas poseen mayor posibilidad de eleccién de alimentos que los
pobladores de areas rurales, esta amplitud de eleccién en las zonas urbanas se debe a su
insercion en la industria y el comercio. Esta opcion de seleccion de productos y precios
obedece ademas a un factor econémico en las zonas urbanas, en las que un porcentaje
importante de pobladores posee un ingreso econdmico mayor frente al obtenido en las
areas rurales, lo que determina que proporciones importantes de los habitantes de las
primeras posean una estabilidad econdmica que les permite la eleccién y la modificacion

del consumo alimentario.

El factor laboral dentro de una sociedad industrializada, sobre todo urbana,
repercute en la disposicion y uso del factor tiempo de los individuos: el poseer mayor o
menor cantidad de este factor determinara el lapso que puede destinar un individuo a la
comida, a su preparacion y consumo, induciendo formas més estructuradas y lentas 0 méas
simples y rapidas en el cumplimiento de esos procesos. Como ya se ha sefialado, los

cambios de estacion, que en un principio producian modificaciones en la dieta, han dejado
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de actuar como variables en la determinacion de habitos alimenticios sobre todo en medios
urbanos, en los que es notable la presencia de procesos de industrializacion y tecnolégicos
que aseguran la disponibilidad alimentaria en tiempos y lugares diferentes a los originales.
Mientras que en una zona rural, al no disponer de los apoyos indicados, la accesibilidad a
una variedad de alimentos foraneos es limitada pero es mayor el control directo de la tierra
y de sus productos —algunos de los cuales no alcanzan el grado de productividad por el que
podrian proveer a potenciales consumidores urbanos, como la mashua en la Sierra Norte-

control que define, de manera simplista, lo que se consume en el area rural de produccion.

1.2.2. Actores que forman los habitos alimenticios

Se analizaron ya los factores mas influyentes dentro de los habitos alimenticios de
las personas, en un esfuerzo por demostrar que en esos habitos son muchos los elementos y
condiciones que impulsan al individuo a consumir o sentir un grado de preferencia hacia
ciertos productos. Pero ademas de estos factores existen actores que modifican o crean los
habitos alimenticios de las sociedades modernas. Los patrones de conducta alimentaria han
sido tradicionalmente uno de los factores mas estables en la vida social del hombre
(Gavira, 2008), sin embargo, actualmente, junto con la modernidad las sociedades, estos

habitos estan sufriendo importantes cambios, al igual que las estructuras sociales.

a. Comercio internacional y desarrollo tecnoldgico.

Hace algunos afios se pensaba que el desempefio economico y comercial de las
naciones estaba determinado por su capacidad de mano de obra, recursos naturales y
capital, mientras que en la actualidad el concepto prioritario es el de competitividad, la cual
se apoya en la capacidad de las empresas para la creaciéon -y posiblemente difusion- de
nuevos productos, dicha innovacidn repercute dentro de la economia mundial gracias a los
avances tecnologicos y a las politicas publicas de negociacion. Los habitos de
alimentacion, como elementos presentes en las conductas de las sociedades y sus
integrantes, también seran influenciados por esos factores, por la presencia o no de tratados

de comercio internacional que involucren a los alimentos, o por la existencia de politicas
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de proteccion, asi como por la facilidad de difusion de creencias y conocimientos
importados.

Con la globalizacién a los alimentos se les ha afiadido aditivos —muchos de ellos
productos artificiales- o bien se han modificado sus caracteristicas genéticas para su mejor
conservacion y presentacion estética, motivo por el que se reconoce como uno de los
actores en el proceso de alimentacion de la vida moderna, a los productos transgénicos. La
presencia de estos nuevos elementos en la composicion y estructura de los alimentos

podria modificar la fisiologia y las conductas dentro de las practicas de la alimentacion.

De manera general se puede afirmar que el sistema de alimentacion integra varios
procesos, entre ellos: primario, industrial, externo, transporte, almacenamiento y consumo,
como consecuencia el comercio global de productos considerados alimentos podria acabar
por afectar a comercializadores y consumidores (Quintero, M. 2004). A esta ldgica se
puede incorporar la vision del mundo como el espacio natural del comercio de alimentos,
en el que las trasnacionales cumplen el rol de comerciante y la persona global el de
consumidor. Junto con la globalizacion se han extendido también, entre otros, los
conceptos ideoldgicos de libertad y soberania. En ese contexto “libertad” se entiende como
libertad del comercio de alimentos que permite la expansién de la globalizacién
representada por las trasnacionales. Esta reflexion inicial obliga a considerar el desarrollo
de las grandes corporaciones que manejan el negocio de la alimentacion como uno de los
elementos de construccion y consolidacion de un “sistema alimentario mundial”. A nivel
global existe evidencia que indica que el crecimiento del consumo alimentario de ciertos
productos se debe a la expansion de las empresas transnacionales, al surgimiento de los
sistemas internacionales de produccion integrada, a la reduccion de los costos de transporte
y de las barreras al comercio, a la expansion de marcas diferentes de los mismos productos
entre paises con niveles de ingresos similares, y a la generacién de flujos de productos
intermedios y de servicios como parte de una profundizacién de la division internacional
del trabajo. Se identifica asi a las trasnacionales del negocio de la cadena de consumo de
alimentos como uno de los actores principales en la definicion de los habitos de
alimentacion. Raj Patel (2008) afirma que solo cuatro transnacionales controlan el 80% del

mercado de alimentos, razon por la que el control del consumo alimentario ha dejado de
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ser parte de las decisiones tomadas en un determinado territorio o en una cultura particular,

para transformarse en elemento dependiente de las grandes trasnacionales.

Los habitos alimenticios dentro del proceso de mundializacion obedecerian, desde
el enfoque de Contreras (2005), a causas analizables desde dos perspectivas (sefialadas
previamente de alguna forma): la primera, de factores de consumo, es decir clase social,
género o edad; y la segunda dependiente de su rol econémico, en donde no se identifican
las conductas como habitos alimenticios sino Unicamente como articulos de intercambio
dentro de la industrializacion y comercializacion de productos, como resultado de lo cual
esas conductas sufren transformaciones constantes y répidas al estar marcadas por las
exigencias de los ciclos econdmicos de las trasnacionales. Ademas de estos determinantes,
se identifica como actor principal al supermercado y a las facilidades de venta y

aproximacion de los productos deseados por el cliente.

b. Macdonalizacion y globalidad.

La cultura alimentaria adoptada por las sociedades en el momento actual va ligada
al imaginario y actuar comun de grandes transnacionales como Mc Donalds o Coca-Cola, e
implica un comportamiento social frente a los alimentos importados desde un pais
desarrollado en el cual el prestigio de un alimento, establecido a través de los procesos de
globalizacion y de sus estrategias de comercializacion, determina o no el consumo de tal
producto. El prestigio previamente mencionado del alimento seleccionado pocas veces va
unido con el valor nutricional del mismo, sino que se relaciona con la dificultad de
adquisicion o acceso al producto, o bien con la imagen de la sociedad que importa el
producto o de aquella que lo exporta (Freeman, 2007). Asi la comida rapida o “fast food”
es un sistema de alimentacion que explicita los cambios del concepto de alimentacion
tradicional en funcién de cierto tipo de presentaciéon de comidas estandarizadas que no son
consideradas locales, pero que terminan por ser propias de las caracteristicas de la vida

urbana.

Porcentajes cada vez mayores de la poblaciéon del mundo tienden a alimentarse en

establecimientos de venta de “fast food” o, en su defecto, consumir en casa productos
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precocinados. Segun Freeman la facilidad actual de acceso a los alimentos “fast food”
dentro de las sociedades contemporaneas induce la universalizacion de ciertos alimentos
con un uso y formas de preparacion también universal. La forma de preparacion de
alimentos y platos locales en las sociedades contemporaneas tiende a ser alterada casi hasta
su extincion, o a niveles de bajo o incluso nulo consumo. Este cambio en las formas de
preparacion y consumo de alimentos globales se da de manera uniforme en diferentes y
distantes areas geograficas, y en diversas clases sociales econdmicas —sobre todo urbanas-
tanto de paises del tercer, segundo y primer mundo, todos ellos integrados al proceso
unificador socioeconémico y en consecuencia a los procesos de formacion de una cultura
global. Bajo este argumento se puede afirmar que todas las poblaciones, aun aquellas
conceptual y supuestamente poco integradas a los procesos globalizadores, han demostrado

modificaciones en sus habitos alimenticios concordantes con dicho proceso.

Con la globalizacién las trasnacionales, a través del libre movimiento de los
mismos productos y marcas para todo el mundo y de campafas de mercadeo adaptadas a
las realidades locales pero de similar contenido ideoldgico, crean una cultura comun, es
decir originan y promueven el consumo de productos alimenticios de distribucién
universal. Este fendmeno se puede identificar como una “cultura alimentaria global” que
obedece a valores que tienen el mismo significado y extensién, y que han sido creados por
marcas de difusion mundial. Asi los grandes monopolios son los encargados de decidir que
va a consumir el mundo, en qué momento y a qué precios. Para Huber (2002) dentro del
término de “mcdonalizacion” (Ritzer, 1983) las diferencias culturales son aspectos
secundarios, ya que son las grandes empresas trasnacionales las creadoras de los nuevos
patrones culturales globales, hibridos y a la vez heterogéneos. EI mismo autor afirma que a
pesar de estas contradicciones entre estandarizacion e identidad cultural, los flujos
culturales trasnacionales se acomodan a situaciones locales para homogenizar el proceso
de integracion global. Giddens (1993. p. 68) sugiere que en la actualidad las culturas no
estan ligadas a un territorio fijo y se *“ven sustituidas por las conexiones a través del tiempo
y espacio”, en donde gobierna la rapidez en los ambitos de interaccion e intercambio
economico y cultural, es decir se desterritorializan y con ello Giddens refuerza el criterio
de que la globalizacion tiende a homogenizar. Este hecho hace que se encuentren
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elementos culturales similares en diferentes localizaciones y modelos sociales, provocando

una estandarizacion de bienes culturales.

c. Localidad y cultura local.

Otro de los factores principales que determina los habitos alimenticios, es la
localidad. Como ya se ha sefialado, la cultura, al ser el conjunto de practicas realizadas en
un territorio determinado por un grupo social especifico que comparte las mismas pautas
de conducta y significado en una sociedad establecida, convierte al consumo alimentario
en parte de estas practicas y por tanto en parte de la cultura de esa sociedad, por este
motivo la cultura -como reflejo de la identidad de un grupo social- también forja los
habitos alimentarios. Incluso existen algunos tedricos que afirman que para conocer la
identidad cultural de una sociedad es necesario conocer el tipo de alimentacion que ésta
posee (Rebato, 2009).

Rebato, ya citada, afirma que la identidad alimentaria delimita la pertenencia
culinaria a un territorio determinado. Las formas de alimentarse, los productos que se
consumen Yy la manera de cocinarlos se relacionan, como ya se ha sugerido, con los
recursos locales, con los determinantes fisiologicos y psicoldgicos, con la situacion
individual, con las relaciones sociales, y con determinantes ecologicos y econdémicos.
Segun la misma autora, bajo estos indicadores, la alimentacion puede ser clasificada como
marcador étnico y como un elemento de identidad, ademas afirma que los diferentes usos
de los alimentos estan codificados bajo los cddigos de la cultura, por eso reflejan la
identidad alimentaria local y sefialan la pertenencia alimentaria a un territorio determinado

y, en algunas ocasiones, a ciertos ritos sociales.

Estas propiedades del proceso de alimentacion determinan un caracter identitario
del mismo, Rebato (2009, p. 139.) afirma que “la cocina es mas conservadora que la
religion, la lengua o cualquier otro aspecto cultural, ya que hay elementos fundamentales
gue permanecen resistiendo a las conquistas, a los procesos de migracion y colonizacion,
incluso a los efectos de industrializacion y urbanizacion”. Bajo diferentes conceptos

podemos observar como los habitos definen el consumo alimentario de ciertos productos,
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consumo que puede variar segun el pais, el grupo o incluso en modificaciones propias del
individuo. Existe una delgada linea de diferencia entre lo que el hombre necesita

bioldgicamente y lo que el hombre quiere o le gusta comer segun su cultura.

Aunque en la actualidad el libre comercio y la expansion de ciertas trasnacionales
tiendan a generar una homogenizacion en el aspecto alimentario, es opinion de la misma
Rebato que la cocina local tiende a fortalecerse cuando la sociedad esta en crisis
econdémica y de identidad, y en esta circunstancia se encontraria, al momento, el
comportamiento alimentario de ciertos grupos sociales. Como ya se ha sefialado los flujos
culturales globales se acomodan a situaciones locales y, después de un analisis previo, a la
respuesta nacional a lo global. Un ejemplo claro de esto es la “mcdonalizacion” (Ritzer,
1986): un estudio concluye que cada tres horas una nueva sede de Mcdonald’s es
inaugurada alrededor del mundo, y que la idea social de consumir la misma hamburguesa
en todo el orbe era, y probablemente es, la que prevalece (“McDonald's ®”). Pero la
empresa internacional tiene que adaptar su oferta a los gustos locales y ofrecer, entre
otros, un Maharaja Mac en la India, un McHuevo en Uruguay, un McSalmén en Noruega,
una Burguesa Samurai en Tailandia y un Alpenburger, por supuesto con cerveza, en
Alemania” (Huber, 2002, p. 15). Son estas diferencias, sefialadas por la autora, las que
indican que a pesar de consumir la misma marca del producto la cultura es la que influye
en la carga social de lo que significa consumirlas, determinando que los flujos de
globalizacion deban aceptar la carga que define la localidad. No deja de llamar la atencion
como algunas preparaciones de productos locales o pertenecientes a la cocina tradicional
nacional se fusionan con la comida global. EI modelo de comida rapida ha transformado el
concepto de alimentacion tradicional, alterando la concepcion de comidas estandarizadas
previamente no consideradas como algo local, sin embargo, la fusion de comercio y
tecnologia —que son elementos caracteristicos del “fast-food”- permite que algunas
preparaciones alimenticias tradicionales puedan ser consumidas a gran escala, ain cuando

paralelamente se sigan produciendo en un sistema familiar (Ferreira de Almeida, 2004).

De igual forma es interesante observar como algunas de las comidas tipicas de los
paises de América Latina, ciertas de ellas de rapida preparacion y de facil movilidad,

tienden a introducirse en el mercado de las franquicias de comida y como dichas
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franquicias van aumentando dentro de los diferentes paises de la regién. Segin Meléndez
(2012), en la actualidad el pais que tienen mayor porcentaje de franquicias nacionales
relacionadas con el mercado de comida en porcentaje con el nimero de marcas existente en
el pais es: Brasil, seguido de México y Argentina. Esto se debe a la facilidad de inversion y
rentabilidad en un mercado de riesgo bajo, una vez que el rendimiento de la inversion ha
sido ya probado en el espacio nacional por su volumen de ventas a escalas mayores como
“comida tipica” (son ejemplos Mr. Arepa, colombiana, Alfajores Balcarcel, argentina,
Tacos El Pata, mexicana). Ademas el negocio de las franquicias de restaurantes o
alimentos dentro de América Latina es de los que mas han crecido, en el Ecuador a un

ritmo del 4% anual, como mercado en constante expansion.

En los ultimos diez afios los productos catalogados como *“organicos” o
“biolégicos” han adquirido prestigio y consumidores alrededor del mundo. Su proceso de
comercializacion se basa en la induccién de la idea de que la ingesta de alimentos de esas
caracteristicas implica el consumo de un producto saludable, asociando entonces productos
organicos con salud. Por otra parte estos comestibles suelen ser productos locales,
oponentes de los globales, y por lo tanto beneficiarios de las politicas proteccionistas de
ciertos Estados, que promueven su consumo en detrimento de los universales (O’Neill,
2009).

1.3. Globalizacién y patrones alimentarios en América Latina.

1.3.1. Insercién de América Latina dentro de la globalizacion alimentaria

Con la creacion de un sistema financiero internacional basado en el libre
movimiento de bienes y servicios, y la facilidad de movilidad de capitales, se acentla la
importancia de la transnacionalizacion en la economia mundial, produciendo
transformaciones en los procesos productivos que influyen de manera directa en el sistema
capitalista. La expansion de los mercados induce en los paises no desarrollados distintas

oportunidades de inclusion en la economia mundial. El crecimiento del comercio
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internacional, la dimension de las trasnacionales dentro de tratados bilaterales y
multilaterales de integracion, junto con los mecanismos de resolucion de conflictos dentro
de la OMC (Organizacién Mundial de Comercio), brindan cada vez mas complejidad e
importancia a los sistemas alimentarios de Ameérica Latina. Dentro de este aspecto la
subregion fue incorporada al proceso globalizador dentro de la Idgica capitalista, aunque
en 1980 -por la crisis de la deuda- se produce una ruptura transitoria en este proceso de
integracion al comercio mundial y al sistema de inversiones extranjeras. Fue en este
momento cuando se planted la idea de creacion del ALCA (Area de Libre Comercio para
las Américas) que sugeria una serie de tratados de libre comercio subregional. Este hecho
tuvo repercusiones estructurales en los sistemas alimentarios de Latinoamérica. Una de
éstas fue la disminucion de la importancia de los productos primarios en el comercio
internacional, a favor de los productos elaborados en los paises industrializados; y la
sustitucion de importaciones de productos alimentarios tropicales por materiales genéticos
propios de la tecnologia de paises desarrollados. Segrelles (2001) afirma que la
regionalizacion no excluye a la globalizacion y que -al contrario- ésta puede ser un proceso
incluyente, en el que los acuerdos regionales o multilaterales construyen un camino hacia
el libre comercio, que llevaria implicito que los productores menos competitivos sean
reemplazados por los de mayor eficiencia. Desde la perspectiva de los consumidores el
desarrollo de este proceso podria resultar en la oferta de una mayor variedad de productos

alimentarios, potencialmente a menor precio y de mejor calidad.

A partir de 1990 la participacion de América Latina en las exportaciones mundiales
comenzé a crecer. Es importante sefialar que el aumento del dinamismo de exportaciones
se relaciona con la firma del Tratado de Libre Comercio de América del Norte con México,
y que la mayoria de las exportaciones de los paises del tercer mundo corresponden a
productos agricolas y minerales. La globalizacién y la expansion del consumo alimentario
se consideran como propias de las sociedades del primer y segundo mundo, dejando de
lado al tercero, por su lento desarrollo y, en algunos casos, por la ausencia o falta de
asimilacion de los avances tecnoldgicos tipicos de la postmodernidad. A pesar de ello es
relevante observar los cambios desde la década de los ochenta en Ameérica Latina. En su
generalidad se ha concebido a la subregion como el lugar fisico de encuentro de culturas

diversas, en donde cada pais trata de alcanzar su propio desarrollo econdémico. Por estos
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motivos parece incoherente encontrar en esos paises la relacion entre la pobreza y el
consumo mayoritario determinado por la globalizacion. Por otra parte, es en los paises de
Ameérica Latina en donde se encuentra elevados indices de distribucion inequitativa de la
riqgueza (CEPAL, 2012). La teoria de la CEPAL en la relacion entre centro y periferia
desarrollada durante los afios 50 y 60, en los que se da un deterioro estructural de los
términos de intercambio a causa de la especializacion de la subregidén en materias primas,
ya no es aplicable para el modelo de comercio actual. En efecto, actualmente se ha
demostrado que el precio de las materias primas tiene una tendencia al incremento,
mientras que la incursion de grandes productores de manufacturas, como China, esta

provocando una disminucion en el precio de las mismas. (FMI, 2011).

Pero la logica del consumo dentro de la globalizacion del primer mundo ha sido la
encargada de, a pesar de dicha pobreza o desigualdad, introducir a los paises del tercer

mundo dentro de este pensamiento trasnacionalista.

Las necesidades son aquellas condiciones que, satisfechas, facilitan el bienestar
individual o de una sociedad: la vivienda, la salud, la educacion y el consumo alimentario
son clasificados como necesidades prioritarias de los seres humanos. Algunos tedricos
como Huber (2002) afirman que la insatisfaccion de estas necesidades es evidente en el
tercer mundo, pero muchas de esas “necesidades” pueden obedecer a creaciones del
mercado. Se conoce que el capitalismo es el encargado de crear necesidades artificiales y
modificar estas necesidades mediante la ley del consumo (oferta-demanda), por ejemplo: el
consumo de la Coca- Cola en el almuerzo familiar de los domingos ha sido implementado
como necesidad dentro de los habitos alimenticios de algunas colectividades de los paises
de América Latina, en donde, en grandes grupos poblacionales, las necesidades
primordiales se encuentran insatisfechas. Detras de estas manifestaciones se esconde la
flexibilidad excesiva del consumidor como cliente del mundo capitalista, por lo que las
necesidades actuales deben ser entendidas como demanda, es decir, como una variacion de
actividades dentro del comercio y no como una necesidad de subsistencia humana. Ademas
no hay que dejar de lado que las necesidades han mutado y que, con los conceptos
adoptados por la globalizacion, ya ninguno parece ser invariable u obligatorio, superando
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el concepto de necesidad prioritaria: éstas podrian variar segun el valor cultural de su
practica.

Por otra parte algunos teoricos, como Kriggeler (1997), afirman que los
consumidores del tercer mundo la mayoria de veces sostienen patrones de consumo del
primer mundo, y que muchos de ellos prefieren satisfacer las necesidades artificiales
creadas o el lujo superficial de bienes de consumo propios de sociedades occidentales
desarrolladas, que su necesidad organica de alimentacion adecuada. Esta seria una de las
motivaciones por las que la cultura de consumo también puede insertarse en los patrones

de conducta del Tercer Mundo.

Resumiendo, estos argumentos afirman que la concepcion de que el consumo
ampliado solo puede desarrollarse después de haberse satisfecho las necesidades bésicas o
de consumo simple, es un mito. La realidad afirma que con la globalizacion se ha
priorizado a la cultura del consumo, cultura que segin Bocock (citado en Huber 2002,
p.97) es aquella "en [la] que la mayoria de los consumidores avidamente desean (y en
algunos casos notables persiguen, adquieren y disponen) bienes y servicios que son
valorados por razones no utilitarias, como la busqueda de status, la provocacion de envidia,
y la busqueda de deseos”. Por lo tanto, es a partir de la publicidad y del consumo de bienes
materiales y simbolicos que se originan las culturas hibridas (entendidas como originadas
en formaciones de distinta naturaleza), término que podria definir claramente aquella de las
sociedades latinoamericanas. Acorde con lo que se ha explicado con anterioridad la
diversidad cultural es el producto de un fendémeno doble: por un lado de las influencias

globales y, por otro, de la diferenciacion segun las préacticas locales.

1.3.2. Alimentacion en América Latina

Las cocinas de América Latina reflejan el mestizaje cultural entre indigenas,
europeos y africanos, y posiblemente, en la actualidad, también la poblacion de otros
origenes. El consumo alimentario en la region retrata asi significados culturales diferentes

a los del mundo occidental. En los paises latinoamericanos la practica de comer ha variado
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dentro de las zonas urbanas: por ejemplo en ellas ha adquirido prestigio el hecho de “salir a
comer” en restaurantes o comedores colectivos —aunque el gasto y lugar de concurrencia
sean muy variables-, esta practica que hasta pocos lustros atras solo la podian ejercer los
grupos econdémicos de poder, se expandio a una amplia base social con la globalizacion y
el desarrollo del concepto de democratizacion. Demostracion de lo afirmado puede ser la
asistencia a los “patios de comidas” de las grandes superficies comerciales. Estos
elementos sugieren que en la practica social alimentaria ejercida en América Latina, se
deja de lado el hecho mismo de nutrirse, para ser sustituido por el prestigio que supone

alimentarse en un restaurante, con la carga de distincion ante los otros ciudadanos.

La consecuencia mas evidente de la globalizacion en Latinoamérica, en este campo,
es que en la actualidad la identidad de los individuos resulta de un proceso de seleccion
personal de préacticas y bienes. Es decir, el individuo elige su identidad, la construye, la
acomoda y se deshace de ella cuando las oportunidades se transforman. En Ameérica Latina
la estructura alimentaria, después de romper las jerarquias de clase y junto a la facilidad de
acceso tedrico a la comida de todos los ciudadanos, asegura que una gran mayoria de
individuos sean capaces de acceder a patrones alimentarios similares, en cuanto a la forma
tedrica 0 comercial de preparacion de los alimentos, aunque los productos consumidos
tengan diferentes calidades y en algunos casos el proceso de elaboracion sea mas 0 menos

sofisticado.

Dentro del contexto econdmico de globalizacion los paises de América Latina cada
vez mas se acercan al patron universal dentro del sistema de distribucion de alimentos, esto

obedece, segun Machado (2002) a varias causas:

) Presencia en la region de marcas de distribucion y comercializacion

originarias de los paises industrializados.

) Crecimiento del numero y complejidad de supermercados.
) Disminucion de margenes de comercializacion.
o Redefinicion de las estrategias comerciales de las grandes cadenas hacia la

comida rapida.

) Aparicion de la agricultura de contrato entre los agricultores y comerciantes.
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Estas causas seran explicadas con mayor detalle a continuacion:

a. La presencia en América Latina de las principales marcas distribuidoras de
los paises industrializados (Mc.Donald’s, KFC, Burger King) obedece al establecimiento
de acuerdos entre la empresa o la inversién nacional y las trasnacionales —a traves del
alquiler de patentes o la adquisicion de franquicias-, una vez el aparato comercial de
alimentos, tanto mayorista como minorista, se esta trasnacionalizando de manera

acelerada, como expresion del proceso de globalizacion.

b. El crecimiento en ndmero, superficie y complejidad de los supermercados,
de manera formal o informal, se estd dando en localizaciones geograficas distintas a los
clasicos polos de desarrollo, en clara traslacion al medio de los modelos dominantes en
regiones desarrolladas.

C. La disminucion de margenes de comercializacion, obedeceria a la presencia
de una competitividad mayor entre empresas que buscan fidelizar al consumidor a través

de la reduccion de costos.

d. Se identifica una redefinicion de las estrategias comerciales de las grandes
cadenas de alimentacion que se orientan hacia la venta de productos “fast food”, con sus
caracteristicas de gasto de tiempo minimo para su preparacion y consumo, accesibilidad y
costo bajo, entre otras.

e. Aparece la denominada agricultura de contrato entre productores agricolas y
comerciantes, a fin de garantizar calidad, tiempos de entrega, productos especiales, flujos
de productos y condiciones de compra para productos especificos de uso en las

transnacionales de la alimentacion.

f. El surgimiento y desarrollo de redes de comunicacion electrénica (internet)

y de utilizarlas en los procesos de intercambio comercial, también ha modificado el
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proceso de consumo, ya que las compras por este medio representan un ahorro de tiempo y

mayor facilidad de transporte.

Tedricos como Huber (2002) o Palmer (2006) plantean el predominio de ciertos
valores en funcion de la rapidez de preparacion y coccion, practicidad, accesibilidad,
informacion y diferenciacion del productos, en las tendencias determinantes de la seleccion
de productos de consumo alimentario en los paises de Latinoamérica, a mas del aumento
en el consumo de frutas tropicales y hortalizas frescas en cualquier estacion del afio —
resultado de las transformaciones genicas y de la facilidad de transporte adecuado-; y la

sustitucion de productos frescos por aquellos preparados.

Segun Edouard y Katz (2009), los cambios en la estructura alimentaria de América
Latina ademas de haber sido causados por los procesos de la globalizacion, se deben a la
intensa movilidad migratoria, lo que ocasiona la “deslocalizacion de los alimentos”. Desde
este punto de vista, los ciudadanos que se desplazan hacia localidades geograficamente
distantes, en procesos migratorios degenerados por diferentes factores, arrastran consigo
algunos de los productos comestibles que se utilizaban en su lugar de origen, induciendo
con ello procesos de comercializacion —y eventualmente de produccion- de ingredientes de

lugares y ambientes culturales cada vez mas lejanos.

1.3.3. Fast food vs. Comida local en América Latina

Los altos niveles de publicidad y de acogida de los productos globales o de comida
rapida en el ultimo tercio del siglo XX, no determinan un efecto homogéneo sobre el
patrén de consumo de esta comida en América Latina: los mercados de diferentes estratos
sociales demuestran también diversos niveles de preferencia hacia lo natural y hacia
productos locales y tradicionales. Segun Pensado (2011) el desarrollo de esta preferencia
obedeceria en gran medida al prestigio y valor suministrado a esos productos por grupos
sociales ajenos al pais de origen. Inclusive en algunos casos los alimentos industrializados

tienden a enfatizar su identidad local con el consumidor.
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Durante principios del siglo XIX la comida de Latinoamérica fue fuertemente
influenciada por la cultura culinaria francesa, cuando las cocinas europeas aportaron
caracteristicas a sus platos para favorecer y valorizar las particularidades regionales. Fue
solo en 1989, en la conferencia de la UNESCO sobre la Salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial (2003), que Brasil al efectuar un inventario de los bienes culturales
inmateriales incluye entre ellos los saberes culinarios y al mismo tiempo que la delegacién
mexicana solicita la inscripcion de su cocina nacional al Patrimonio Inmaterial de la
Humanidad, cuando comienza la revalorizacion de las cocinas latinoamericanas. En este
sentido la ONG internacional Slow Food (2011) promueve los productos locales y se
muestra como opositora al fast-food enfrentandolo, ante la expansién global, a productos

locales menos conocidos y ligados a la pequefia agricultura familiar.

Para Ferreira (2004) la eleccion de alimentos globales dentro de las preparaciones
locales se debe a la calidad y prestigio que se insinGa daria el uso de cierto producto
extranjero a un plato nacional y, por otro lado, afirma que el consumo de un producto o
preparacion local viene dado solo en algunas situaciones por la practica de rituales o mitos

propios de la localidad.

A pesar de la fusion que se puede encontrar entre localidad y globalidad dentro de
la alimentacion, no hay que olvidar que las formas ancestrales de elaborar algunos platos
locales de la region latinoamericana han caido en el desuso o el olvido y que, en algunos de
estos casos, se utilizan las ventajas tecnologicas e industriales de la globalizacion para
obtener resultados similares con procesos actuales. Ejemplos son la preparacién de arepas
colombianas o el consumo de mote en la Sierra ecuatoriana, para el primer caso el proceso
de elaboracion contemporaneo ya no precisa de la molienda de maiz, sino la adquisicién de
la masa del cereal ya molido; en el segundo se adquiere —generalmente en el
supermercado- el mote precocido para su incorporacion como aderezo en un plato de
fritada o su uso en la elaboracion de “mote pillo”. Se puede observar entonces como en
algunas sociedades y regiones solo en pocos platos de consumo mas 0 menos cotidiano
persisten formas de la cocina ancestral, incluso en aquellas preparaciones que por su origen

y los productos utilizados deberian ser netamente locales o nativas, aunque en muchas
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preparaciones se observan huellas mutantes a la modernidad de esa misma cocina, asi lo

ejemplifica Fried (1986) en su recetario sobre cocina tradicional ecuatoriana.

Junto con la expansion del comercio alimentario, cada vez mas acaparador y
unificador en Latinoamérica, se esta intentando ejercer politicas econdmicas de ajuste que
controlen la amenaza a las capacidades productivas de las sociedades locales, en este
sentido surge el concepto de soberania alimentaria. Ledn (2012) afirma que se logra esa
soberania cuando la determinacion y el abastecimiento de las demandas de alimentos de la
poblacion tienen lugar a partir de la produccion local, respetando la biodiversidad
productiva y la cultural, esta soberania debe controlar de forma auténoma la produccién y
comercializacion de los alimentos, asegurando la preservacion y proteccion de la localidad.
Sin embargo, con los procesos de globalizacion neoliberal, varios paises del continente han
acentuado el desarrollo de una agricultura dirigida a la exportacion, mientras importan

productos basicos para satisfacer las necesidades de alimentacién en la poblacion local.

Por otra parte, para proteger los nombres y la calidad de alimentos producidos o
elaborados en América Latina, los gobiernos intentan acogerse y desarrollar patentes bajo
la forma de “denominacién de origen”, como un tipo de indicador geografico del producto
agricola o alimenticio. De esta manera los productos obtenidos en la regién tendran el
respaldo legal ante amenazas y copias ilegales producidas en otras zonas. Ejemplos de esta
identificacion son: en México el “Tequila” de la zona de Jalisco y la “vainilla de Papantla”
producida en Totocana; en PerQ el “Pisco” producido de las uvas de Lima, Ica, Moquegua
y Tacna; en Chile, el “Pisco chileno” producido y envasado en las Regiones de Atacama y
Coquimbo; en Bolivia existen dos denominaciones de origen el “Singani” y la “Quinua
Real” del Altiplano Sur; en Argentina la uva malbec, seguida por el cabernet-sauvignon de
la region de Lujan de Cuyo, en la provincia de Mendoza. (Ruiz, 2007). De igual forma que
se hallan las denominaciones de origen de productos de una region, cada vez con mayor
frecuencia se registran restaurantes locales que patentan sus nombres y formas de
preparacion de comidas, a mas de crear franquicias con sus marcas. Por ejemplo, segun
Meléndez (2012) en Ecuador se observa como “Los Cebiches de la Rumifiahui” se
iniciaron como un restaurante en Quito que ofertaba el tipico cebiche manabita en un

barrio especifico de la ciudad, se convirtié luego en un negocio de éxito de expansion en
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toda la capital ecuatoriana y en la actualidad en una franquicia nacional que aspira abrir sus
puertas en paises de la region como Colombia (de hecho existen ya locales en Pasto y
Cali).

En la comida latinoamericana -con la fusion entre el proceso de globalizacion y de
localidad- se puede observar, como se dijo previamente, el caracter hibrido de sus
preparaciones. Los alimentos que formaban los platos tipicos han sido desterritorializados,
pero también se observa el proceso contrario, la reterritorializacion. Se trata de imponer
fronteras y diferencias ante las otras comidas del mundo o, en su defecto, frente a otras
culturas, tratando de recuperar la herencia ancestral, que podria interpretarse como
identidad. Huber (2002) afirma que entre los paises latinoamericanos del sur esta busqueda
de etnicidad y establecimiento de fronteras se ha manifestado sobre todo en Ecuador,
Bolivia y Peru, ya que en estos tres paises andinos los movimientos étnicos han tenido una
participacion mucho mas fuerte que en décadas anteriores, sobre todo en las decisiones
gubernamentales, provocando a nivel nacional movimientos indigenas y ultranacionalistas.
Al darse el re-conocimiento de la identidad ancestral de estos paises se han vuelto a
ejercitar ciertas practicas propias de estas culturas, entre ellas sus habitos alimenticios y, si
por alguna razén las précticas alimenticias no son ejercidas 0 no pueden recuperarse, se

procura el consumo de productos locales ante aquellos de otro origen.

Como se mencion6 anteriormente, el prestigio dentro de las practica alimentarias en
América Latina tiene un peso especifico importante, por este motivo Moron y Schejtman
(2007) afirman que en el momento actual, junto con las campaiias publicitarias de los
gobiernos de los paises latinoamericanos para el consumo de los productos locales, se
puede observar como dentro de la clase media alta de la regién es un sinébnimo de prestigio
consumir productos locales y formas de preparacion tradicionales, al menos dentro de la

alimentacion.

Obviamente el mercado ha respondido rapidamente a estas “nuevas” preferencias
alimentarias, algunas de ellas resultantes de procesos de fusion. Un ejemplo claro de esto
es la gastronomia peruana, caracterizada ahora por la adaptacion de culturas milenarias a la

cocina moderna, obtuvo en 2007 su proclamacion como patrimonio cultural nacional, y
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desde 2011 su nominacién a Patrimonio Inmaterial de la Humanidad, convirtiéndola asi en

simbolo de identidad nacional en el contexto mundial.

Aunque en el momento actual se puede afirmar que la mayoria de paises del mundo
pueden acceder a cualquier alimento de origen extraterritorial, también se puede aseverar
que con la evolucién tecnoldgica cada vez mas paises pueden producir sus alimentos ya sea
para uso nacional o de exportacion, pero que en ellos mantienen el prestigio las
preparaciones extranjeras y que en los ultimos afios, ese prestigio lo han adquirido los
platos latinos. Segun el diario “El Comercio” (2011, art 91921) la comida de la region esta
ganando espacio dentro del reconocimiento internacional a pasos agigantados y se pretende
su reconocimiento a nivel mundial, al igual que la comida italiana o china, como lo sefiala
el que se haya incorporado una preparacion a base de quinua en el almuerzo ofrecido con
motivo del enlace matrimonial de la Infanta Cristina de Espafia (Andnimo, 1997). El éxito
de la comida latina se debe a la utilizacion de productos locales en sus platos, tales las
diferentes variedades de platanos, yuca, frijoles y papas. Considerando los puntos de
globalizacion y el prestigio que implica algunas précticas alimentarias dentro de América
Latina, se afirma —como se sugiridé previamente- que el futuro de la gastronomia de esta
region es la fusion entre sus practicas culturales y los avances tecnoldgicos vy

comercializadores de la globalizacion.

En este sentido, pero en direccion inversa, también se puede observar como algunas
de las marcas internacionales de mayor prestigio y trascendencia en el “fast food”, como
KFC, adaptan su oferta de comida al carcter de los ecuatorianos afiadiendo productos
nacionales, que forman parte de la identidad cultural de los ecuatorianos, a su menu. Un
ejemplo de ello es la oferta de un “combo” donde se incluye arroz y menestra. Con la
inclusion de estos productos y el desarrollo de este tipo de estrategias comerciales la
franquicia busca tener mayor aceptacion dentro de la poblacion donde estd ubicada,
ademas de incentivar la formacion de vinculos afectivos con clientes satisfechos que

promuevan el consumo en esos locales y, con ello, el mayor éxito la empresa.
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1.4. Los jovenes en la alimentacion.

Considerando que la presente disertacion tiene como objetivo observar si los
jévenes, con todos los estimulos propios de la modernizacion y globalizacion, reproducen
0 no su cultura, en los habitos alimenticios y los rituales ecuatorianos que existen alrededor
de ellos, en esta seccion se observara el funcionamiento de este grupo etario en las

sociedades.

Las personas como tales se construyen bajo el direccionamiento de varios factores
que determinan sus patrones conductuales a lo largo de la vida. En las practicas sociales
uno de los mas determinantes es la edad. El término edad generalmente tiene sentido
bioldgico y se asimila a los diferentes periodos que dividen la vida de las personas, en ellos
se adquieren y desarrollan practicas sociales mas o menos caracteristicas y distintivas de

cada etapa vital. En la actualidad los grupos de edad responden a la siguiente clasificacion:

J Infancia: de 0 a 2 afos de edad.

J Nifiez: de 2 a 11 afios de edad.

. Adolescencia Puberal: de 12 a 14 afios de edad.
. Adolescencia Nuclear: de 14 a 18 afios de edad.
J Juventud: 19 a 28 afios de edad.

. Adulto Joven: 29 a 40 afios de edad.

. Adultez: de 40 a 60 afios de edad

) Adulto mayor: de 60 en adelante.

Todas estas etapas estan marcadas por los diferentes actos de socializacion. Segun
Giddens (2006), la socializacion es el proceso mediante el cual el bebe adopta conciencia
de si mismo; el nifio aprende a manejar con inteligencia las formas culturales de su
sociedad; y el joven desarrolla la reproduccion estructural del sistema social,
reproduciendo los valores, normas y practicas sociales que ha aprendido de sus mayores.
Todas estas diferentes etapas estan interconectadas a través de la socializacion. Este
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proceso ademas de ser reproducido y contar con las personas como actores principales,
poseen diferentes agentes encargados de reproducir la cultura a través de los afios.

Los sociologos consideran que el proceso de socializacion se da prioritariamente en
dos fases. En la primera, que se desarrolla en los primeros afos de vida (infancia y nifiez),
se desenvuelven y se aprehenden en su maxima expresion las practicas culturales, es en
esta etapa donde los nifios adquieren el lenguaje y las pautas minimas de comportamiento y
de socializacion, construyendo las bases minimas para forjar un futuro dentro de una
sociedad, en este periodo el agente principal de socializacion es la familia con cuyo apoyo
se desarrollan los vinculos intergeneracionales. En términos generales la familia determina
la posicion social del individuo o al menos los modelos de socializacion, ya que el nifio
adquiere caracteristicas de comportamiento, copiando lo ensefiado por sus padres. En
opinion de Chiva (1984) el gusto por el dulce y el rechazo por lo amargo estan presentes
desde el nacimiento, y la diferenciacion de la mimica ante nuevos sabores (que es la misma
para cualquiera de ellos) la establece, por interpretacion, el entorno familiar, que iria
entonces definiendo el gusto por cierto tipo de productos. El infante y el nifio en cambio,
conforme una investigacion de Kapferer (1985), prefiere alimentos presentados por
publicidad llamativa y a la que tenga acceso con facilidad, mas que aquella dispuesta u
ordenada por los padres, una vez que su desarrollo intelectual a esa edad privilegia mas la
ultima impresion que aquellas repetitivas. Asi, en estas primeras etapas se va construyendo
el habito nutricional del sujeto a partir de la intervencion familiar directa (determinada por
propios y multiples factores) y de la influencia de la publicidad de los medios (establecida

por intereses comerciales y eventualmente de promocion de la salud).

El segundo momento de socializacion se da en las siguientes etapas de la vida, es
decir, en la adolescencia, juventud y adultez. Los agentes que intervienen en esta fase son
la escuela, las relaciones con los amigos, los medios de comunicacion en masa Y,
finalmente, el lugar de trabajo. La interaccion que pueda llegar a existir dentro de estos
diferentes agentes de socializacién son los que determinan el aprendizaje de valores,
normas, creencias y practicas capaces de reproducir la cultura de una sociedad. En la
escuela se observa un proceso formal de aprendizaje de materias y de normas sociales, al

que se asocia el desarrollo practico de la capacidad para relacionarse con otros individuos
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de la misma edad ajenos a la familia, es en este momento donde aparece, como otro agente
principal de la socializacion, las relaciones entre compafieros. Junto con la modernizacion
y la globalizacion, los medios de comunicacion masiva han desarrollado nuevas metas y
procesos de generalizacion, con accesibilidad asegurada a lo que podria ser el
conocimiento universal y a la sociabilizacion, sobre casi cualquier acontecer mundial;
generando asi un rol prioritario en el conocimiento y la comprension personal y colectiva

de hechos especificos.

La juventud ademaés sefiala la superacion de la adolescencia, es decir, el abandono
en la totalidad de las practicas de ser nifio, la adopcion positiva de los cambios bioldgicos,
y la renuncia al limbo de ser tratados como adultos pero seguir siendo nifios. En la
juventud se identifica la corporalidad propia como elemento de individualidad que busca
afirmarse con la experimentacion de un mayor nimero de practicas sociales, y con la
posterior seleccion-, en ejercicio de lo que se supone su autonomia, de aquellas practicas
politicas, culturales, sexuales y religiosas con las que se siente identificado y le provocan
satisfaccion personal. De igual forma esta etapa de la vida se caracteriza por la formacion
académica y social para que el joven pueda desarrollar sus habilidades y obtener las metas
que él se haya propuesto o que la sociedad muestre como las correctas.

En el proceso de adquisicion de los habitos alimenticios los adolescentes adoptan
modelos que se ajustan a su cambiante vision de la vida y la sociedad, con clara tendencia,
al igual que en la juventud, a adaptarse al sentir gregario y a la experimentacion, inducida
bien por referencias individuales o por informacion publicitaria. Al término de la etapa
juvenil se adoptan los habitos nutricionales definidos por los determinantes que se han
comentado: fisioldgicos y psicoldgicos, econdmicos, ecoldgicos, culturales, y los

relacionados con la urbanizacién e industrializacion.

Cada una de las diferentes culturas que existen en el mundo tienden a subdividirse
en expresiones de grupos que poseen practicas y creencias distintivas que las diferencian
de la cultura principal, afiadiendo asi con la variedad un valor agregado extra a las que ya
tienen las practicas de la cultura general. Las subculturas pueden variar por la edad, el

género, la clase, la etnicidad y las creencias religiosas o ideologias politicas. El
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comportamiento de los jovenes repercute de manera importante en la cultura de las
diferentes sociedades, ya que son ellos los primeros y principales sujetos que receptan
nuevos valores y costumbres en las practicas sociales, caracterizandose, desde siempre, por
su cuestionamiento de aspectos morales y sociales, y de el juicio critico, y aun rechazo, de
los valores presentes en generaciones anteriores. Los jovenes al no haber vivido las
experiencias y los recuerdos de sus mayores no comparten algunos significantes de su
cultura, por este motivo viven el cambio cultural mas intensamente y a un ritmo diferente
que sus mayores; también modifican, cambian el significado y el valor o eliminan algunos
conceptos y précticas que se consideraban inmutables generacionalmente, en la busqueda

de lo que consideran un mejor modelo social.

La juventud de la actualidad esta ligada a la globalizacion con todo su significado:
libre mercado, flujo de capital y de productos, amplia capacidad de movilizacion,
conexiones de alta rapidez y acelerado proceso de urbanizacion. El resultado de esta
relacién, y de la interaccion generacional con jovenes con otras formas de vivir y pensar
por sus diversos origenes y cultura, es la integracion real o deseada a una cultura global en
construccién. Por este motivo, construyen elementos de identidad diferentes a los de sus
padres. Dado que se asume que en la modernidad el grupo con mayor valor social es la
juventud, la globalizacion propone para ella, con alcance universal, las mismas practicas
sociales independientemente de su espacio geografico y cultural. La difusion de la
propuesta se hace a través de la promocion comercial por medios de comunicacion
masivos; se patrocinan como elementos identitarios de esa etapa vital en todo el mundo,
por ejemplo, las mismas cadenas de comida rapida, las mismas marcas de ropa o las

mismas formas de expresion artistica.

Cabe hacer algunas acotaciones en relacion a la presencia de los jovenes en
Ecuador. La Comunidad Andina de Naciones esta formada por 101 millones de habitantes,
de de los cuales 18% son categorizados como jovenes, segun reportes del organismo
internacional, hacia ellos los gobiernos han dirigido esfuerzos en las Gltimas décadas -a
través de la estructuracion de politicas publicas- para incrementar su participacion en la
vida ciudadana y la oportunidad de expresar sus ideas, en un intento por modificar las

politicas tradicionales de los paises de la region y acelerar los procesos de cambio y
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desarrollo nacionales. EI Ecuador no es la excepcién a esta tendencia. Segun datos de la
UNESCO de 2010, el 60% de la poblaciéon ecuatoriana tiene menos de 30 afios; en ese
porcentaje se intenta desarrollar politicas gubernamentales que amplien la posibilidad de
educacion (ejemplo de ello es la oferta de becas SENESCYT, el intento de cambio de
modelo de educacion superior y las propuestas de mejorar y facilitar el acceso a nuevas
tecnologias en ella), mercado laboral (se tiene la percepcion no cuantificada de incremento
de la contratacion de personal joven en la burocracia), salud (programas de educacion
sexual, incremento de la cobertura de la asistencia sanitaria), y también de participacion
politica directa en la vida nacional (voto facultativo para el grupo de entre 16 y 18 afios de
edad). El imaginario politico y general del Ecuador ademas considera a la juventud como
la depositaria del “futuro”, proclamando la necesidad de confiar en ella y de impulsar su

incorporacion temprana a la estructura social del pais.

La estructura cultural de los jovenes, entendida como la reproduccién de préacticas
sociales que tienen el mismo valor simbdlico para todas las personas que las practican,
surge entonces de algunos elementos: a. su aprehension a través de su ejercicio frecuente o
en momentos de contenido especial para la comunidad mas cercana, como el entorno
familiar; b. la transmision oral de su forma y significado entre generaciones; c. la
identificacion con modelos presentes en sociedades dominantes presentados y difundidos
en los medios de comunicacién a través de agresivas campafias de mercadeo; d. la
adopcion de conductas grupales diferenciadas de otros grupos etarios con fuerte influencia
del querer y pensar colectivo y del lider modélico, y del deseo de autonomia y resistencia a
la autoridad. Estos elementos, en el caso de los habitos de alimentacion son influenciados
ademas por el momento fisiologico que se atraviesa, que exige, muchas veces, la
satisfaccion inmediata de necesidades y deseos. El resultado de estas influencias es la
pervivencia y reproduccion, en grado variable, de ciertas practicas presentes en abuelos o
padres, modificadas o no, y la incorporacion de otras adquiridas en procesos de
mundializacion o de adaptacion a una logica de vida mas acelerada que la de generaciones

anteriores.

Al considerar que la cultura es la reproduccion de practicas sociales que tienen el

mismo valor simbolico para todas las personas que las practican, y que dichas practicas se
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adquieren, entre otros mecanismos, a través del ejercicio repetitivo o ritual o y de su
asimilacion por transmisién oral de generacion en generacion, se puede plantear como
hipdtesis que los jOvenes seguiran reproduciendo en la actualidad ciertos habitos
alimentarios como préacticas caracteristicas de la cultura ecuatoriana. Sin embargo en el
Ecuador los jovenes, al estar en constante contacto con el resto de culturas del mundo
como parte del proceso globalizador y del desarrollo tecnolégico que lo caracteriza,
desarrollaran una diferente formacion cultural en sus habitos alimentarios. Estos habitos
tendran, ademas, formas de expresion tradicional diferente a las de sus padres o abuelos, y
se manifestaran con mayor fuerza en los momentos rituales de mayor significacion en la
identidad nacional, como podrian ser las festividades religiosas de Semana Santa o
Navidad. Por otra parte, los jovenes, al responder a una logica de vida mucho mas
acelerada que la de sus padres o sus abuelos, acudiran en la cotidianidad a la comida que
se acopla de mejor manera a sus necesidades, es decir de rapida y facil preparacion, que
requiera minimo tiempo para su consumo y que permita continuar con el ritmo de vida,
estos requerimientos se exigen mas en el almuerzo o refrigerio del mediodia, en el que se
presentaran los mayores cambios de composicion, sobre todo en el area urbana, motivo de

la presente investigacion.
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CAPITULO 2. CONSUMO ALIMENTARIO EN EL ECUADOR

En este capitulo se procedera al estudio y andlisis de diversos patrones alimenticios
de la poblacién ecuatoriana con el proposito de identificar y definir aquellos que podrian
tener mayor componente de identidad cultural. Una vez establecidos esos patrones de
alimentacion se identificaran los determinantes (fisioldgicos, ecoldgicos, culturales,
econdémicos, o relacionados con la globalizacion) con mayor repercusion a la hora de
seleccionar el producto a ser consumido por la poblacion sefialada. Como instrumento
metodoldgico se utilizara informacion originada en el Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos (INEC), referida a la composicion de la Canasta Béasica Familiar en el rubro
alimentacion en dos afos referenciales (1994 y 2004), para derivar de ellas el posible
cambio de los habitos alimenticios de los ecuatorianos en ese lapso. Esta informacion sera
contrastada y complementada con los resultados obtenidos por encuestas aplicadas a una
muestra focal de estudiantes universitarios, sobre la frecuencia de consumo de diversos
tipos de preparaciones alimentarias en fechas determinadas; y por entrevistas directas a
varios informantes calificados, sobre la evolucion de los hébitos alimentarios de los

ecuatorianos dentro del proceso globalizador mundial.

2.1. Caracteristicas fundamentales en los habitos alimenticios de la

poblacion ecuatoriana, e incidencia de factores de identidad.

La alimentacion se puede identificar como un habito o practica propia de una
cultura especifica, o como reflejo de la identidad cultural de un pais, segun Giddens (2006)
esto ocurre cuando esa practica de identidad se adquiere y es adoptada como propia y
forma parte de la conciencia de los individuos como algo innato y perteneciente a un
“nosotros”. Tal estructura, la “identidad cultural”, esta constituida por reglas y valores

comunes, Yy por el recuerdo de un pasado compartido.

Es interesante notar la diferenciacion entre identidad nacional y nacionalismo.
Segun Charvet (2004) el primer término hace referencia al sentimiento de pertenencia a

una comunidad nacional, a la conciencia de la cultura compartida y el amor a la tierra. Por
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otro lado, el segundo término hace referencia a una denotacion de ideologias o
movimientos politicos cuyo objetivo es promover los intereses de una comunidad. Asi, la

dimensién politica del “nacionalismo” no seria una constante en la “identidad nacional”.

Segun Contreras y Arnaiz (2005) el proceso de alimentacion debe ser observado
desde dos perspectivas: como una eleccion cultural arbitraria, y como modo de
reproduccion y practica econémica. La primera acerca el proceso a una forma de identidad
cultural nacional, mientras la otra implica una vision bioldgica de supervivencia. La
presente investigacion adoptard la perspectiva de seleccion voluntaria con contenido

cultural de los productos alimentarios a ser consumidos por la poblacion ecuatoriana.

La existencia de una posible identidad nacional ecuatoriana que se exprese en los
habitos de alimentacion debe fundamentarse en la respuesta a la pregunta inicial de si en
Ecuador se puede sefialar una identidad cultural nacional. Segln los resultados de la
encuesta presentada en el libro “Ecuador, las Américas y el Mundo 2010 la poblacién
ecuatoriana tiene, en la muestra analizada, una alta percepcion de identidad: “82% de la
poblacion se identifica perteneciente a la identidad nacional” (Zepeda y Verdesoto, 2011,
p. 21), segun los autores este sentimiento podria ser resultado de la derrota militar y
pérdida territorial frente al Pert en 1940, y por otra parte ser el reflejo de los limites de la
construccion nacional en Ecuador, la cual pretenderia ser superada a través de una
proyeccion redundante de la identidad. En la misma encuesta se encontré que el 93,2% de
la poblacion se siente “muy orgulloso” de ser ecuatoriano, y dentro de las respuestas con
mas recurrencia la justificacion se encuentra alrededor de 4 agrupaciones: “porque aqui

F4 1]

naci” (31,6%); “porque tiene muchos recursos” (8,2%); “porque es hermoso” (7,1 %); “por
la tranquilidad con la que se vive en Ecuador” (9,6%). Con estos resultados se observa que
en el Ecuador el orgullo nacional se construye en referencia al pasado compartido y a la
pertenencia a un territorio determinado. Pero, a mas de este orgullo nacional de pertenecer
a cierto territorio especifico y compartir un pasado, es necesario establecer, a través de una
de las practicas sociales con mas relevancia dentro de las sociedades, si existe o no el

refuerzo de la identidad nacional con la practica de los habitos alimenticios.
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Segun Nestle (2010) existe una relacion especial entre las personas y las comidas,
ellas se interrelacionan en lo social y lo cultural, de forma tal que se puede apreciar que los
humanos no responden solamente a sus necesidades biologicas, sino también a sus
estimulos sociales. Nestle afirma que la alimentacion vincula lo natural con lo social,
segun este autor la Unica forma tedrica de estudiar la cocina, es a través del conocimiento
de la cultura de una sociedad; cultura entendida como la transmision hereditaria de
practicas que representan concepciones especiales en un grupo determinado. Los habitos
alimenticios, al ser un saber compartido, representan ademas de una necesidad biologica y
de reproduccién del sistema econdémico, una parte de la estructura social, en donde el
consumo de ciertos productos significa “pertenencia a un grupo”, de esta manera la
relacién cultura- cocina tiende también a tener una relacion bidireccional, en la que solo si
se llega a entender la cultura se apreciara el valor de la cocina. En esta linea argumental el
estudio de la cocina como algo que construye a una sociedad debe incluir el de consumo
cotidiano por frecuencia de practica, es decir los alimentos que ingiere la mayoria de
personas a diario y varias veces, asi como de aquellos elementos presentes en otras
actividades diversas de socializacion a mas de la cotidianidad y -en todos los casos- como
fendmeno que engloba inquietudes bioldgicas, médicas, econdémicas y politicas. La
investigacion de la cocina de un grupo poblacional entonces, y en concordancia con las
propuestas de Pazos (1991) y Carrillo (1996), detalladas luego, implicaria el de la conducta
alimentaria cotidiana asi como las de aquellas adquiridas por transmision oral
generacional, o tradicional, en las que se fusionan elementos rituales y de representatividad

de una sociedad, tengan o no sentido ritual o ceremonial.

2.1.1 Caracteristicas de la alimentacion ecuatoriana.

Comer y beber son actos de tan enorme importancia para la humanidad que a
menudo se asocian a la identidad de un pueblo. Si se acepta esta premisa, para reconocer la
identidad cultural de un pais o de una cultura especifica es necesario establecer el tipo de
alimentacion de sus pobladores e integrantes. En este sentido es amplia la gama cultural
que existe alrededor de los alimentos en cada sociedad, las variaciones se refieren tanto a
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los productos considerados alimentos como, entre otras, a su forma de almacenamiento,

preparacion, modo de presentacion, y momento y lugar de consumo.

Es importante notar la diferencia entre comer y nutrirse, el primer término se refiere
a la ingesta de productos que podrian considerarse alimentos con el propdsito de satisfacer
la sensacion bioldgica de hambre, mientras el segundo implica ademas la satisfaccién de
las necesidades metabolicas del individuo referidas a los distintos nutrientes. También
resulta atil la diferenciacion hecha por Carrillo (1996) entre dieta y cocina, notando que el
significado de “dieta” se refiere a lo que la gente ingiere, mientras que “cocina”, va ligado
al hecho de la construccién cultural, a las estructuras de organizacion y al modo de su

preparacion.

Dentro de los paises en vias de desarrollo el cumplimiento de recomendaciones
nutricionales adecuadas es, en términos generales y sobre todo en requerimientos
proteicos, costosa. Engel (Pizzolitto, 2007) establecié una relacion entre el ingreso
econdémico familiar y el porcentaje de éste gastado en alimentos: mientras mayor es el
ingreso, menor es el porcentaje de gasto en alimentos y, de manera correspondiente,
mientras menor sea el ingreso econdémico mayor es el porcentaje de gasto en alimentos. Sin
embargo, mientras menor es el ingreso econdmico del hogar menor es el presupuesto
destinado a la alimentacion, aunque la proporcidn destinada a este fin sea mayor. Estos
hechos determinan que los hogares con bajos ingresos tiendan a utilizar productos mas
baratos, de menor valor nutritivo y metabélico, que terminan por inducir la presencia de

deficiencias nutricionales.

El concepto de dieta hace referencia a lo que se come, con qué frecuencia y en qué
cantidad y proporcion. Como se analizo en el primer capitulo la dieta depende de varios
factores y actores, en los que se incluyen elementos socioecondmicos. Para establecer
entonces cudl es la dieta de los ecuatorianos es relevante destacar las caracteristicas
principales de su organizacion social. Segun el folleto de indicadores sociales Encuesta de
Condiciones de Vida-ECV (INEC, 2010) la poblacion de Ecuador se podria categorizar en
1,9% de clase alta, 61% de clase media alta y media tipica y 37,1% como pobre. Plutarco

Naranjo, en su libro “Desnutricion: problemas y soluciones” (1986), sugiere que en el
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Ecuador los determinantes mas importantes que estructuran y marcan la dieta nacional, son
(o eran a esa fecha), el econdmico y la educacion nutricional. Fundamentado en esa
afirmacion asegura que existe diferenciacion de las dietas en las diversas clases sociales

del pais.

En 1998 la FAO recomendd que cada pais debe ser capaz de otorgar la racién
energética Optima a cada uno de sus ciudadanos y que los alimentos, al menos para la
satisfaccion de las necesidades basicas a su poblacion, deben ser producidos dentro de su
territorio. La misma organizacion afirma que esta racion debe contener 2.300 kilocalorias
diarias para cada habitante. EI Ecuador, conforme a célculos tedricos que relacionan
produccion alimentaria y poblacion, podria brindar a sus ciudadanos un promedio de 2.500
kilocalorias diarias, sin embargo, en este calculo se ignoran las condiciones de obtencién y

distribucién de dichos alimentos.

Si se acepta que el 37% de la poblacion ecuatoriana se situaba bajo la linea de
pobreza en 2004, se debe también aceptar que dicho porcentaje de la poblacién no pudo
acceder al consumo de la racion optima de alimentos y que aunque este grupo poblacional
hubiese podido ingerir el total de calorias requeridas, ese cumplimiento no implicé una
nutricion correcta, dado que aquellos productos a los que se pudo acceder por su costo, no
poseerian los elementos nutritivos correspondientes a una dieta sana (en otros términos: la
alimentacion que podria aportar suficientes calorias podria ser deficiente en ciertos tipo de
nutrientes, por ejemplo proteinas). Sin embargo, uno de los factores que Ilama la atencion
en la definicion de los hébitos alimenticios de los ecuatorianos es su conocimiento
nutricional, y mas que éste haya sido obtenido en forma empirica y tradicional. Segun el
estudio de Peltre-Wurtz (2004) las madres, aungue pertenezcan a estratos economicamente
bajos y posean niveles elementales de instruccién, tienen conocimiento del valor
energético de los alimentos y de la calidad de sus principales nutrientes, y actlan en
consecuencia: escogen, o procuran hacerlo, los productos alimentarios por su valor

energético y nutricional, en la busqueda de una adecuada relacion costo-valor nutricional.

Segun la misma autora, Peltre-Wurtz (2004), existen cuatro grupos alimentarios que

nunca han presentado problemas de abastecimiento: las grasas vegetales, el azucar, las
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frutas y, a partir de 1964, los pescados y las carnes; en oposicion el grupo de alimentos que
plantea problemas de abastecimiento dentro de la poblacion ecuatoriana es: la leche, los
huevos, las hortalizas y los cereales. Los estratos poblacionales de bajos recursos
consumen arroz, platanos y azlcar en cantidades no recomendadas (por exceso), para
lograr a bajo costo la sensacion de plenitud y paliar de alguna forma el déficit calérico (con
calorias “vacias” complementadas solo parcialmente con alimentos de mayor valor
alimentario), por ello el consumo de estos elementos marca sus habitos alimenticios. Este
hecho sugiere también que en cuanto los precios de los alimentos aumenten, los patrones

de alimentacion no serén sustentables.

Desde la perspectiva fisiologica o bioldgica, dentro de la realidad ecuatoriana, se
observa que los habitos alimentarios varian segun la edad y el sexo del individuo. Segun
Wilma Freire (citada por Peltre-Wurtz, 2004), experta en nutricion ecuatoriana, 26 de cada
100 nifios ecuatorianos sufren alguna especie de retardo fisico conectado con la falta de
alimentacion, por ello marca la necesidad de poner especial énfasis —como politica estatal
de salud- en la buena alimentacién en el primer afio de vida del nifio, dado que éste es
crucial para evitar la desnutricion y lograr un adecuado desarrollo fisico y neuromotor. En
el periodo de la adolescencia, la etapa en la cual los nutrientes se absorben con mayor
facilidad, la misma investigadora observa que el 75% de la poblacidn ecuatoriana mantiene
una alimentacion medianamente aceptable, gracias a una buena combinacién de los
diferentes grupos alimenticios, modelo alimentario que podria resultar de la aplicacion del
conocimiento ancestral y de diversas campafias de educacién nutricional; sin embargo la
migracion desde las areas rurales a la ciudad y la penetracion del mercado a esas zonas,

puede acabar determinando un patron diferente de alimentacion.

Como se habia comentado previamente el ingreso econémico, al determinar la
posibilidad de acceso a diversos productos —y a diferentes composicion y calidad de los
mismos-, direccionara los habitos alimenticios de una poblacién o de un sector de ella. Este

proceso se replica en el Ecuador.

La evidencia empirica sefiala, como ya se ha sugerido previamente, que el factor de

mayor peso en los patrones de alimentacion cotidiana, independientemente de ser a nivel
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nacional o regional —de acuerdo a la categorizacién adoptada- es, seguramente, el factor

econdmico.

Naranjo (1986) clasifica el habito de alimentacion de los ecuatorianos — de acuerdo
a la categorizacion adoptada seria de la “cotidiana” y “extendida” - segun la clase social a
la que corresponde (estratificacion definida por el mismo Naranjo):

o Clase alta: obtiene una dieta abundante y variada, existe la posibilidad
econdémica para gozar de exquisiteces. Dentro de este sector es mayor el consumo de carne,

pescado, mariscos, leche y huevos.

. Clase media alta y media: dentro de este sector socioecondémico observa el
autor que el 42% de los ingresos es destinado a la alimentacion. Los productos de més alta
frecuencia de consumo dentro de este estrato son: carne, leche, huevos, pan, arroz, azucar,

papas, platanos y fideos.

. Clase baja: En la alimentacion de este sector destaca el predominio de
consumo de hidratos de carbono y harinas, aunque existen variaciones regionales. En los
afios previos a la publicacién de Naranjo (1986) se habia observado el incremento del

consumo de arroz en la categoria de nivel nacional o extendida.

Otra de las caracteristicas dentro de los habitos alimenticios de los ecuatorianos es
que gracias a la variedad de suelos y dependiendo de la zona y de la region, se pueden
cultivar diferentes productos que pueden llegar a ser parte del comer cotidiano de las
personas que vivan en diferentes regiones (Costa, Sierra u Oriente); por otra parte, el
desarrollo que ha tenido cada una de las zonas ha marcado sus habitos culturales, entre
ellos los alimenticios. Estas circunstancias determinan que varios autores, tales Naranjo
(1986) o Carrillo (1996), sefialan la dificultad para encontrar un patrén alimenticio Gnico o
una recurrencia de productos consumidos en Ecuador como nacion, una vez que dentro del
territorio varia la forma de alimentarse segun la clase social, su pertenencia a un sector
rural o urbano y a la regién natural a la que se pertenezca. Por ejemplo: en la Costa se
distingue mayor consumo de platano verde y de menestra de lentejas o frijoles en su
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alimentacion cotidiana; mientras que en la Sierra, para la misma categoria, se diferencia

mayor consumo de papa, maiz y “coladas” elaboradas con diversas variedades de harinas.

Tabla 2. Alimentos por regiones del Ecuador.

PLATOS REGIONALES:

Costa:

Pescado encocado

Tapao de pescado

Cebiche

Carapachos de cangrejo

Chupé de corvina

Pescado frito

Cazuela de pescado

Encebollado de pescado

Sal prieta

Pan de almidon de yuca

Colada de harina de platano

Muchines

Cocadas

Dulce de grosellas

Viche de pescado

Carne punzada

Corviche

Torta de verde

Empanadas de verde

Ayampaco

Seco de chivo

Ayacas

Tigrillo

Sango de choclo

Arroz con concha

Meloso

Patacones

Casabe

Sierra:

Tamal lojano

Repe

Mote de papa

Oriente

Chicha de yuca

Masato

Camote

Mote pillo

Chucchucaras

Tripa Misqui

Carne colorada

Paucara

Dulce de higos

Cuy

Yaguarlocro

Locro de papa

Chicha Yamor

Sancocho

Quesadilla

Quinua

Timbushca

Cecina

Cuyucho

Chugchucaras

Guatita

Llapingachos

Tigrillo

Caca de perro

Morocho

Chochos

Ayuyas

Bonitisimas

Fuente: Paredes, I. (1986) Folklore

nutricional ecuatoriano. Pazos, J. (1991)

Recetas criollas. Cocinemos lo nuestro. O. Fried, M. (1989) Comidas del Ecuador. Recetas

tradicionales para gente de hoy.

Elaboracion: Propia

En el Ecuador la variedad de nichos ecoldgicos asegura potencialidades agricolas

maltiples. A lo largo del siglo XX la costa del Ecuador se convirtio, en diferentes afios, en

el primer exportador de cacao, café, banano y camarén, produciendo a finales de 1980 la

cuarta parte del valor de las exportaciones del pais. De igual forma, gracias al auge del

arroz y de la cosecha de la palma africana, el pais ha mejorado su produccion de cereales y




de alimentos grasos, a tal punto que se ha vuelto autosuficiente en estos altimos. Por otra
parte la misma zona se caracteriza por su calidad de ganado, aunque no brinda mayores
beneficios econdmicos dado que importa toda la tecnologia utilizada y su rendimiento
productivo es bajo (Peltre-Wurtz, 2004). La Sierra del Ecuador se ha caracterizado por su
produccion de papa, cebada, haba, ganado bovino, maiz, frejol, fruticultura y el cultivo de
hortalizas. El papel de produccién de alimentos de la Sierra es elemental, dirigido al
autoabastecimiento y de autosubsistencia en ciertas areas, si bien podrian ampliarse la
variedad de produccion e incrementar su productividad con la aplicacion de nuevas
tecnologias. EI consumo del arroz en el Ecuador representa ahora, y a nivel nacional, el
aporte de la mitad de las kilocalorias recomendadas para el consumo diario, es decir que el
arroz ha brindado —o lo intenta- un medio para vencer la subalimentacion calorica en

Ecuador.

El comentario previo podria ser un ejemplo del cambio en el patrdén alimentario:
para 1959 (INN, 1963) el nimero de comidas que incorporaba el arroz en el habito
cotidiano mensual (de 90 consumos) de la Costa era de 51/90 en oposicion a las 33/90 que
lo hacia en la Sierra, contrastando con el aporte de maiz que era de 6 versus 28,
respectivamente; mientras en el grupo focal de estudiantes universitarios de Quito, ese
consumo de arroz fue de 60/90. A pesar de las limitaciones que encuentran algunos
estratos de ecuatorianos para mantener una optima y variada nutricion (evidenciadas por
los indices de desnutricion infantil) por restricciones de ingreso econdmico, la percepcién
empirica es que estas limitaciones no llevan implicitas la desaparicion de los elementos
gue caracterizan la comida tipica ecuatoriana, aunque si podrian disminuir su frecuencia de
consumo Yy, potencialmente, modificar su forma de preparacion (al dificultar el acceso a

ciertos ingredientes).

Los argumentos presentados apuntan a varios hechos: que los factores econdmicos,
no solo de ingreso sino de estructura social, son determinantes de los héabitos de
alimentacion; y que el entorno ecoldgico o la region en el que se desarrolla el grupo social,
al influir en la produccion, también es elemento determinante de esos habitos, sobre todo

de aquellos con origenes culturales historicos.
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La identificacién de los principales determinantes de los habitos alimenticios y su
resultado final en variedad de los mismos, lleva al estudio de la “comida tipica”

ecuatoriana.

2.1.2 Cocina ecuatoriana.

Es importante diferenciar aquello que se conceptualiza como comida tradicional de
la que no lo es: la comida tradicional adquiere esa connotacion por su trascendencia
cultural, y no hace referencia, como podria entenderse, a un modo de alimentarse que esta
en uso durante determinado tiempo o como forma de atraer personas de otras culturas a la
propia. Carrillo (1996) sefiala que la permanencia de la cocina cultural no depende de la
clase social que la practique sino, como ya se comento, de su significacion en la cultura
local independientemente de su frecuencia de consumo, de forma tal que, mientras para
los sectores populares la comida tradicional puede constituir una forma de lo cotidiano, por
su frecuencia de uso; para la clase hegemonica podria ser excepcional, que se practica en
momentos especiales. Asi dentro de los sectores populares la comida tradicional podria ser
aquella que se consume todos los dias y es un habito -ya sea por facilidad de acceso al
producto a consumir o por costumbre adquirida a lo largo de algunas generaciones, como
podria ser el consumo los lunes de arroz de cebada en Quito-, mientras que en la clase
hegemdnica consumir este tipo de productos o platos de consumo tradicionales de las
clases bajas, son consideradas comidas tipicas tradicionales, es decir que solo se consumen
en situaciones especiales o cuando se dispone de un poco mas de tiempo para su
preparacion. La Unica manera por la que la cocina permanece con su significado cultural es
que sus preparaciones se plasmen dentro de una tradicion y, aunque se observen
variaciones en la forma de elaboracion de los “platos tradicionales”, mantengan una matriz
fija que permita encontrar su presencia en el pasado, presencia que ademas se ligue al valor
de la tradicién original. De esta forma los platos tradicionales no solo deben permanecer
durante varias generaciones y poseer una historia y un significado especifico para
pertenecer a dicho grupo, sino que ellos deben confrontar los actuales acontecimientos de
una sociedad moderna y presentarse en ella, de manera que sean capaces de incorporar

elementos contemporaneos a si mismos.
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Las motivaciones para que los “platos tipicos” sigan elaborandose hasta la
actualidad, tomando en cuenta las facilidades de preparacién de los alimentos que se
brindan en la modernidad, obedecen a las connotaciones culturales y afectivas que rodean a
esas preparaciones tradicionales. Una anécdota puede ejemplificar lo dicho: si bien la
oferta de fanesca en Semana Santa es notable por parte de reconocidos restaurantes, los
ecuatorianos proclamaran que la mejor es la de su madre (o abuela), y la consumiran en el

entorno familiar.

Siguiendo la misma ldégica es necesario establecer que la comida de los
ecuatorianos no solo tiene como categorias Unicas aquellas de cotidiana o tradicional.
Carrillo (1996) resalta la diferenciacion entre tradicion, rutina y costumbre,
conceptualizando tradicion como algo invariable, a la costumbre como algo mas mavil, y
la rutina como una simple repeticion sin carga cultural, y también que la comida dentro del
territorio ecuatoriano sigue representando un factor para la socializacién y para tener la

sensacion de pertenencia a un grupo social como lo sefiala Varas (2012).

Parece también ser importante para el estudio de los habitos nutricionales de una
poblacién otra categorizacion de las preparaciones alimentarias derivada de las propuestas
anteriores y que las modificaria en cada categoria: extendida o general y regional o
territorial. La general se referiria a preparaciones culinarias de consumo frecuente, con
extension nacional, elaboradas en forma mas o menos uniforme y con una similar base de
ingredientes y productos (ejemplo de ello podria ser el “churrasco”), mientras aquella
territorial definiria los platos propios de una region que se estructuran de forma propia a la
zona, y con productos y formas mayoritariamente propios de ese territorio especifico (vbg.

el “masato”). Tabla 2.

Desde una aproximacion gastrondmica parece necesario adoptar la clasificacion de
las “comidas” que proponen —con pocas variaciones- Pazos (1991) y Carrillo (1996) (y que
se desarrolla con mayor detalle mas adelante), en: a. cotidiana, b. especial (de “antojos”
para Pazos) y c. ceremonial o ritual. La primera categoria haria referencia a la comida que
se ingiere en forma diaria, rutinaria, o la mayoria de los dias del afio, carente de valor

simbolico cultural; aquella “especial” definiria las preparaciones elaboradas en forma
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esporadica y con el propoésito de distinguir algun suceso fuera de lo comun o de halagar a
una persona especifica (el retorno de un miembro de la familia ausente de su lugar natal,
por ejemplo); mientras la categoria de “ceremonial, ritual o tradicional” se refiere a la
comida que se presenta o ingiere en fechas en las que deben cumplirse acciones que
satisfagan disposiciones de culto religioso o de reverencia u honor a las personas,
establecidas por costumbre o normativa (vbg. Semana Santa, el Inti Raymi). También se
utiliza el término “tipico” en referencia a la comida caracteristica de un pais o region, y el
término “tipico cotidiano” que ademdas de ser caracteristico de una zona es de alta
frecuencia de consumo. La investigacion sobre la comida ecuatoriana permite identificar

algunos hechos:

o La comida cotidiana del ecuatoriano se estructura en base a dos platos, el
primero de caracteristicas liquidas: sopa, locro o caldo, y el segundo o “seco”, que
responde al consumo de arroz (eventualmente fideos u otra variedad de pasta) con papa y
carne, pollo o pescado. Segun opinién de investigadores de los habitos alimenticios del
Ecuador, como Pazos (1991) o Carrillo (1996), en la comida cotidiana adquiere mayor
importancia el consumo de la sopa, caldo, colada o locro dentro del almuerzo, que de otro

de los platos que conformen la misma.

) Otro tipo de comida que se reconoce dentro de los habitos alimenticios de
los ecuatorianos es la comida “especial” (Carrillo, 1996) que corresponde a la categoria de
“antojos” (Pazos, 1991). Esta comida no hace referencia ni a lo cotidiano ni a las
ceremoniales, y por ende no manifiestan un acto de religiosidad pero tampoco son sencillas
en su elaboracién. Para que una comida pertenezca a esta categoria debe emplear mayor
cantidad de tiempo de preparacién que la comida cotidiana —y se presupone que tener una
mayor palatabilidad-, ya que asi se reflejara la intencion de demostrar a las personas que

van a ingerir el plato, la importancia de la ocasion.

) En tercer lugar se reconoce a la comida ceremonial como perteneciente a los
habitos alimenticios de los ecuatorianos. Estas comidas son servidas en las fechas rituales o
de mayor importancia cultural para la sociedad o la familia y, en el pais, generalmente
estan marcadas por alguna fiesta religiosa.
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Bajo esta clasificacion se presenta la siguiente categorizacion de las preparaciones

culinarias de comida ecuatoriana:

Tabla 3. Alimentacion de los Ecuatorianos.

CEREMONIALES ESPECIAL
— Bufiuelos Pernil Llapingachos con chorizo
Navidad: Pristifios Fritada Humitas
Tamales Hornado Guatita
Afo viejo: Escabeche de Bafios Choclotandas Caldo de manguera

Emborrajados

Papas con cuero

Carne Colorada

Patas emborrajadas Empanadas de viento Meloso de pollo
Carnaval: —
Jucho Bonitisimas Menudo
Fanesca Morocho
Molo Cebiche
Semana Santa: Arroz con leche
Dulce de higos
Champuz
Rosero

Colada Morada
Guaguas de pan
Chicha Jora

Finados:

COMIDA COTIDIANA
papa

haba

queso

huevo

puerco
mellocos

arroz de cebada
quinua
sancocho

bolas de maiz
fideo

ajiaco

caldo de gallina
caldo de pata
corvina

carne apanada
seco de carne
seco de gallina
estofado de carne
churrasco

arroz relleno
menestra con carne
quimbolitos
dulce de higos
dulce de babaco
dulce de leche
espumilla

Locros:

Sopas:

Caldos:

Segundos platos:

Postres:

Fuente: Paredes, I. (1986) Folklore nutricional ecuatoriano. Pazos, J. (1991)
Recetas criollas. Cocinemos lo nuestro. O. Fried, M. (1989) Comidas del ecuador. Recetas
tradicionales para gente de hoy. Ecuador Infinito (2012) Comidas, sabores y lugares.

Elaboracion: Propia.
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Un estudio realizado por Carrillo (1996), sobre la comida tradicional de Quito y su
consumo dentro de la poblacion, afirma que el lugar donde se consume la comida, sea
tradicional o no, le proporciona una connotacién diferente. Es decir, no es lo mismo ingerir
comida tradicional en un restaurante de lujo en el norte de Quito, que en un comedor del
Sur; aln mas, existen algunos platos y lugares que estdn conectados entre ellos para
autoidentificarse como comida tradicional. La autora sefiala como ejemplo que comer
fritada en el Centro Histdrico de Quito u hornado en el Mercado Central implica asegurarse
comer un plato de comida “tipica” en el lugar apropiado. Dentro del mismo estudio se
realiz6 un anélisis de mercadeo y se afirmd que en el Centro Historico de Quito existen
mayor nimero de locales de venta de comida “tipica” que cafeterias, restaurantes, snacks,
o confiterias, entre otros. Y que dichos locales de venta de comida estdn cuidadosamente
ubicados respetando cierto tipo de l6gica de mercado, sin embargo al hablar de un Centro
Histdrico no todo es organizado por esta logica y existen por ejemplo: La heladeria San
Agustin conocida por sus helados y La cafeteria Carmita identificada por sus humitas y
quimbolitos, locales con numerosa asistencia de clientes dada su memoria y ubicacion
urbanas que permiten el desarrollo de un modelo clientelar que recoge el valor simbolico

del lugar tradicional y afiaden asi algo mas al sabor de las preparaciones a la venta.

Cuando hablamos de comida tipica ecuatoriana no debemos olvidar las bebidas
tradicionales, ya que éstas también estan involucradas en la practica de alimentacion y del
proceso de sociabilizacion cultural. Las bebidas entonces, segun José Sanchez (1998), al
igual que la alimentacion no solo responden a las necesidades bésicas de nutrirse o de
saciar la sed, sino a un contexto social. Dentro de las expresiones del lenguaje coloquial
ecuatoriano también se puede encontrar esta diferenciacion: cuando se refiera a “tomar” el
imaginario implica la ingestion de bebidas alcohodlicas, mientras que “beber” hace

referencia, en la mayoria de los casos, a cualquier tipo de otra bebida.

Tabla 4. Bebidas Tradicionales ecuatorianas

Bebidas
Quaker Chocolate ambatefio
Chicha Jora Batidos
Chucula Champus
Canelazo Jugos de Fruta
Yaguana
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Fuente: Zambrano, P. (2010) 111 Platos populares del Ecuador. O. Fried, M.
(1989) Comidas del ecuador. Recetas tradicionales para gente de hoy.

Elaboracion: Propia.

2.1.3 El efecto de la globalizacion en la comida ecuatoriana.

Las investigaciones de Pazos (1991), Naranjo (1986) y Criollo (1996) han
identificado una serie de platos y de productos como tradicionales y de consumo frecuente,
especial o ceremonial dentro de la dieta de los ecuatorianos. Sin embargo los estudios
conocidos no han determinado el consumo de productos globales o no han identificado
platos globales dentro de la dieta habitual de los ecuatorianos. Considerando a la
globalizacién como un proceso que crea necesidades artificiales, modas y apetitos con el
unico fin de mantener un mercado en expansion para productos industriales desarrollados y
patentados en paises hegemdnicos, que responden a la vida de la légica moderna de
mercado, la globalizacion alimentaria se puede entender como el proceso de unificacién de
consumo de productos de facil, barata y rapida preparacién y de consumo inmediato, en
todo el mundo. El “fast food” se caracteriza por ser una comida de rapida preparacion que
se consume en restaurantes de cadenas trasnacionales y que se identifica con las
hamburguesas, hot-dogs, pizzas, papas fritas y bebidas gaseosas; si bien las caracteristicas
que definen esta variedad de comida se ha expandido a otro tipo de preparaciones como el

“chaulafan”, los “tacos”, el “shawarma”.

Segun Nestle (2010) la idea de comida rapida se construyé a partir de la publicidad
presente en los medios de comunicacién, actualmente con alcance universal a través del
internet, y en momentos de cambios sociales y culturales (por ejemplo la incorporacion de
la mujer, habitual responsable de la preparacion de la comida, al mercado laboral). El
mismo autor sefiala cuando las preparaciones culinarias adquieren la caracteristica de
globales: cuando son consumidos a nivel mundial; no tienen valor cultural; poseen una
homogeneidad de preparacion y de productos como ingredientes; responden a la ldgica
moderna de rapida preparacion y consumo; y son las corporaciones multinacionales las

responsables de su creacion y expansion. En el entorno nacional podrian identificarse
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entonces como tales: hamburguesas, pizzas, pollo frito, aros de cebolla, hot dogs, papas
fritas, tacos, sdnduches, shawarmas, etc.

La interpretacion del significado de “globalizacion” encierra una inconsistencia: el
término definiria un proceso de integracion de todas las sociedades —de forma méas o menos
igualitaria- en un solo sistema para la identificacion universal con el mismo; pero la
realidad, derivada de las relaciones de poder, determina el predominio de los paises
desarrollados y de sus empresas transnacionales en su construccion (CEPAL, 2002). Ese
modelo globalizado encuentra distintos grados de resistencia a su adopcion por las diversas
sociedades, esa oposicidn puede ser doblegada por la intencion de expansion de mercado
de las transnacionales y las politicas macroeconomicas de los paises hegemonicos, que en
algunas regiones y circunstancias terminan por imponer, por sometimiento, su modelo. Sin
embargo este hecho provoca que no exista, al momento, una aceptacion total o Unica al
sistema global. Esta diferencia, sefialada en el informe de la CEPAL, se relaciona también

con la historia de la produccion y comercio de cada uno de los paises.

La globalizacién se evidencia basicamente con dos areas: econémica y social. La
primera de ella dirigida a la expansion y homogenizacion de los mercados por restriccion o
eliminacién de barreras para el comercio cuyo proceso, al actuar sobre las relaciones
sociales, acaba por provocar tensiones en las dos esferas. Desde la perspectiva social la
globalizacion impulsa la homogenizacion cultural - por ejemplo indujo la adopcion de un
unico patrén universal de derechos en los humanos- y por otro lado la necesidad de poseer
elementos diferenciadores que permitan el fortalecimiento de la identidad de los pueblos.
Se puede afirmar entonces que la globalizacién adopta como lema “igualdad e identidad”
(CEPAL, 2002), y con ello induce una brecha entre el concepto de integracion global (es
decir de aceptacion universal de ese modelo) y la capacidad y deseo para hacerlo
(resistencia derivada de la fuerza de sus elementos identitarios). En el desarrollo del
presente trabajo debemos ahora establecer si los habitos nutricionales y los patrones
gastronomicos de los ecuatorianos se han involucrado como elementos del proceso
globalizador que compromete al Ecuador, y si su poblacion acepta o se somete al mismo,
asi como su grado de resistencia al proceso.
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Las encuestas de Zepeda y Verdesoto (2011) en referencia a la relacién y la opinion
de las y los ecuatorianos sobre la globalizacién indican una reservada apertura de la
poblacion hacia practicas culturales extranjeras, sin embargo, la mayoria de ellos favorecen
y aplauden la apertura econdémica del pais. El 75% de la poblacion que respondio sefiala

como positivo el libre comercio y sus efectos, sobretodo en el &mbito alimentario.

llustracion 1. Ecuador 2010. Apreciacion nacional de la globalizacion.

(Cree usted que el mayor contacto de nuestra economia con otras
economias del mundo, lo que se conoce como globalizacion, es
generalmente bueno, generalmente malo para Ecuador?

41%

11%

B Generalmente bueno M Generalmente malo Nibueno ni malo

W Depende M Nosabe, no contesta

Fuente: Zepeda y Verdesoto (2011). Ecuador, Las Américas y el mundo 2010.

La globalizacion conlleva procesos de cambio en las bases de la estructura de la
sociedad, probablemente la méas afectada de ellas, la cultural, como consecuencia del
avance tecnoldgico en la informacion, la unificacion de prototipos econémicos, y la
homogenizacion progresiva de modelos culturales y estéticos en el intento de crear una
sola sociedad. Sin embargo algunas practicas y creencias han supuesto un freno para las
transformaciones haciendo hincapié en el valor de la ritualidad tradicional de la cultura. Es
importante hacer esta reflexion y conocer cuén identificados se sienten los ecuatorianos
con su identidad y sus practicas culturales, porque ello permitira determinar si la cultura de

los ecuatorianos se revela a través de lo cotidiano, y por ende en simples practicas sociales
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dentro de su localidad, o si la globalizacion, junto con su diversidad de culturas, ha

eliminado la caracterizacion cultural ecuatoriana en sus practicas sociales.

Para Huber (2002) las diferencias culturales son aspectos secundarios, ya que son
las grandes empresas trasnacionales las creadoras de los nuevos patrones culturales
globales, hibridos y heterogéneos. Ademas la amplitud de la industrializacién alimentaria
como una actividad dentro de la agenda de la globalizacidon, al ofrecer al consumidor una
eleccion casi infinita de alimentos procedentes de otros origenes y paises junto con la
multitud de procesos involucrados en su consumo, permite que estos alimentos se

generalicen en todas las regiones del mundo.

Dentro de las préacticas sociales de los ecuatorianos, junto con la modernidad, el
proceso de alimentacion y sus hébitos han ido cambiando adecuandose a la cotidianidad de
la vida de la poblacion, respondiendo al impacto de los nuevos estilos de vida (la
urbanizacion, la integracion de la mujer al horario laboral y el desarrollo e implantacion
del “supermercado” o de los “mercados mayoristas”). Igualmente el desarrollo de las
tecnologias dentro de la agroalimentacion ha puesto a disposicion y al alcance economico
los “alimentos de servicio”, e impulso que en el Ecuador actual prime la comodidad en la
eleccion de alimentos. En un estudio realizado por Carrillo (1996) sobre la comida
tradicional de Quito, se demuestra la presencia de restaurantes de venta de comida rapida
junto con la incidencia del tréfico, la cercania de los lugares de trabajo y de espacios que
poseen un flujo peatonal constante, donde no se posee una cantidad extendida de tiempo
para comer y menos aun para cocinar. De igual forma dicha autora observo que los locales
de comida rapida generalmente aparecen por grupos, es decir que no es facil encontrar un
restaurante de comida rapida aislada sino que, al contrario, se encuentra un minimo
agrupado de tres de ellos, indicador del comportamiento comercial de dichos restaurantes:
no buscan exclusividad sino masificacion. Los restaurantes de comida rapida en el Ecuador
se promocionan visual y oralmente, y deben estar preparados para que los clientes puedan
consumir esa comida aun camino hacia otro destino. Jorge Saltos (citado en Meléndez,
2012), agente de desarrollo de Subway, afirma que esta marca de comida rapida tras
estudios de mercado vio que iba a tener éxito en el pais, dado que las ciudades de Ecuador,

sobretodo en Guayaquil y Quito (ciudades donde existen méas locales Subway) donde “la
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vida se vuelve cada vez mas ajetreada y la gente tiende a comer fuera de casa y buscan

opciones relativamente saludables para almorzar” (p. 16, 2012).

Sin embargo la comida rapida no incluye solamente hamburguesas o pizzas, lo que
se podria denominar como comida “chatarra”, sino que hace referencia, en su nombre, al
tiempo que se demora en estar preparada y lista para su consumo constituyendo lo que
Roman y Vélez (1998) denominan “almuerzo comercial en pie”. Por este motivo Carrillo
(1996) sefiala que dentro de la comida tipica ecuatoriana también se encuentran alimentos
ofertados por diversos locales o por vendedores ambulantes que se asimilarian a ese tipo de
comida. En esta categoria, en Quito, se observa que los que mas oferta (y demanda) tienen
son los sanduches de pernil o de higo y queso, morocho de dulce, chochos con tostado,
habas, manzanas enconfitadas, guatita (servida en tarrina), salchichas con papa, tripa
mishqui, cebiches, encebollados, fritada con mote y helados de paila. En el Ecuador este
tipo de comida responde a dos formas de preparacion, los que son elaborados en ese mismo
momento y los que han sido preparados con anterioridad; pero siguen manteniendo su
caracteristica de comida rapida por su diligencia en relacion a la compra-consumo y a su

eventual facilidad para ser trasportados mientras se ingieren.

Es importante sefialar que dentro de los restaurantes “tipicos” de Quito se pueden
encontrar menus que resultan de la fusion de platos tradicionales y globales, y que en el
mismo local se ofertan quimbolitos o humitas junto con hot dogs, al igual que se puede
encontrar junto con los churrascos, las hamburguesas. En la investigacién de Carrillo
(1996) sobre los restaurantes del centro historico de Quito se evidencia que aquellos
restaurantes que venden comida global tienen nombres en inglés, tratando de marcar la

diferencia y de hacer notar su supuesto origen extranjero.

Los “fast food” poseen un denominador comdn dentro de los habitos alimenticios
de los ecuatorianos: son de facil preparacion, de consumo sencillo y provocan saciedad
inmediata. Los establecimientos de este tipo de comida son frecuentados por adolescentes,
nifos y adultos ecuatorianos, ya sea para el almuerzo o la merienda y sin importar si es fin
de semana o entre semana. La expansion del nimero de locales de comida répida como
McDonald’s, Kentucky Fried Chicken (KFC), Burger King, Pollo Gus, Pizza Hut y otros,
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refleja la aprobacion y el consumo de sus productos diarios dentro del pais. La revista
Gestion (Oct. 2012) afirma que de estas cadenas de comida réapida la primera en llegar al
pais fue KFC, en 1975, seguida de Pizza Hut en 1982, y finalmente McDonald’s en 1997.
Segun Meléndez (2012) en el Ecuador crece aproximadamente 4% anual el negocio de las
franquicias, expansion confirmada por la Federacion Iberoamericana de Franquicias, que
afirma que en el Ecuador existen 250 marcas de franquicias de comidas; 17% nacionales y
83% internacionales, la mayoria de éstas, estadounidenses. De acuerdo con el estudio de
Pulso Ecuador, los ecuatorianos gastan 48,27 millones de ddlares de promedio mensual en
comidas rapidas. Estos datos permiten sugerir que cada vez mas el “fast food” se integra al
patron alimenticio de los ecuatorianos adquiriendo un caracter habitual en su cotidianidad,
proceso relacionado con una ingesta que no requiere de mayor orden o estructura y como

respuesta a la l6gica moderna y a nuevos estilos de vida.

2.2 Actores y factores en la evolucion de los habitos alimenticios de

los ecuatorianos.

Si bien en el Ecuador, al igual que en todo el mundo, el cambio de los habitos
alimenticios de sus pobladores se inicia a tiempo del primer “momento-ola” de
globalizacion de Robertson (2005), a inicios del siglo XV1I con la incorporacion del pan de
trigo a la dieta americana y de la papa a la europea, éste se acelera para territorio de
Estados Unidos desde 1930 —con la aparicion del restaurante Howard Johnson con el
concepto de oferta de menus estandarizados- y 1949 —al fundarse el primer local
McDonald’s-, y para el caso ecuatoriano desde 1975, con la apertura del primer local con
franquicia extranjera de comidas de la cadena KFC (Meléndez, 2012). Estos cambios son
causados probablemente por la ampliacion del gasto en bienes y servicios o por el
monopolio de comercio y mercadeo de los recursos alimentarios que caracteriza a la
globalizacion capitalista. Para poder ver con mayor claridad cuales han sido estos cambios
en el Ecuador se procedera a observar y comparar la produccion de alimentos del pais, asi
como las exportaciones e importaciones de este rubro y después, como elemento adicional,

se procederad al analisis del contenido de alimentos en las Ultimas canastas basicas de
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consumo de la poblacién ecuatoriana, establecidas mediante los instrumentos técnicos

correspondientes a las encuestas de ingresos y gastos.

2.2.1 Laindustria de la alimentacién en Ecuador.

La Secretaria General de la CAN (2012) sefiala que el 8% del total del rubro de
importaciones a la Comunidad Andina son productos alimenticios, versus el 14% de
productos alimenticios de exportacion de la Comunidad hacia el resto del mundo. El
Ecuador, al ser un pais privilegiado geograficamente, permite la generacion de una gran
variedad de productos tanto para el consumo interno como para la exportacion. La
superficie del pais es de 26°079.600 hectareas de la cual 12°355.831 hectareas estan
destinadas a la produccion agropecuaria, con 842.882 unidades productivas (Vazquez,
Saltos. 2011-2012). La orientacién de produccién para demanda interna del pais, con un
alto grado de autoconsumo, se obtiene —tradicionalmente- en la sierra, mientras que en la
costa la produccion de cultivos se orienta —mayoritariamente- hacia los mercados externos.
En el 2011 MAGAP (citado en Vazquez, Saltos, 2011-2012), ha declarado su intencion de
implementar estrategias de desarrollo agropecuario para abastecer holgadamente de
alimentos a los ecuatorianos, en la busqueda de seguridad e independencia alimentaria, con
cultivos amigables con el medio ambiente. A la fecha del censo agropecuario se detect6 un
patrén de uso del suelo que no favorece a los fines propuestos: el 78% de toda la superficie
cultivada en Ecuador esta concentrada en la produccién de cinco productos: cacao, banano,
café, palma africana y platano, cuya produccion se orienta mayoritariamente a la
exportacion. Este dato y los que se presentan en la Tabla 5. “Cultivos del Ecuador”,
sugieren que en el pais no se ha desarrollado todavia una politica estatal agropecuaria que
concuerde con la intencion previa de impulsar la planificacion de los cultivos con la
finalidad de obtener seguridad alimentaria; e indica también que en el uso del suelo se
impone el interés particular y economico de los propietarios de la tierra que, en la
busqueda de lucro personal, muchas veces no obtienen la mayor productividad posible de

la tierra que poseen.

71



Tabla 5. Cultivos del Ecuador.

PRINCIPALES CULTIVOS
PERMANENTES (SOLOS)

PRINCIPALES CULTIVOS
TRANSITORIOS (SOLOS)

PRINCIPALES GANADOS

Banano Arroz Ganado Vacuno
Cacao Arveja seca Asnal

Café Fréjol seco Caballar

Cafia de azucar para azlcar Maiz duro seco Mular

Cafia de azlcar para otros usos |Maiz suave seco Caprino
Maracuya Papa Alpacas

Palma africana Soya Llamas

Platano Maiz duro choclo Conejos
Tomate de arbol Maiz suave choclo Cuyes

Tomate rifion

Cebada

Gallos, gallinas y pollos

Platano verde Quinua Patos

Yuca Haba Pavos

Cafia de azucar Avestruces
Pavos
Codornices

Ganado Ovino
Ganado Porcino

Fuente: Resultados Nacionales con restimenes Provinciales CNA 2000.

Elaboracion: Propia

Como se menciono previamente y se visualiza en la Tabla 5., a pesar de tener una
posicion geografica privilegiada, que le permitiria contar con una gran diversidad en su
produccion agricola, la mayoria de la superficie de cultivos en Ecuador estd dirigida a
productos de exportacién en grandes plantaciones (salvo en los casos del cacao y el café)
con muy poca diversificacion. Los principales productos para consumo interno son
manejados bajo iniciativas particulares, fundamentalmente en pequefias y medianas
unidades de cultivo, de forma tal que se puede concluir que son estas pequefias empresas
las que definen la soberania alimentaria nacional y juegan un rol prioritario en la provision
de productos basicos. Ademas, segun Vazquez y Saltos (2011-1012), esta produccion
alimentaria basada en unidades agricolas pequefias y medianas, tiene un componente de
género importante: las mujeres rurales que trabajan en la tierra aportan hasta el 70% de la

produccion alimentaria.

De las 12°355.831 hectareas de suelo cultivable en Ecuador apenas una décima

parte esta dedicada a los productos de la canasta familiar.
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Tabla 6. Produccion de cultivos para consumo interno.

Producto Produccidn (tm)

Arroz 1.246.634
Maiz duro seco 515.303
Papa 239.715
Maiz suave seco 72.213
Cebada 25.121
Trigo 11.966

Fuente: INEC. I1l Censo Nacional Agropecuario (2009)

De los principales productos agricolas alimentarios del Ecuador los de mayor
incidencia en el consumo segun su produccion, son: carne de res, carne de cerdo, leche,
huevos y aves, arroz, maiz, cebada, granos leguminosos, papa, tomate rifion, quinua, y
platano verde, maduro, y guineo. Las decisiones politicas de los ultimos afos, y la historia
del sistema agrario del pais, explican por qué en algunos casos la produccion de ciertos
alimentos es mayor a la necesaria para la poblacidn, por qué en otros esta produccién es
insuficiente para el abastecimiento de la comunidad o bien apenas lo logra, al haber sufrido
un retroceso en lapsos variables; y también porqué algunos alimentos nativos (jicama,

mashua) estan en proceso de extincion.

En referencia al consumo de alimentos, el Estado ecuatoriano se ha limitado a
presentar politicas publicas dirigidas al desarrollo humano y la prevencion y correccion de
la malnutricion caldrica proteica, sin enfocarse de manera explicita y con el impulso
suficiente a la recuperacion del saber nutricional tradicional y la preservacion de la cultura
alimentaria, limitacion presente a pesar de que la Constitucion de la Republica del Ecuador
(Capitulo 11 “Derechos del Buen vivir”, Seccién | “Agua y alimentacion”, art. 13, 2008)
reconoce el “derecho al acceso seguro y permanente de alimentos sanos, suficientes y
nutritivos en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales” y la
necesidad de promover la “soberania alimentaria”. Ecuador produce la suficiente cantidad
de alimentos para asegurar un aporte calérico adecuado a toda su poblacién, sin embargo
es evidente que no todos sus habitantes gozan de la seguridad y soberania alimentaria. Este
hecho lleva implicita la aceptacion de una distribucion inadecuada de la produccion

alimentaria, o bien el desvio de la misma hacia la exportacion.
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Segun un analisis realizado por Carrillo (2009) a inicios del 2008 se dio un
incremento de 1.729,2 millones de dolares dentro de la industria de alimentos y bebidas.
Aln mas, la exportacion de productos alimenticios industrializados representa el 19.3% del
comercio internacional, indicador que sefiala ademas que el mayor porcentaje de ingresos

de exportaciones se debe a materias primas.

Los principales productos alimentarios de exportacion de Ecuador son:

. El banano, con el 23% del total, representa el mayor porcentaje de las
exportaciones que determina -segun el Boletin Mensual de Comercio Exterior (2012)- que
tres de cada diez bananos consumidos en el mundo es ecuatoriano. En el 2008 los
principales destinos fueron: Mar del Norte/ Baltico, Mediterraneo, Estados Unidos, Rusia,
Chile y Argentina. Dado que existe una sobreoferta de produccion de banano a nivel
mundial algunas grandes productoras de la fruta estan direccionando sus plantaciones al
cultivo de otros productos tropicales como pifias, mangos, limones, también destinados a la

exportacion.

. El camaron representa un 11,5% del total en las exportaciones del Ecuador,
aunque el desarrollo de la industria es relativamente reciente, basicamente desde 1968. Los
principales destinos de exportacion son: Asia 6%, América 3.3%, Estados Unidos 62.2%,
Europa 28.5%.

o El tercer lugar en cuanto al monto de exportaciones de productos
alimentarios de Ecuador lo ocupa el atdn, con un 5,86% del total. Las presentaciones del
atn para exportacion son: fresco, congelado, en conserva o en bolsa; y el mercado
consumidor preferente del atdn ecuatoriano es Espafia, Colombia, Costa Rica e Italia. El
atin en conserva se exporta principalmente a los Estados Unidos, los Paises Bajos,
Colombia, Reino Unido y Chile.
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. El cacao fino y de aroma representa el 4,94% del total de las exportaciones
de Ecuador, siendo el producto de exportacion mas antiguo del pais. La presencia de
diversos econichos que resultan de la geografia de la nacion, asi como las caracteristicas de
sus granos y mazorcas hacen que el cacao ecuatoriano sea uno de los de mejor calidad
mundial. De la produccion nacional aproximadamente 70% se exporta en grano, 25% en
semielaborados de cacao y 5% es destinado para la industria artesanal del pais. La

produccidn ecuatoriana de cacao aporta tan solo el 3% de la demanda mundial.

o El Ecuador produce una gran variedad de café; sin embargo, el que se usa
para la exportacion es el café verde. Este representa el 1,2% de las exportaciones. Los
principales mercados son Alemania, EEUU, Inglaterra, Polonia, Japon, Rusia, Bélgica,

Chile y Holanda. Su aporte a la produccion mundial es menor al 1%.

Ademas de estos productos Ecuador exporta: tilapia, mango, maracuya, fresas,
palmito, esparragos, brocoli, papas, naranjilla, pifia y tomate de arbol. A pesar de que la
mayor parte de produccién ecuatoriana de productos alimenticios para la exportacion es en
forma de materias primas, el pais estd desarrollando técnicas de industrializacion,
alrededor de estos productos: harina de banano, produccion de chocolate, enlatados de
pescado, entre otros. En este rubro los productos alimenticios de mayor peso dentro de las
exportaciones son los enlatados de pescado con una participacion promedio de 26,8% en el
periodo 2002-2008.

Se afirma que la industria de la alimentacion y bebidas es una de las mas
importantes dentro del sector manufacturero del Ecuador, sobresaliendo, en cuanto a
volumen industrial, la de productos lacteos. Finalmente cabe destacar la importancia del
sector no solo desde el lado de la oferta, sino también de la demanda. El consumo de
alimentos y bebidas no alcohdlicas es de caracter masivo y dentro de la estructura de gasto
de los hogares representd —en algin momento- la cuarta parte de la ponderacion de la
canasta del IPC, siendo ademas, histéricamente, la division de mayor participacion en la

inflacion.
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El Ecuador, a pesar de ser un pais que podria desarrollar en su territorio proyectos
para la satisfaccion de los requerimientos alimentarios del total de su poblacidn, necesita
de importaciones para cubrir las necesidades basicas de sus ciudadanos. Este hecho se debe
al deficit de la agroindustria nacional para implementar mecanismos que aumenten la
eficiencia en su produccion, a la existencia de empresas internacionales con mayor
desarrollo tecnol6gico y productivo, y a la eficiencia de politicas agrarias expansivas de
paises con relaciones comerciales con Ecuador, elementos que ponen en clara desventaja
comercial a los productores nacionales. De las importaciones el 31% del total del rubro se
destina a materias primas, 27% a bienes de capital, 21% a bienes de consumo y 21% a
combustibles y lubricantes; dentro de los combustibles el gas de uso doméstico y la
gasolina ocasionan el mayor gasto, ya que la produccién interna solo abastece el 30% de la

demanda nacional.

Entre los principales productos de importacion de Ecuador, se encuentran la energia
eléctrica, el petréleo, y los bienes de construccion. Entre los alimentos que Ecuador
importa, segun el Trade Map (2011), los que representan mayor porcentaje son: el maiz
duro, el trigo, el azucar, las manzanas, las cebollas, los pescados, la cebada, las uvas, las
sandias, atln, lentejas, alimentos preparados, avena, malta, peras y ajos. La Tabla 7 sefiala
el porcentaje del total que representa el producto alimentario, asi como el volumen por dia
y habitante que se import6 en 2011, y el valor calorico de esa importacion de dirigirla a la

alimentacion humana.
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Tabla 7. Importaciones del Ecuador.

Total de las importaciones | gr/ dia/ habitante | Calorias/ dia

Maiz (1) 3% 103 99
Trigo Duro 4% 20 66
Azucar refinada 1% 11 41
Manzanas frescas 0,30% 8 4
Cebollas 0,30% 8 3
Pescados y mariscos 0,20% 5 8,75
Cebada 0,20% 5,77 20
Uvas frescas 0,20% 4,7 3,14
Sandias 0,10% 4 1,04
Atln 0,40% 3,6 10,36
Lentejas secas 0,10% 3,52 11,98
Alimentos diversos preparados (2) 0,10% 3,49 0
Avena 0,10% 3 11,91
Malta 0,10% 2,54 9,34
Peras 0,10% 2,38 1,45
Ajos 0,10% 2 2,74

1. Si la totalidad de la importacidn es para consumo humano.

2. Valor caldrico variable.

Fuente: Trade Map (2011); Agriculture Handbook, Composition of foods.(1975).

Elaboracion: Propia.

Dentro de todos los productos alimentarios importados es significativo sefialar que
los que registran mayor incremento afio a afio corresponden al rubro de frutas, verduras y
hortalizas. Segun cifras del Banco Central del Ecuador el incremento de las importaciones
de peras y manzanas del 2010 al 2011 fue del 43%, que se refleja en el alto consumo de
dichos productos en los mercados del pais. Observaciones empiricas no cuantificadas
sefialan que en los mercados de Quito la mayoria de frutas de consumo habitual que se
venden son de importacién, posiblemente porque en la mayoria de los casos se asume que
estas son de mejor calidad que las de produccion nacional. En contraste, segin un informe
de Corporacion Favorita (citado en Lagla, 2012), en las cadenas de Supermaxi las dos
terceras partes de las frutas que se venden corresponden a fruta nacional, aunque también
exponen una amplia gama de fruta importada. En referencia a los precios, los de las uvas,
manzanas y pitahayas nacionales son proporcionalmente méas caros, mientras que en otros

casos como el de pifias y melones el precio por kilo de los productos nacionales es inferior
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al de productos de importacion. Se puede especular que el incremento de las
importaciones, sobre todo en estos ambitos, obedece a la falta de tecnologia agricola, a
distorsiones en las cadenas de comercializacion, ausencia de centros de acopio y
almacenaje de productos nacionales y baja productividad, circunstancias a las que se
afiaden el ingreso de productos a precios competitivos de paises vecinos como Chile y
Per(. Estos factores opacan la produccion interna y pueden generar el desplazamiento en el
mercado de nuestros productos. Estos hechos, relacionados a la comercializacion de
alimentos, son demostrativos de la capacidad de acoplamiento de los productores a los

mercados internacionales.

Es necesario ahora, en el desarrollo de la tesis, analizar el gasto que realizan los

ecuatorianos en la adquisicion de los alimentos y su relacion con su ingreso mensual.

Dentro de la produccién nacional de alimentos preparados resulta interesante
observar el aumento de franquicias nacionales relacionadas con el mercado de alimentos, y
como éstas han evolucionado, de ser un pequefio negocio de comida mas o menos
tradicional ecuatoriana hasta convertirse en licencias incluso de alcance internacional.
Segun datos de la revista Gestion (Oct., 2012) el restaurante “Yogurt Persa” es la primera
franquicia ecuatoriana, fundada en 1998 este restaurante se caracteriza por la venta de
yogurt con pan de yuca, actualmente posee 5 locales propios y 20 franquicias a nivel
nacional. Otro ejemplo de esta indole es la “Parrilla de Homero”, cuyo duefio, Homero
Vinueza, abrid su restaurante por primera vez en el afio 2004 y en la actualidad ya tiene
diferentes locales en varias ciudades del pais y con franquicia nacional. Otra exitosa
empresa de alimentos es la de “Los Cebiches de la Rumifiahui”, fundada en 1985 como
negocio barrial de venta del tipico ceviche manabita tiene en la actualidad locales en
diferentes ciudades del pais y, desde 2012, una sucursal bajo franquicia en Colombia;
segun el duefio de este local (citado en Meléndez 2012) el éxito del restaurante se debe no
solo a la calidad de sus productos sino también al desarrollo de un mend dirigido a

cumplir, satisfacer y buscar las nuevas necesidades de los clientes.
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2.2.2 Comparacion de las Canastas Bésicas de 1994-2004.

La Canasta Basica constituye el conjunto de bienes y servicios indispensables para
que una familia de cuatro miembros con 1,6 personas percibiendo el salario minimo vital
satisfaga sus necesidades basicas, los bienes representan —segun la teoria- el consumo
habitual y representativo de preferencias de los consumidores. Los bienes que conforman
la canasta béasica familiar se han dividido en cuatro grupos: alimentos y bebidas; vivienda;
indumentaria y, miscelaneos. Sin embargo a partir de 1994 se crearon diez grupos
obedeciendo a la nueva clasificacion de gastos por consumo. En la actualidad la Canasta
Basica Familiar consta de 14 grupos conformados, a su vez, por subgrupos con bienes y
servicios afines con caracteristicas representativas del consumo nacional. La Canasta
Basica Familiar se diferencia en “béasica” y “vital”, aunque las dos contemplan los mismos
elementos, su diferencia obedece a la calidad y cantidad de los productos que la componen.
Cada cinco afos el INEC realiza una encuesta de ingresos y de gastos de las familias
ecuatorianas a partir de la cual identifica: la estructura de consumo, los productos mas
consumidos por la poblacién, y su ponderacion dentro de la economia del hogar. De éstos
se establece un listado de 450 productos de los que se seleccionan 299, que ademas de
conformar la Canasta, son utilizados como base para el calculo del indice de Precios al
Consumidor. Este proceso incluye la consulta directa o documental: el INEC procede a
comprar 18% de los 299 productos seleccionados como los més recurrentes de consumo
en mercados o tiendas, y consulta el precio del 82% restante a los ciudadanos a traves de
encuestas en ocho ciudades (Quito, Cuenca, Loja y Ambato, de la sierra; Guayaquil,
Manta, Machala y Esmeraldas, de la costa) para realizar el calculo del precio mensual de
las dos canastas (basica y vital). EI uso comparativo de esta informacion permite el célculo

de la inflacion general.

Al analizar el comportamiento de los determinantes de la inflacion, segin los
articulos y los precios establecidos por el IPC, el valor de la Canasta se incrementa
basicamente por el aumento de precios en la seccidén de Alimentos y bebidas, en relacion a

su porcentaje de participacion en el total de la misma.
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Por otra parte, y dado que el fin de esta tesis es evaluar los cambios en los habitos
alimenticios de los ecuatorianos y su consideracién como elemento de identidad cultural,
parece pertinente analizar, en diferentes momentos, cuales han sido los productos
alimenticios que han representado el consumo habitual y mas representativo de las
preferencias de los consumidores, a través del estudio de los componentes de las dos

Gltimas canastas basicas, y cuales han sido sus cambios.

La Canasta Basica Familiar de 1994, que es la penultima, costaba 361 dolares,
considerando que el salario minimo vital era 327.000 sucres o 143,79 dolares a la fecha
(2274 sucres por dolar) (citado en INEC, 2012). En esta canasta basica se gastaba el mayor
porcentaje del ingreso mensual en alimentos y bebidas no alcohdlicas, seguido por el gasto
ocasionado por el alquiler de la vivienda y en tercer lugar aquel provocado por el consumo
en hoteles y restaurantes. La composicién de la Canasta y la distribucién del gasto por
grupos de bienes y servicios se recogen en la llustracion 2.

llustracion 2. Estructura del gasto mensual de la Canasta Basica de 1994

CanastaBasica 1994

H Alimentos y bebidas W Hotelesy restaurantes

W Alquiler, agua, gas, luz M Vestido Y calzado

M Transporte B Mueblesy Mantenimiento vivienda
Educacién Miscelaneos
Recreaciény cultura Salud

Comunicaciones

4% 3% ,0%
4%/_\. - g3

5% _——an :

7%

Fuente: INEC (2012).
Elaboracion: Propia
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Por otro lado, segun datos del INEC (2012), el costo de la Canasta Béasica familiar
actual (establecida en 2004), es $588,48, mientras que el de la Canasta Vital es de $
423,44, con un salario minimo de $290 mensuales (a esa fecha). Los 299 productos que
conforman la canasta basica 2004, vigente hasta 2012, cubren 90 alimentos y bebidas no
alcohdlicas; tres rubros de bebidas alcohdlicas; 47 de prendas de vestir y calzado para toda
la familia; siete items de alojamiento, agua, electricidad, gas; ademas de atencion médica,
transportacion, asi como servicios de comunicaciones como uso de celular e internet;
educacion, recreacion y cultura; y bienes y servicios diversos (llustracion 3). Los 5
articulos mas representativos de esa division y su impacto porcentual en el costo total de la
canasta son: la leche pasteurizada (1.97%), el pan corriente (1.87%), las presas de pollo
(1.62%), el arroz flor (1.60%) y la carne de res sin hueso (1.46%). Estos cinco representan
entre ellos aproximadamente el 9% del IPC general, debido a su frecuencia elevada de
consumo en las familias del Ecuador, aun sin importar su estrato, segun lo reportado en la

Encuesta de Presupuestos Familiares de 2004.

llustracion 3. Estructura del gasto mensual de los hogares a nivel nacional.

Canasta Basica 2004

H Alimentosy Bebidas B Educacion
M Servicios Basicos B Transporte
| Alquiler B Restaurantes y Hoteles
m Vestido y Calzado H Salud
Entretenimiento M Telefonia celular

m Articulos de aseo personal y belleza m Otros

2%
2%

22%|

3%

8% 5% 7%

Fuente: INEC (2012)
Elaboracion: Propia
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Padilla (2012) asegura que en el Ecuador, y a la fecha, el ingreso medio de una
familia promedio no cubre el costo de la Canasta Basica Familiar, de forma tal que el
grupo familiar veria insatisfecha sus necesidades vitales. El ingreso familiar mensual,
calculado por el investigador en 545,07 ddlares/mes, solo cubriria el 92,6% del costo de la

Canasta.

Como ya se ha sefialado, en la Canasta Bésica ecuatoriana un porcentaje importante
de gasto del ingreso familiar es utilizado para la compra y consumo de alimentos. En el
anexo 1 se detalla, en forma comparativa, los articulos de investigacion de la Canasta
Bésica correspondientes a la division de Alimentos y Bebidas no Alcoholicas, utilizadas en
el célculo del IPC base 1994 y base 2004. El cotejo de estos items permite establecer que
los elementos de mayor consumo a nivel nacional son: arroz, carne de res, pan, leche y
pescado fresco. De la lista de productos alimentarios contemplados aquellos que
determinan una porcién mayor del gasto de la Canasta Basica, cuyos precios modifican el
IPC son: tomate rifién, papa chola, pescado fresco, huevos, platano y café; en relacién a la

frecuencia de consumo y a la variacion de su precio.

A nivel general, dentro de la comparacion de la metodologia o construccion de la
Canasta Familiar de 1994 con la del 2004, se observa como la primera Canasta toma en
cuenta a los hogares urbanos y rurales de 12 ciudades del pais, con exclusion de los
hogares de ingresos mas altos, y que las encuestas documentales y directas sefialan a 197
articulos como los de mayor consumo en el pais. La metodologia de seleccién de los
productos que componen la Canasta Bésica del 2004 utiliza los resultados de entrevistas,
no excluyentes de hogares, realizadas en 8 ciudades del pais buscando garantizar una mejor
representatividad a nivel nacional, en el proceso de obtener, a nivel macroeconémico, la
ponderacion del gasto en necesidades que satisfagan el bienestar de las familias
ecuatorianas. También la Canasta Familiar del 2004 no aplica diferenciaciones

socioeconomicas.

La Canasta de 2004, en comparacion con la definida en 1994, permite algunas

observaciones conclusivas en su componente de bebidas y alimentos:
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a. Se diversifica el consumo de productos industriales que requieren procesos
de elaboracion previos a su consumo (galletas, embutidos, yogur).

b. Se incorporan alimentos derivados de especies animales y vegetales no
contempladas previamente, admitiendo asi que un porcentaje importante de la poblacién
accede a ellos (carne de cerdo, frutas de cultivo en medios ecoldgicos diversos).

C. Se amplia la variedad de derivados de productos alimenticios, asumiendo la
diversificacion para su consumo final: cortes especificos de carne (diferentes tipos de

queso).

d. Se incorporan productos que debemos asumir se consumian también en
1994, pero no fueron considerados por una estructuracion diferente de la Canasta (maiz,

panela).

e. Se afiaden productos que resultan de la adopciéon de modelos alimentarios

no propios a la fecha inicial (bebidas gaseosas, papas fritas envasadas, pan baguette).

f. Se suman productos suntuarios utilizados en actividades de recreacion
(bombones, whisky) eliminando otros, sin que sea muy clara la interpretacion el argumento
para hacerlo (ron y vino), y se agrega el gasto provocado por la alimentacion fuera de casa

(restaurantes).

La composicién de la Canasta Bésica también varia entre las dos fechas en otros
items: se anexan los de bienes y servicios relacionados con comunicacién e informacion,
tales como teléfonos celulares y acceso a internet, se modifica el gasto ocasionado por
elementos ladicos (se suprime el gasto en VHS y se agrega el provocado por viajes y TV
pagada), y se incrementan gastos ocasionados por transporte y desplazamiento (gasolinas,

estacionamientos). El gasto determinado por viajes y comida en restaurantes esta
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ponderado, al 2004, en 8% del gasto mensual, e implica una modificacion de lo
considerado en 1994 en la que representaba el 7%.

Las variaciones observadas entre las Canastas pueden interpretarse, al margen del
reflejo de cambios en la concepcidn tedrica de su estructura, como resultado de un proceso
de “modernizacion” de la sociedad ecuatoriana, de la incorporacion de tecnologias a la
cotidianidad, y de la expansion del consumo por mecanismos de mercadeo o de asuncién
de conductas culturales no nativas, elementos presentes ahora tanto en el area urbana como
en la rural. Ademas se observa que el ingreso econémico, mayor en el periodo del 2004,
permite mayor gasto para cubrir las necesidades basicas del bienestar.

Como se analizd en el primer capitulo, el consumo de alimentos y los habitos
alimenticios dependen de ciertos determinantes, entre ellos, los econdmicos y ecoldgicos
(entendido como el habitat en el que se ubique el grupo social), que determinan las
caracteristicas que permiten la obtencion y consumo de diferentes productos. Procesos
ligados a estos determinantes son la urbanizacion de la poblacion y la industrializacion de
las ciudades como contrapartida a la permanencia en la ruralidad; estos procesos
provocarian también comportamientos diferenciales en los habitos de alimentacién. Al
analizar las cifras del INEC 2012, dentro del gasto mensual en productos alimenticios tiene
un peso porcentual mayor en los hogares rurales el consumo de arroz, mientras que en la
zona urbana lo es la carne de res. De igual forma dentro de las zonas urbanas prima en el
gasto el consumo de leche sobre el de papa. Estas diferencias de consumo entre las zonas
rurales y urbanas obedecerian a diferentes modos de vida, niveles de ingreso y de gasto en
cada una de las areas, y a los diferentes determinantes de los habitos alimenticios en ellas.
Cabria preguntarse si la ponderacion en primer lugar del gasto en carne de res en la ciudad
y no en el area rural obedece a que en el segundo caso su consumo es menor (0 aun hasta

excepcional) frente al urbano.
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Tabla 8. Gasto mensual de consumo por principales productos alimenticios a nivel

nacional.
Arroz 6,5% Carne de res 6,3% Arroz 8,8%
Carne de res 6,3% Leche liquida 6,2% Carne de res 6,2%
Pan 5,8% Pan 6,2% Pan 4,9%
Leche liguida 5,4% Arroz 5,7% Pescado fresco 3,7%
Pescado fresco 4,2% Pescado fresco 4,4% Papa 3,5%
Pollo entero 4,1% Pollo entero 4,4% Queso 3,5%
Presas de pollo 3,9% Presas de pollo 4,2% Aceite Vegetal 3,5%
Queso 3,5% Queso 3,5% Azucar 3,3%
Papa 2,9% Papa 2,6% Presas de Pollo 3,2%
Aceite vegetal 2,5% Gaseosas 2,5% Leche liguida 3,1%
Gaseosas 2,4% Huewvos de gallina 2,2% Pollo entero 3,1%
Azucar 2,4% Aceite vegetal 2,1% Carne de chancho 2,5%
Huevos de gallina 2,1% Azucar 2,1% Sardinas y atun 2,4%
Carne de chancho 1,9% Yogurt 1,9% Gaseosas 2,2%
Sardinas y atun 1,9% Carne de chancho 1,7% Fideos 2,0%
Yogurt 1,6% Sardinas y atun 1,7% Tomate rinon 1,8%
Tomate rifion 1,6% Tomate rinon 1,5% Huevos de gallina 1,8%
Manzana 1,3% Agua sin gas 1,4% Cebolla Paitena 1,6%
Cebolla paitena 1,3% Manzana 1,4% Avena 1,3%
Fideos 1,3% Platano verde 1,2% Platano verde 1,2%
Resto de productos 37,1% Resto de productos 36,7% Resto de productos 36,4%
Total gasto 100,0% Total gasto 100,0% Total gasto 100,0%

Fuente: INEC, ECV Quinta ronda. (2012)

Un estudio realizado por Pulso Ecuador (citado en Zambrano, 2010), que investiga
las caracteristicas del gasto de los ecuatorianos, sefiala que un 29% del ingreso se dedica a
bebidas y alimentos. Este porcentaje de gasto se distribuye entre mercados, supermercados
y tiendas de barrio como locales para adquirir los alimentos, siendo los méas concurridos
los mercados, a los que prefieren acudir un 40% de los consumidores, mientras que para la
compra de bebidas no alcoholicas y alcoholicas la mayor preferencia, como lugar de
adquisicién, son las tiendas de barrio. El argumento presentado para esta preferencia por
mercados y tiendas de barrio se basa en los supuestos bajos costos y la cercania del hogar;
cuantitativamente para el caso de las bebidas no alcohdlicas es de un 44% y en el caso de
las bebidas alcoholicas, 39%. EI mismo estudio sefiala que el 70% de los hogares compra
sus alimentos principalmente durante los fines de semana, porque suponen que los
productos seran mas frescos en esos dias, mientras que el 30% restante de la poblacion
realiza sus compras dia a dia. Dentro del patron de conducta familiar ecuatoriana, las cosas
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que estan ligadas al manejo y administracion del hogar (de la “casa”) las siguen realizando
las mujeres, la compra de alimentos se incluye en este proceso, comportamiento
evidenciado con el dato —obtenido en la misma encuesta- que el 53% de madres de familia
son las encargadas de hacerlo. Mientras que en el caso de las bebidas alcohdlicas los
encargados de realizar la compra son los padres o los hijos mayores de edad; la mayor
preferencia, dentro de las bebidas alcohodlicas, se sefiala por el whisky, el ron y el
aguardiente, con una frecuencia de consumo de 3 a 1 vez por mes. EI mismo estudio
sefiala que las principales cadenas de comida rapida del Ecuador reportaban a 2012 un
crecimiento del 15% en sus ventas. Segun los ejecutivos de estas empresas en las ciudades
de Quito y Guayaquil estas cadenas, ademas de tener éxito por sus especialidades: pollo,
hamburguesa o pizza, estan siendo reconocidas por sus mends mas baratos, sus postres y

cafeterias, como es el caso de McDonald’s.

La comprension del proceso de cambio en los habitos de alimentacion podria
ejemplificarse a través del estudio de la evolucién del consumo de pan en la sociedad
ecuatoriana y mas especificamente en la quitefia. Una interpretacion de este proceso sefiala
algunos hechos: la introduccién a mediados del siglo XV1 del trigo desde Espafia, el uso
del mismo para la elaboracién de harina y pan desde las primeras cosechas y su
incorporacion a las costumbres alimentarias de los sectores populares, sobre todo dentro
de la urbe, inicialmente como un producto ligado al ritual ceremonial, y como simbolo de
poder y prestigio por su costo mayor al de harina de maiz, machica o papas, cuyo
consumo se privilegiaba; desde esta perspectiva el aumento del precio del pan se utiliz6
como indicador del incremento del costo de la vida, posiblemente hasta 1960, cuando los
Estados Unidos crean “Alianza para el Progreso”. Este programa, creado por el presidente
Kennedy con un enunciado de ser un proyecto de ayuda social, politica y econdémica para
sustentar el desarrollo de América Latina y duramente criticado por la izquierda
latinoamericana (Allende, 1967) como elemento publicitario y de dominacion frente al
triunfo del castrismo en Cuba, subsidié financieramente el acceso de la poblacion a trigo,
avena y cebada, y con ello, al abaratar su costo, indujo —de alguna manera- el cambio en la
concepcidn del pan de trigo como elemento ritual o de prestigio social al de un alimento
cotidiano habitual. Por otra parte, la vida en la ciudad, con menor disponibilidad de tiempo

y dificultad de adquisicion de ingredientes necesarios para la elaboracién de preparaciones
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tradicionales, acabd por inducir el consumo de pan, que no requiere procesamiento

posterior y que representaria asi, de alguna forma, un modelo de “fast food”.

Un estudio de Kingman y Cuvi (2009) sugiere que para 1937 los productos que mas
se consumian eran aquellos que contenian diferentes tipos de alimentos de produccion
nacional: harinas de cereales, de legumbres, legumbres verdes, tubérculos, panela y carne,
productos con los que se lograba la sensacion de saciedad, es decir de satisfaccion del
hambre con hartura, a un costo asequible para la economia popular. Para 1946, de acuerdo
al mismo trabajo, el presidente Velasco Ibarra dispone que las fabricas organicen, para sus
trabajadores, almacenes de productos de primera necesidad, que se denominan de articulos
basicos “para consumo del pueblo” entre los que se incluia harinas de trigo y de cebada,
arroz, manteca, fideos, chocolate, café, maiz, papas y menestras; el posible incremento del
costo de estos productos provocaba en la ciudadania el temor de pérdida de calidad de
vida, dados su mayoritaria y alta frecuencia de consumo. En las décadas siguientes, con un
mejor ingreso economico, es decir con mayores cantidades de dinero en el hogar y con el
subsidio al trigo otorgado por el programa de Alianza para el Progreso (como ya se
comento), el habito en el consumo de pan por una parte mayoritaria de la poblacién vari
hacia la cotidianidad, es decir que varié de producto ritual a diario, y ademas de mayor
calidad. Si bien los productos indicados para 1946 siguen siendo utilizados, su frecuencia
de uso es mucho menor siendo sustituidos por otros de mejor calidad y mas elaborados.
Las preparaciones y alimentos primarios ahora estan sujetos a otro tipo de valores sociales,
gue sugieren una inversion en referencia al pan: ahora son rituales aquellos que antes eran

cotidianos y viceversa.

El reporte de Kingman, referido a disposiciones del Municipio de Quito en 1937 —
que de algin modo podria acercarse a una “canasta basica” para el area urbana de la
ciudad- permite observar variaciones en relacion a lo observado en 1994 y 2004, mas que
en cambios en los productos consumidos, en los patrones de alimentacion alrededor de
ellos. Algunos alimentos han adquirido importancia y status, mientras otros han sido
transportados a la cotidianidad. Por ejemplo, en 1937 consumir cualquier producto de
importacion era simbolo de poder y prestigio, y por lo tanto casi inimaginable para

porciones mayoritarias de la poblacion; en 1994 la gente ya podia consumir productos del
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extranjero al existir las facilidades comerciales para hacerlo, aunque significara un precio
elevado para el presupuesto familiar; mientras que en el 2004, ademéas de la notable
facilidad para poder acceder a ese tipo de alimentos, se afiade un costo proporcionalmente
menor, lo que permite incorporarlos a la cotidianidad de los ecuatorianos. El
comportamiento del uso de las harinas de maiz o granos demuestra un proceso contrario,
pero confirma el cambio en los patrones de consumo: en 1937 el uso de esas harinas era
cotidiano no solo por su preferencia al gusto, sino porque en ese momento eran una de las
mayores ofertas del mercado alimentario. En la actualidad el consumo de este tipo de
insumos disminuyé en forma significativa, bien porque adquirio, para algunos grupos
poblacionales, un significado peyorativo, al considerarse como poco saludables, o por la
adquisicion de un sentido tradicional folclérico (los tamales de mote, por ejemplo), a mas
de disminuir su presencia en el mercado de alimentos o requerir tiempos prolongados de

preparacion de los que se carece.

Ya se ha sefialado la evolucion del consumo de pan: del ritualismo a la cotidianidad
(algo menos en el area rural en la que se mantienen conductas culturales especificas). La
forma de preparacion del pan industrial también se ha modificado desde el pan de agua y
el “huaco” (o injerto), al baguette nativo de Francia y al croissant de origen austriaco, el
primero de ellos anexado a la lista de productos que componen la “Canasta Basica”, en
claro reflejo del proceso de globalizacion en el actuar cotidiano. Por ultimo, y en relacion
al caso del pan, se deben sefialar dos comportamientos que permiten la comprension de los
cambios y persistencia de patrones de alimentacion rituales: el consumo de las “guaguas”

de pan, propias de Finados, y el de Pascua en la fecha correspondiente.
2.3 Investigacion
La exposicion, en los capitulos precedentes, del concepto y evolucion del proceso
de globalizacion permite concluir que éste ha logrado una extension casi universal y que

involucra, a mas de las condiciones de mercado, a practicas representativas de elementos

especificos de las culturas, como son los habitos de alimentacion.
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Para obtener informacion calificada sobre los habitos alimenticios de los
ecuatorianos y sobretodo de los jovenes, se procedio a realizar entrevistas a personajes
conocedores e interesados en el tema: Julio Pazos, Patricio Moncayo, Edgar Ledn y Javier
Cérdenas. Cada uno de ellos especializado ya sea por interés o carrera en la gastronomia
ecuatoriana. Ademas se realizé un grupo focal con la participacion de tres estudiantes de la
Universidad Catdlica y cuatro de la Universidad Central.

2.3.1 Entrevistas a Expertos

Patricio Moncayo (Ver Anexo 6, entrevista), catedratico de la Escuela de Hoteleria
y Turismo de la PUCE, coincide con lo planteado en la disertacion. Afirma que la cocina
es uno de los habitos culturales mas fuertes de una sociedad, dado que constituye una
préactica diaria. El sefiala que los sabores y el agrado o repulsion por ellos son desarrollados
a partir del contexto cultural de la persona y de la sociedad donde crezca, es por este
motivo que, aungue en gran parte de América Latina —sobre todo en el area andina- se
producen casi los mismos productos alimenticios. Segin Moncayo “las diferencias estan en
el modo de preparacion, la sazon, y su contexto social, como elemento que conforma una

expresion cultural”. (Moncayo, Comunicacién personal, Febrero, 2013).

Edgar Leon, chef ecuatoriano y escritor de gastronomia ecuatoriana (Ver Anexo 6,
entrevistas) afirma que: “nuestras cocinas son parentales, adoptables y adaptables. Las
cocinas parentales fueron mantenidas a través de la historia, una identidad en base a lo que
ellos tiene como herencia. La identidad cultural es el desarrollo de la sazén”. (Ledn,
Comunicacion personal, Febrero, 2013). Es por ello que los ecuatorianos se sienten
pertenecientes a una identidad cultural a traves de sus habitos alimenticios. Esta identidad
es reafirmada por la ampliacion del conocimiento de la forma de elaboracion y sazén de
los alimentos. Julio Pazos (Ver Anexo 6 entrevistas) chef y escritor de la cultura
gastronOmica ecuatoriana, asegura que en el Ecuador existe una identidad cultural viva y
representativa, como tal, de las practicas sociales. Esa identidad cultural tendria su
expresion en los habitos alimenticios, prueba de ello seria la elaboracién de platos
tradicionales por los emigrantes ecuatorianos a diferentes paises. Asegura también que:
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Un plato siempre es una estructura, no es un ingrediente y hasta diria que no es la
suma de ingredientes, sino es la estructura, la construccion de varios factores. Como en toda
estructura hay elementos que entran y otros que salen y que hay unos que no pueden moverse por
que se perderia la estructura, a los factores que me refiero para construir un plato son técnicas,

componentes, oportunidad del calendario, ritual o agrario. (Pazos, Comunicacion personal,
Marzo, 2013)

Moncayo responde que la seleccion de productos que definen los habitos
alimenticios de los ecuatorianos varia segln una serie de determinantes: educacion, edad,
status y region de origen o residencia de la persona. Por estas razones la cultura
ecuatoriana alimentaria siempre va a estar determinada por la ingesta de maiz, fréjol,
arvejas, papas, las frutas de temporada, en la sierra; y platano verde, yuca y productos del
mar, en la costa. Segin Moncayo y Pazos el factor regional seria el principal determinante
dentro de los habitos alimenticios de los ecuatorianos, ya que “la gente consume lo que le
da la Pacha mama”. Por otra parte el chef Edgar Leon afirma que en la zona
latinoamericana existen alimentos Unicos que podrian asegurar un aporte nutricional
adecuado al poseer, esos productos amerindios, las proteinas vegetales mas completas del
planeta. Afirma también que las sopas ecuatorianas, al igual que los ajies, son platos que
estdn siendo reconocidos internacionalmente gracias al proceso de globalizacion, que
también estd ampliando la exportacion de productos alimenticios de origen ecuatoriano:
camaron, palmito y pulpas de fruta. Pazos sefiala que la fanesca podria considerarse el
plato icono de la identidad ecuatoriana, aquel que marca la diferencia con paises de la
region que producen similares ingredientes, con un componente histérico por su consumo
desde la etapa de la Audiencia de Quito. Se podria otorgar una caracteristica similar al
muchin de yuca y al viche en la region litoral, si bien éstos son de poca expansién en la

region andina.

El docente Moncayo afirma que la comida tradicional ecuatoriana no es una comida
esquematizada o registrada en parametros de restaurantes, como pasa en México o Peru,
sino que es una gastronomia cambiante. La comida tradicional ecuatoriana es preparada e
ingerida en el hogar, en fechas especiales, cuando se dispone de mayor cantidad de tiempo
para su preparacion y consumo familiar en el hogar. Nuestra gastronomia, segun términos

del entrevistado, se define “por necesidad, costumbre y habito”. Opina que la
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espontaneidad de la comida ecuatoriana se debe a la pobreza que el pais sufrié durante sus
primeros afios de formacion, cuando se comia lo que se disponia, por este motivo esa
cocina no fue motivo de estudio y no es facil encontrar bibliografia de los habitos o de la
gastronomia ecuatoriana. En este punto Javier Cardenas (Ver Anexo, 6, entrevista), chef y
administrados del reconocido restaurante “La Choza”, afirma que a la comida ecuatoriana -
en comparacién con la comida peruana 0 mexicana- todavia le falta reconocimiento
internacional; esta falta de reconocimiento podria obedecer a que en el Ecuador no existe,
un plato tipico nacional icono, como en el Peru podria ser el ceviche y en México los tacos

o las enchiladas.

Aunque Ecuador no tenga una cocina reconocida internacionalmente, Ledn asevera
que ciertos de sus productos culinarios son utilizados en el exterior y que, cada vez mas, se
estan formando chefs que buscan la preservacion de los sabores tradicionales, mostrandose
orgullosos de sus raices. EI mismo entrevistado mantiene que, en el aspecto gastronémico,
debemos asimilar ciertas tendencias mundiales para que los platos ecuatorianos alcancen
un nivel internacional, tales la estética, porciones y elaboracion saludable, que refuercen
nuestra identidad cultural a través de ellos y la ritualidad que los rodea. Pazos concuerda
con estos puntos, pero como un boom de aparicion reciente. Comenta que en una ultima
investigacion realizada a través de visitas de campo, analiz6 la distribucion proporcional de

los espacios de los mercados de Quito:

Fui al mercado de Ifiaquito, de Santa Clara, al Mercado Central, mercado de San
Roque, al mercado de Quitumbe, el resultado fue interesante, porque la comida fast food tenia unos
espacios dentro de los mercados, pero pequefios. La mayor parte del mercado no era comida fast
food, era comida tradicional, en cambio hamburguesas con coca cola y la venta de combos era un

espacio pequefio y separado del resto. (Pazos, Comunicacion personal, Marzo, 2013).

En la cocina tradicional y en las practicas ancestrales alrededor de ella, se incluye el
proceso de adquisicion de los productos, que habitualmente se lo hacia en los mercados.
Moncayo afirma que los ecuatorianos, sobre todo de clase alta urbana han abandonado
estas préacticas por comodidad, y aungue se siga ingiriendo, por ejemplo, el mismo plato de
arroz con frejol, “ya todo sabe igual, el frejol antes se pelaba, se dejaba toda la noche para

gue se ablande, le pone hierba buena para que le dé el sabor y una papa para que espese y
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no quede salado, mientras que el lata ya no juegan los sabores solo la rapidez”. (Moncayo,
Comunicacion personal, Febrero, 2013) Responde asi a la I6gica de un estilo de vida
moderno, con tecnificacion de la comida, pero prima todavia el gusto por la comida
cotidiana ecuatoriana: se puede perder la tradicion en cuanto a las formas de preparacion o
los rituales alrededor ella, pero se persiste en el gusto por “lo ecuatoriano”. En cuanto al
proceso de adquisicion de los productos, el punto de vista de Cardenas discrepa del de
Moncayo, él afirma que: “nunca se van a acabar los mercados, porque a los mercados la
gente va siempre, los martes y viernes, en el mayorista (el mercado) es feria y es repleto;
esa practica nunca se va a perder, es de nosotros”. (Moncayo, Comunicacion personal,
Febrero, 2013).

Moncayo dice ademas que la sociedad ecuatoriana, al tener un caracter mestizo no
asumido como integrador, todavia mantiene practicas de “blanqueamiento” o usos que
niegan sus raices indigenas en el intento de acceder a un supuesto status superior; esta
circunstancia también se refleja en la comida. Como ejemplo cita que muchos ciudadanos
ecuatorianos niegan comer fritada, aunque lo hacen en forma habitual, la negativa en este
caso busca mantener un status de reconocimiento social. La misma interpretacion de un
habito alimentario como generador de status, se aplicaria a la practica de salir a comer a
restaurantes, sobre todo los fines de semana. Pazos y Ledn concuerdan en la apreciacion de
que si existe diferenciacion de los habitos alimenticios entre clases sociales, que esta
diferencia consistiria en su forma de presentacion, y que son las clases bajas las que
mantienen la ritualidad y la herencia de ciertos platos tradicionales. Para Pazos esta
diferenciacion nace desde la colonia, cuando se renegaba de las costumbres indigenas a
favor del aprovechamiento de algunos de los alimentos espafioles, como el cerdo,
productos de horticultura y granos por la poblacion nativa, para terminar formando un
elemento cultural de mestizaje. En la actualidad no existe una negacion absoluta de la
comida de raices indigenas, ademas la variedad de preparaciones alimenticias se asemejan
entre las diferentes clases sociales, si bien existe en ellas variacion en cantidad y calidad.
Ledn cree que: la comida cotidiana en el Ecuador depende prioritariamente del factor
econdmico y de la oferta presente en el lugar de consumo, en tanto la comida tradicional
no depende de ninguno de estos factores, sino netamente del valor que posea el plato en un

momento determinado y de su historia de permanencia en el tiempo, de esta manera la
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tradicion termina siendo ocasional y diferente a lo cotidiano. Por otra parte, para Ledn y
Pazos, no existe diferencia entre la comida tradicional o cotidiana en cuanto a la seleccion
de ciertos platos que, siendo tradicionales, tienen una frecuencia de consumo casi diaria.
La diferencia radicaria en la forma de elaboracion y en los ingredientes utilizados, por
ejemplo, “el locro en su forma tradicional se lo prepara con mucha leche y queso, mientras
la receta del plato para consumo cotidiano es mas ligera”. (Pazos, Comunicacion personal,
Marzo, 2013), de acuerdo al chef. Segin Pazos, la comida tipica ecuatoriana de “alta

cocina” salio del hogar a los restaurantes y se pretende que llegue al mundo.

Patricio Moncayo y Javier Céardenas afirman que en el caso de los jovenes es
diferente, sobre todo en su cotidianidad. Este grupo etario funciona segun su horario
laboral o su esquema diario, y el tiempo dedicado a la comida responde a esta cotidianidad,
aunque si se marca una preferencia por las comidas rapidas ecuatorianas como el mote con
chicharrén o los chochos con chulpi, no siempre prima este interés, ya que lo que buscan es
alimentarse de forma breve y barata. Los jovenes, al estar construyendo su personalidad y
su espacio dentro de la sociedad, también observan el status como determinante en el
momento de escoger la comida, sobre todo cuando estdn acompafiados por otra persona,
momento en el cual tiene preferencia el “fast food” sobre la comida ecuatoriana, aunque se
consuma en un restaurante o se adquiera en la calle, desplazando preparaciones como la
tripa mishqui o el chocho con chulpi. En referencia a la comida rapida Cardenas asintio en
la entrevista que los ecuatorianos todavia no han sido involucrados totalmente en el
modelo “fast food”, entendido como el consumo cotidiano de hamburguesas, pizzas o hot-
dogs de franquicias internacionales, pero que si se observa la presencia de la globalizacion
alimentaria en el consumo de los productos congelados o pre cocidos “Cada vez es mayor
en los Santamaria, en los Supermaxis, ya no hay mucha refrigeracion, comienza a haber
mas congelaciéon. Tu sacas del congelador, le hierves y en cinco minutos esta listo.
Entonces cada vez hay mas aceptacion, nuevas cosas congeladas”. (Cardenas,

Comunicacion personal, Marzo, 2013)

En referencia a la actitud de los jovenes, Leén afirma que ellos tienen una
predisposicion mayor a probar platos y preparaciones diferentes a las nacionales, al

acceder a mayor informacion sobre patrones culturales y tener mayor capacidad de
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movilidad propia del momento actual. Ademas observa que en este grupo etario es
sumamente importante el entorno social, mencionando como ejemplo el comportamiento
en el grupo universitario, en éste la seleccion del menu obedecera al que adopte el entorno
social, seleccion que sera valida tanto para una hamburguesa como para una comida

tradicional. Ledn asevera:

Casi ningun ecuatoriano deja de comer mote, maiz, papa o verde en cualquiera de sus
preparaciones. Un ejemplo de esto son los migrantes, cuando ellos salen por mas que coman jamon
serrano en Espafia lo que mas quieren es un caldo de patas y mote pillo cuando regresan, porque la
nostalgia estd en sus genes. Entonces la nostalgia de los sabores lleva a que las personas tengan en

si una identidad aunque no la vuelvan a habituar. (Ledn, Comunicacion personal, Febrero,
2013).

Pazos afirma que el movimiento de personas conlleva el de sus habitos alimenticios
y con ellos el del conocimiento de los ingredientes de la comida tradicional y que, ante la
dificultad o imposibilidad de adquirirlos, se desarrolla la afioranza de la sazén, ain entre
los jovenes migrantes, coincidiendo con el comentario de Leon. Este ultimo entrevistado
amplia el argumento sefialando que: “los jovenes, al tener la posibilidad de probar mas
sabores, desarrollan esa nostalgia de la sazon permitiendo, por su interaccién con la
sociedad a la que arriban, la universalizacion y el conocimiento de los sabores y recetas de
los ecuatorianos en el exterior”. (Ledn, Comunicacion personal, Febrero, 2013). Pazos
afirma que los habitos alimenticios de los jovenes vienen también definidos, en forma
prioritaria, por su capacidad economica y el proceso cultural educativo no formal que
recibieron: si el entorno familiar devalta la comida tradicional, despojandola de contenido
afectivo o ritual y transformandola solo en elemento nutricional, el joven la aceptara como
tal; igual que adoptard como identidad cultural aquellos hébitos alimenticios de contenido
afectivo o ritual si han sido educados en ello, aunque estén mas cerca de la comida

prefabricada universal.

Moncayo afirma que si bien existen cambios sustanciales en la cocina nacional, en
su elaboracion y socializacion que existen alrededor de ella, e incluso en su sazén por los
productos en conserva gque se consumen ahora, se identifica y se consume en la actualidad

una comida que puede calificarse de “ecuatoriana”. Su opinidn es que existe una apetencia
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y apego especiales por la comida nacional y que se conserva y revaloriza su consumo por
razones de practica cultural. Moncayo también identifica la presencia de categorias de
comida (cotidiana, fiesta y caprichos) como Pazos o Carrillo. Y mantiene que es sobre todo
la comida de fiestas o de ritualidad la que se sigue manteniendo y practicando dentro de la
cultura ecuatoriana. Mientras que la comida cotidiana varia en respuesta a la logica

moderna y al poco tiempo de preparacion que se dispone para ella.

Javier Céardenas afirma que aunque no exista un unico plato tipico ecuatoriano, en
el pais se tiene una identidad cultural relacionada con sus habitos alimenticios y sus platos,
y que a partir de ese hecho se deberian dirigir esfuerzos para ubicar a la gastronomia
ecuatoriana como elemento del patrimonio cultural. En su restaurante, La Choza, Cardenas
mantiene la carta de comida tipica ecuatoriana, sobre todo la de la Sierra, y afirma que los
fines de semana el restaurante tiene elevados indices de ocupacién y demanda, hecho que

confirmaria su aserto de la relacion entre habitos alimenticios e identidad cultural.

En el aspecto de la globalizacion Leon considera que el proceso permitio aceptar y

asimilar las cocinas del mundo

Llegaron las cocinas del mundo, lo cual, a mi, no me parece nada mal, sino que
nuestro cerebro (se) amplié. Cuando vino la cocina chatarra, cuando vino la nouvelle cocine y
ahora la cocina molecular, nosotros la aceptamos. Cuando la globalizacién llega a ser un aporte
para ampliar la cultura, es excelente, cuando viene a invadir y a reemplazar es un asalto, una

agresion a las raices. (Ledn, Comunicacion personal, Febrero, 2013).

Por este motivo él rechaza la idea de observar a la globalizacion solo como un
proceso devastador e invasor de la cultura de los pueblos. Como resultado esperado de la
globalizacion en la gastronomia de las regiones debe existir la fusion de productos de
distinto origen con diferentes metodos de coccion para lograr la creacion de un plato. Leon
asegura ademas que América Latina es en este momento el proveedor de las nuevas
tendencias del mundo culinario. Pazos en este sentido sefiala que la posibilidad de probar
cocinas del mundo no significa el rechazo a la identidad o a la cocina nacional, sino que

esta practica busca la identificacion de un gusto individual que se desarrolla bajo diferentes
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estimulos, unos hereditarios y aprehendidos y otros adaptados, de esta manera los platos de
cocinas extranjeras se aceptan y el paladar nacional se adapta a estos nuevos sabores.

Al referirse a la globalizacion Pazos asegura que ésta no se refiere exclusivamente
al movimiento de capital y a la expansion de transnacionales visibles en la actualidad, sino
gue este proceso se inicié tiempo atras. El proceso es evidente en la conquista de los
pueblos del Nuevo Mundo, ésta no implico solamente la imposicién de modelos politicos y
sociales por la fuerza de las armas, sino también de précticas culturales, como la religion y
los habitos alimenticios, por el desarrollo de nuevos modelos de sociedad. EI sometimiento
cultural se descubre en la introduccion en el area ecuatoriana, por los espafoles, del trigo,
el arroz o los fideos. Sin embargo, en la actualidad, segun Pazos, se estd evidenciando la
interaccion contraria, es decir el aporte de productos originarios de América a la cocina
mundial, por ejemplo el aporte de la papa, maiz, tomate o pimentén como productos base
para la elaboracion de otros modelos gastrondmicos. Afirma que la globalizacién de

productos alimentarios debe observarse desde dos perspectivas:

Una dafiina, la que atenta contra los pequefios pueblos, la que trata de homogenizar
para tener mas mercado, y la que tiene que ver no solo con platos de la alta cocina de cada pais,
sino con fast food, comida chatarra. Es la parte negativa porque tiene que ver con asuntos de
dinero, de riqueza, que eso es lo que hace que las cosas tengan sus manejos especiales, porque el
poder de las trasnacionales que no son de ningln pais es llenar de dinero los bancos para gente que
no se siente identificado con nadie, ni con nifios ni con viejos ni con enfermos ni sanos, ni con
ningun pais, es solamente adquirir mas dinero, para sus vicios y comodidades, eso es una de las
caracteristicas de la globalizacion de hoy. En otro sentido la globalizacion seria positiva: (permite)
conocer los pueblos de los diferentes continentes. El ser humano es de curiosidad insaciable, de
espiritu aventurero, de investigacion y va a todas partes, y entra en dialogo con todas partes, da y
recibe, ese es el significado positivo, como poner la tecnologia a servicio del conocimiento, es muy

bueno. (Pazos, Comunicacion personal, Marzo, 2013).

El entrevistado cree que el consumo de “fast food” ha proliferado en las zonas
urbanas como resultado de su abaratamiento, del impacto local de la globalizacion vy el
incremento poblacional. Sin embargo niega la presencia de productos globales dentro de la

comida ecuatoriana.
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2.3.2 Grupo Focal

Para que la disertacion incorpore una vision directa se procedio a realizar un grupo
focal, como técnica cualitativa utilizada en las ciencias sociales. La metodologia de grupo
focal, sirve para obtener informacion sobre un grupo poblacional en concreto y un tema
especifico, de esta manera se tiene una mejor concepcién de la opinion del grupo
estudiado. La muestra seleccionada para el grupo focal se puede definir como no
probabilistica, intencional, de facil acceso. Es decir, una muestra dirigida, elegida no por su
contingencia estadistica sino por la satisfaccion de algunas condiciones como la
accesibilidad a las personas que van a formar el grupo focal, la opinion del moderador o la
comodidad y circunstancias para escoger a los miembros. El proceso de seleccion del
grupo son mecanismos informales, lo que hace que no tenga una representacion total de la
poblacidn; sin embargo, aunque no posea esta representatividad, son recomendadas como
técnicas para estudios de caso dirigidos a grupos y propésitos muy especificos, como el
presente. La realizacion del grupo focal en el presente trabajo, busco la identificacion de
actitudes y opiniones de los jovenes sobre los habitos alimenticios en el Ecuador a través
del didlogo y el andlisis del discurso de las respuestas dadas. Los resultados se
interpretaron como elemento testimonial, sin significacion estadistica, solo de guia y

respaldo de la argumentacidn expuesta.

La sesion del grupo focal durd aproximadamente dos horas, para la realizacion de la
misma previamente se elabord un guidén de los objetivos y preguntas principales que
debian surgir dentro del didlogo. El grupo focal se conformé por un grupo de 7 estudiantes
de la ciudad de Quito de la Universidad Central y de la Pontificia Universidad Catolica, de
diferentes carreras, constituida por hombres y mujeres de entre 23 y 26 afios de edad. Se
escogid al grupo focal bajo parametros de opinién y circunstancias propias, la seleccion fue
casual pero se tratd que los sujetos sean homogéneos en los criterios que se necesitaban
para la estructuracion del grupo focal: rango de edad, nivel educativo, frecuencia constante
de consumo de alimentos en diferentes lugares, capacidad de didlogo y de transmision de

informacion de calidad.
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Los resultados de la investigacion del grupo focal, con estudiantes universitarios
sobre habitos alimentarios (Anexo 4 y 5), indican la permanencia de précticas tradicionales
en momentos de significacion identitaria mayor, algunos de ellos de contenido ritual (por
ejemplo el consumo en el entorno familiar de fanesca en Semana Santa, de la colada
morada en Finados, de pristifios con miel en Navidad); y su sustitucion por préacticas
extrafias a esa tradicion en muchos momentos de la cotidianidad (consumo de comida
rapida, de bajo costo, y de oferta mayoritaria o de facil preparacién, sobre todo en el
tiempo entre jornadas laborales o de estudio). Es asi como si se evidencia, dentro del grupo
focal, la diferenciacion entre los habitos alimenticios propios de la comida cotidiana y
aquellos gue podrian asimilarse a la comida ritual; y la variacion de los determinantes para
el consumo de cada una de ellas. En la comida cotidiana, como elementos prioritarios a la
hora de escoger lo que se consume se identifican disponibilidad de tiempo y oferta de
preparaciones en el lugar de alimentacion; en segundo lugar el precio del meni y ya, en

lugares secundarios, el gusto, la tradicién y la educacion nutricional, en orden respectivo.

Los estudiantes del grupo focal afirmaron que sus habitos alimenticios se han visto
alterados en los ultimos afios como resultado de su ingreso a la universidad y la
modificacion de sus horarios, con disminucion del tiempo de ocio y alimentacion. Estos
cambios determinan que con cada vez mayor frecuencia las comidas se realicen fuera del
hogar. Aln mas, sefialan que en éste la forma de preparacion también varid: ahora toma
menor tiempo y se incorporan como ingredientes de uso frecuente productos congelados o

precocinados.

Por otro lado, en la comida de significacion ritual o identitaria, el determinante de
mayor peso entre los jovenes entrevistados es la tradicion y gusto por lo que se prepare,
seguido de la disposicion de la comida en el hogar, y finalmente el precio. Asi se observa
cémo, aunque dentro de la cotidianidad la disponibilidad de tiempo y el precio es el primer
determinante a la hora de escoger lo que se consume, en los platos tradicionales o de
mayor significacion de pertenencia a una sociedad, prima la costumbre o la cultura, sobre

el precio.
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Los lugares de alimentacion elegidos por el mayor nimero de los jévenes
entrevistados, y con la mayor frecuencia, son restaurantes o comedores situados en las
cercanias de la universidad donde estudian, seleccion obligada por el poco tiempo
disponible para la preparacion de la comida por si mismos o el desplazamiento hasta el
hogar. Estas ultimas circunstancias solo pueden satisfacerse en dos a tres dias laborables.
Ademas, aunque almuercen en restaurantes, predomina en su seleccién lo que identifican
como comida habitual o tipica, concordando esas respuestas, con la opinion de Carrillo
(1996) de que la comida tradicional no hace referencia exclusivamente a la relacionada con
fiestas rituales sino también a su frecuencia de consumo (se asimilaria el significado de
“costumbre” a la de “tipica” y a la de “tradicion”). Durante la realizacion del grupo focal
los estudiantes afirmaron consumir diariamente menus estructurados a base de sopa, arroz
y jugos de diferentes frutas, que conforman un patron de “comida tipica cotidiana”, en la
que predomina el consumo de arroz, menestras de granos y papas, y con menor frecuencia
de mote y yuca. La seleccidn de este tipo de mend, a mas de la preferencia por su sabor, es

obligada al ser la que ofrece el restaurante o comedor.

En el grupo focal Ilama la atencion la preferencia, en la cotidianidad y cuando no se
consume el menu, por preparaciones de comida tradicional: ceviche, llapingachos,
encebollado, sobre la oferta de “fast food”. En los dias festivos se incrementa el consumo
de comida tipica y tradicional, con su componente ritual y de sociabilizacion en torno a la
familia. En este sentido tambiéen se plante6 cual es el mena, como momentos ejemplares de
predominio de la comida ritual familiar, de la cena de Nochebuena y Nochevieja, asi como
de la comida en Semana Santa y en Difuntos. Para las primeras fiestas, el mayor nimero
afirmé que se rednen con sus familias y consumen pavo, arroz relleno, dulces y pristifios.
El mayor nimero afirmo también que en Semana Santa consumen fanesca y en Dia de
Difuntos colada morada y guaguas de pan, ya sea en su casa 0 en la de algun familiar. Esto
respalda la hipdtesis de que, en momentos de mayor significado de identidad cultural, los
jévenes ecuatorianos siguen manteniendo sus costumbres y habitos alimenticios que los

distingue de otras sociedades y culturas.

La opinion mayoritaria del grupo de estudiantes universitarios fue la de considerar

como elemento de identidad nacional a los habitos alimenticios, adquiridos por transmisién
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oral entre generaciones y como reflejo de su cultura, que establecerian la pertenencia a una
sociedad determinada. Quienes han viajado por corto tiempo fuera del pais opinan también
que es la sazén y la forma de aderezar los platos lo que distingue a la gastronomia
ecuatoriana de otras de la region; y quienes lo han hecho por plazos mayores a un afio,

manifiestan ese “sentimiento de afioranza” que sefialo Ledn.

En referencia al “fast food” los estudiantes afirmaron que una de las cosas que mas
le gusta de ella es el sabor, aungque no la conciben como una comida de diario y menos aun,
sana. La mayoria afirmé que el “fast food” tiene poca importancia dentro de su vida, ya
gue no contiene ninguna ritualidad o valor cultural, a pesar de la frecuencia de consumo
dos o tres veces por semana, debido a su rapido acceso y su bajo precio. Los jovenes
afirmaron que las comidas rapidas que mas les gustan y mas consumen son las
hamburguesas, papas fritas, pizza y chaulafan y de preferencia de McDonald’s y Pizza Hut,
aungue también afirmaron que las consumen en restaurantes que no son especificamente de

venta de “fast food”.

Por otro lado, en referencia a la comida tradicional nacional, los jovenes afirmaron
gue consumen locro, sancocho, churrasco, papas con cuero, ceviche y fritada minimo por
dos veces/semana, indistintamente de su sitio de preparacion: restaurantes, hogar o ventas

ambulantes en la calle.

Asi podemos establecer que los jovenes, a pesar de probar y consumir los productos
nuevos, conservan su apetencia por platos tipicos tradicionales o cotidianos, gracias a la
herencia y a la construccion social a la que han sido acostumbrados. Se puede considerar,
de acuerdo a las entrevistas efectuadas a jovenes universitarios, que no existe rechazo al
“fast food”, aunque la preferencia diaria habitual de consumo es la de una comida
estructurada a base de un plato de sopa, un segundo plato con arroz y, como bebida, jugo
de fruta. Su percepcion de la comida tipica es la de viandas sabrosas y de alto valor,
aunque no siempre muy saludables, y como algo propio de su cultura, pero no como
elemento de consumo diario. El “fast food” es mencionado como una comida de
“capricho” o propia de un dia especial, no porque no guste, en cuanto a sabor, sino que se

la rechaza por el precio y como algo poco sano para el consumo diario.
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CONCLUSIONES

La presente disertacion se fundamenta en la percepcion inicial de que el consumo
alimentario, expresado como “habitos de alimentacion”, supera la concepcion de practica
bioldgica que busca tnicamente la sobrevivencia del ser humano, y adquiere caracteristicas
que lo permiten calificar como un elemento de identidad cultural. Ademas que la
alimentacion, al ser una practica diaria de los individuos, tiende a ser vulnerable y esta

sujeta a cambios que responden a las necesidades sugeridas por factores externos.

El otro fundamento de la disertacion es la aceptacion del concepto de
“globalizacion”, no solo como la carencia o desaparicion de las restricciones en el
comercio entre estados en beneficio de empresas transnacionales y de la concentracion y
centralizacion del capital, que rompe el concepto de estado-nacién y sociedad nacional;
sino como un proceso de interaccion mundial dirigido por los intereses comerciales de las
transnacionales que afectando elementos de identidad, espacios, situaciones,
comunicaciones y procesos sociales, induce un sentido de desamparo social, pérdida
cultural, o adopcion de un modelo Unico que se puede entender como estandarizacion. Sin
embargo, también se considera que con la globalizacion nace el derecho a la diferenciacion
entre culturas a traves del reconocimiento y reforzamiento de la propia, y de la negacién de

los elementos de otras culturas.

Se conceptuan tanto los habitos alimenticios como las conductas sociales de un
grupo poblacional especifico, relacionadas con la alimentacion. Estas conductas encierran
tres practicas: la forma de nutrirse, los mecanismos y oportunidades de acceso a los
productos a ser consumidos, y la forma de coccion de los mismos, conectados todos con
las préacticas culturales del contexto socioeconomico. Dado que los humanos son seres
sociales, sus practicas alimenticias se construyen desde el nacimiento en un proceso que,
iniciandose en el entorno familiar, adquiere en forma progresiva contenido cultural, y en el
que intervienen el entorno social, el acceso a la informacién, el desarrollo de identidad
individual y grupal, y la adopcion de usos o modas en vigencia en la propia o diferentes

sociedades.
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Se identificaron como determinantes de los hébitos de alimentacion, es decir del
qué, como, cudndo y por qué se come lo que se come, elementos fisioldgicos y
psicologicos, ecoldgicos, culturales y de educacion, econémicos y aquellos relacionados
como un todo con los procesos de urbanizacion e industrializacion. Aquellos fisiologicos
se refieren a la construccién organica del individuo y su capacidad de asimilacion
bioldgica de los nutrientes, y los psicoldgicos a las respuestas sensoriales —de bienestar o
repulsion- derivadas del consumo de alimentos y relacionadas con el contexto en el que se
lo hace. Los ecoldgicos, a la ubicacion geogréafica y su importancia geopolitica a mas del
habitat y las especies presentes en él como opciones para su consumo como alimentos. Los
determinantes culturales son definidos por la superestructura ideoldgica que matiza las
expresiones del comportamiento social e individual, adquiridos por tradicion oral, se
refieren a elementos interrelacionados entre si y con la estructura social: tradicion, religion,
mitos, tables y creencias, presentes en la formacion cultural. En el factor econémico
intervienen a nivel macro las fuerzas productivas y sus relaciones en los procesos de
produccion, industrializacion, forma y utilizacion de la tierra, trabajo y comercio, que
definen los productos obtenidos; y en la construccién de diversas clases como referentes
socioecondmicos familiar o individual. La urbanizacion, como subproceso econémico,
debe considerarse también determinante de los habitos alimenticios: en las ciudades, ya
que la posibilidad de acceso a una amplia variedad productos es mayor por el desarrollo
del “modelo supermercado”, la disposicion y uso del tiempo es diferente, y la insercién
laboral industrial de la mujer es mayor, con menos tiempo para las tradicionales labores del
hogar. Por el momento, salvo los determinantes fisiol6gicos connaturales a la especie,
todos los determinantes de los habitos alimenticios sufren —o pueden hacerlo- la influencia,
directa o indirecta, del proceso de globalizacion como fue definido previamente. Este
ascendiente se dirige, 0 parece direccionarse, hacia la estandarizacién o adopcién de un

solo modelo de habitos alimenticios, igual en el orbe, en todas las sociedades y culturas.

Los héabitos alimenticios, como practica que se adquiere y adopta como propia al
formar parte de la conciencia de los individuos y sociedades como algo innato y
perteneciente a un “nosotros”, reflejan una identidad cultural propia y especifica,
constituida por reglas y valores comunes, y erigida desde el recuerdo de un pasado

compartido por los miembros de una sociedad. En el caso del Ecuador, se demostro que el
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ecuatoriano si se siente perteneciente a su identidad segun las practicas sociales que realiza
entre ellas, y seguramente las mas identificativas, aquellas que existen alrededor de la
cocina. Los determinantes de los habitos alimenticios de los ecuatorianos, de acuerdo a los
datos revisados, son prioritariamente: el economico, los componentes de la dieta cotidiana
de los ecuatorianos varian segun su estrato socioeconomico, las personas de bajos recursos
consumen mas arroz, platanos y azlcar, que aquellos que tienen mas posibilidades
econdmicas; el ecologico, que determina la construccion de platos diferentes en
concordancia con los productos obtenidos y comercializados en cada una de las regiones y
nichos ecoldgicos que resultan de la variedad de suelos y climas y la ausencia de
temperaturas extremas, asi como del caracter rural o urbano; y, el cultural como conductas
transmitidas de generacion en generacion como valor sentimental o religioso que es

brindado por la misma sociedad.

En el estudio de los habitos de alimentacion, reflejados en el meni que se consume,
es necesario categorizar las preparaciones que intervienen en ellos. A efectos de la
investigacion se adopto la clasificacion de “tradicional vs. cotidiana”, segun la frecuencia
de consumo Yy tengan o no connotacién cultural y afectiva, aceptando que la cotidiana no
tiene mayor carga cultural y que sus preparaciones resultan de la oferta de productos del
mercado; y también aquella categorizacion, con mayor carga gastrondémica, de “cotidiana,
especial y ceremonial o ritual”. “Cotidiana” o consumida la mayoria de los dias de afio;
“especial”, de ingestion esporadica y con el proposito de distinguir algun suceso fuera de
lo comin; y “ceremonial” o “ritual”, preparada en fechas establecidas por la costumbre o
normativa y con significado religioso o de integracién y reconocimiento familiar. También
se acepta el término “tipico” como caracteristico o peculiar del pais o region. La comida
cotidiana tipica del ecuatoriano se estructura en base a dos platos, el primero de
caracteristicas liquidas: sopa, locro o caldo, y el segundo o “seco”, que responde al
consumo de arroz (eventualmente fideos) con papa, platano o yuca y carne, pollo o
pescado. Asumiendo los términos “tradicional” y “ceremonial” de las dos categorizaciones
sefialadas, como sin6nimos, las preparaciones ecuatorianas tienen un caracter regional o
territorial, propio de la zona y son elaborados con productos y formas de ese territorio;

posible excepcidn serian la fanesca que tendria un caracter extendido o general en Semana
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Santa y los pristifios o bufiuelos en Navidad y, para la totalidad de la Sierra, la colada

morada y las mufiecas de pan en Finados.

La disertacion exigié también el desarrollo del concepto de “habito alimenticio
global” (relacionado con la globalizacion), que se entiende como aquel derivado de un
proceso de unificacion -extendida o mundial- del consumo de productos de facil, barata y
rapida preparacion para su consumo inmediato. Desde este punto de vista, la uniformidad
estaria dirigida por empresas transnacionales de la alimentacion y direccionada por sus
intereses de lucro, sin consideracion a la salud individual o el respeto y proteccion a las

diferentes culturas.

Las preparaciones presentes en este habito resultan del facil y rapido procesamiento
de alimentos (algunos pre-procesados o pre-cocidos) con tiempo de espera minimo para el
comensal, se consumen en comedores 0 restaurantes especializados, y reciben el nombre
genérico de “fast food” (nombre tomado del inglés por la popularizacion basicamente
urbana norteamericana de esta variedad de comida rapida o en pie). El “fast food” expande
el campo del comercio alimentario, y amplia la presencia de “nuevos alimentos” —
realmente nuevas formas de preparaciones alimenticias o la introduccién de productos
extrafios a una region o cultura- cuya difusién es respaldada e impulsada por campafas de
mercadeo, proponiendo similar consumo masivo de preparaciones alimenticias en todo el
mundo. De esta manera, los individuos disminuyen en su caracteristica principal de
ejercicio real de la libertad de escoger que comer, y pasan a ser vistos y categorizados
como posibles clientes de las grandes trasnacionales alimentarias. Ofertas caracteristicas
del menu “fast food” son: hamburguesas, hot-dogs, pizzas, papas fritas, bebidas gaseosas;
si bien las caracteristicas que definen esta variedad de comida se ha expandido también a
otro tipo de cocinas: china (el “chaulafan”), mexicana (los “tacos”), de medio oriente (el
“kebab”) y de otros origenes. En Quito, los locales de venta de comida répida se
encuentran ubicados en lugares comerciales estratégicos, donde hay mas influencia de
trafico y de oficinas, ademéas de ofrecerse también en restaurantes de venta de comida
cotidiana. El “fast food” es consumido por adultos, jovenes y nifios ecuatorianos, sin

importar una hora especifica, hecho que refleja su rapida expansion comercial.
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El objeto de la disertacion, es decir el dominio de la identidad cultural o de la
estandarizacion en los habitos alimenticios insertos en el proceso de globalizacion, y de su
presencia entre los jovenes, obliga al estudio de los cambios en los patrones de
alimentacion de la poblacion general, y la identificacion de esos habitos en un grupo de
jévenes universitarios ecuatorianos, asi como la presencia de ellos tanto de la comida

tradicional como de “fast food”.

Los modos escogidos para establecer los cambios en los habitos de alimentacion en
la poblacién general ecuatoriana fueron: la identificacion del proceso de intercambio de
especies vegetales y animales con el Nuevo Mundo en la primera ola de globalizacién de
Robertson, la evolucion del consumo de pan elaborado con cereales europeos en Quito, el
analisis de la produccion y comercio de alimentos y de la evolucion de franquicias en la
industria de la alimentacién, la comparacién de los componentes de “alimentos y bebidas”
contemplados en las “Canastas Basicas”, y la realizacion de entrevistas estructuradas a

informantes cualificados.

La evidencia historica sefiala que los grandes mamiferos que aportan carne y leche
para consumo humano fueron introducidos por los europeos (ganado vacuno, caprino y
ovino), al igual que los cereales de mayor consumo, salvo el maiz (trigo, avena y cebada),
y las frutas y verduras (manzanas, peras, naranjas, lechugas, coles, cebollas). Aportes
importantes de América al patron alimentario mundial fueron el maiz, la papa, el tomate, el

cacao Yy el mani; y como fuente de proteina animal, el pavo.

El consumo de pan de trigo en Quito demuestra un cambio, del ritualismo y de ser
simbolo de poder y prestigio -por tener mayor costo que el de maiz- hasta las primeras
décadas del siglo XX, a la cotidianidad actual. También ha variado la forma de
preparacion: de un modelo artesanal o semi-industrial, a la gran industria; y la sazén: del

pan “huaco” al baguette y croissant.

De los principales productos agricolas alimentarios del Ecuador, los de mayor
incidencia en el consumo segun su produccion son: carne de res, carne de cerdo, leche,

huevos y aves, arroz, maiz, cebada, granos leguminosos, papa, tomate rifion, quinua, y
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platano verde, maduro y guineo. Las decisiones politicas de los ultimos afios, y la historia
del sistema agrario del pais, explican por qué en algunos casos la produccion de ciertos
alimentos es mayor a la necesaria para la poblacion, por qué en otros esta produccién es
insuficiente para el abastecimiento de la comunidad o bien apenas lo logra, al haber sufrido
un retroceso en lapsos variables; y también porqué algunos alimentos nativos (jicama,
mashua) estan en proceso de extincion. Los productos alimentarios de mayor volumen de
importacion son: maiz duro, trigo duro, azUcar refinada, manzanas, cebollas y chalotes,
pescados y mariscos, cebada, uvas, sandias, lentejas, peras; que, en el supuesto de su
direccionamiento directo a consumo humano, representarian un aporte mayor a 250
calorias/dia por persona. De la superficie cultivable de la Costa del pais el 78% esta
dirigido a productos de exportacion y solo el 10% a aquellos considerados en la Canasta
Basica. Los productos alimentarios mayoritarios de exportacion son: bananos, camaron,

atan, cacao fino y café.

Las “Canastas Basicas”, conceptual y oficialmente representativas del consumo
habitual y de las preferencias de los consumidores ecuatorianos, varian periodicamente en
sus componentes. De la comparacion de aquellas de 1994 y 2004 se puede concluir que en
la dltima se diversifica el consumo de alimentos industriales que requieren procesos de
elaboracion previos a su expendio y consumo; se incorporan alimentos derivados de
especies animales y vegetales no contemplados previamente pero de largo historial de
consumo, admitiendo que un porcentaje importante de la poblacién tiene acceso a ellos,
antes restringido; se amplia la variedad de derivados finales de productos alimenticios; se
afaden productos de modelos alimentarios no considerados antes y de productos de lujo
para actividades de recreacion; y se recuperan para su consideracion productos
alimenticios cuyo consumo no fue detectado en la fecha inicial. Los alimentos de mayor
consumo a nivel nacional, segun este criterio, son arroz, carne de res, pan, leche y pescado
fresco, y aquellos que determinan una mayor proporcion en la variacién del gasto familiar:
tomate rifion, papa chola, pescado fresco, huevos, platanos y café, por su frecuencia de

consumo Yy la variacion de sus precios.

Las diferencias en el componente “alimentos y bebidas” de la Canasta Basica

obedeceria a procesos de modernizacion de la sociedad ecuatoriana, al desarrollo de
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tecnologias insertas en la cotidianidad, al crecimiento y diversificacion del consumo por
expansion del mercadeo o asuncion de conductas culturales no nativas y variantes, y a una
mayor capacidad de gasto por mejora del ingreso familiar. La misma conclusion se obtiene
cuando se comparan esas Canastas con la lista de los productos considerados en los
“almacenes de productos de primera necesidad” establecidos en 1946 por Velasco Ibarra
“para consumo del pueblo”.

Para identificar los habitos alimenticios actuales de los jovenes ecuatorianos, asi
como de la percepcion acreditada de los cambios que se estdn dando en ellos, se recurrio a
realizar entrevistas estructuradas directas a un grupo de informadores altamente calificados
a nivel nacional sobre gastronomia y habitos de alimentacién, y a un grupo focal de

universitarios residentes en Quito, de entre 21 y 25 afos.

Las opiniones emitidas por los informadores calificados, referidas al proceso de
globalizacion y su influencia en los habitos alimentarios de los jovenes, pueden resumirse
en: la confirmacion del significado de los habitos alimenticios y la gastronomia como
elemento cultural con caracter identitario. Su adopcion por la interaccion de varios
determinantes (ecoldgicos, econdmicos, culturales, etarios, sociales), cada uno de ellos con
una trascendencia variable en cada sociedad e individuo. La existencia de héabitos de
alimentacion diferentes en relacion con la insercion social o clase del sujeto investigado, y
el cada vez menor rechazo de la cocina indigena y afroecuatoriana por la poblacion
mestiza. La falta de reconocimiento de la cocina ecuatoriana a nivel internacional,
seguramente en relacion con la préctica inexistencia de un Unico plato de significacion
nacional. La influencia de la globalizacion desde dos vertientes: una favorable, que permite
la evolucion de sabores y texturas, al tener acceso a una variedad mas amplia de productos
y condimentos, y la afirmacion de la identidad de las culturas, como resultado de la
confrontacién con otros modelos; y otra, de riesgo, por la posibilidad de adoptar (por
aceptacion o imposicion) formas que a mas de suprimir el significado identitario de la
alimentacion, impliquen peligro para la salud de las personas. El desarrollo de lo que
denominan “sentimiento de afioranza” o la “afioranza de la sazén” cuando los jévenes no
pueden acceder a la cocina de la identidad. La presencia menor del “fast food” en los

habitos alimenticios de los jovenes, y la persistencia entre ellos de elementos
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gastrondmicos de identidad cultural nacional y regional, con componentes hereditario y

ceremonial, mas notable en fechas de significacion ritual o afectivo.

En la disertacion se afirma que junto al proceso de socializacion el infante adopta
conciencia de si mismo; el nifio aprende a manejar con inteligencia las formas culturales de
su sociedad; y el joven desarrolla la reproduccion estructural del sistema social,
reproduciendo los valores, normas y practicas sociales que ha aprendido. Conforme a este
argumento los jovenes deberian presentar habitos alimenticios que reflejen, a mas de su

personal proceso de desarrollo individual, elementos de identidad cultural y social.

La investigacion realizada a un grupo focal de universitarios, de entre 21 y 25 afios,
residentes en Quito, permite sugerir algunos elementos que definirian sus habitos de
alimentacion. La mayoria de las preparaciones presentes en el menud diario se pueden
asimilar a la comida “cotidiana”, sin connotacién cultural, y apegados al patrdn tipico ya
definido: un plato de sopa, otro de arroz o papas con carne, pollo o pescado, y jugo de
frutas, en este tipo de menu el precio es relevante a la hora de escoger qué y donde
ingerirlo. En referencia al “fast food” los estudiantes afirman que gustan de su sabor,
aungue no conciben su ingesta diaria y menos aln que esta comida sea saludable, su
consumo maximo por dos oportunidades en la semana, en relacion a su rapida
disponibilidad (derivada de su forma de preparacion) que permite el uso del tiempo
dispuesto para comer, y reconocen gque no posee valor cultural o que se inserte en un ritual
especifico, si bien podria desempefiar algin papel en los procesos de socializacién grupal.
Las comidas “fast food” preferidas son hamburguesas, papas fritas, pizza y chaulafan. La
predileccién se inclina por las franquicias Mc Donald’s y Pizza Hut en los primeros casos,
aunque también afirmaron que las consumen en restaurantes sin franquicia y que no son

exclusivos para el expendio de “fast food”.

En referencia a la comida “tipica nacional”, los jovenes afirmaron que consumen
locro, sancocho, papas con cuero y churrasco, cebiche o fritada, un minimo de dos veces
por semana, en restaurantes, en el hogar o “al paso” en la calle, indistintamente. Como ya
se ha comentado estos resultados del grupo focal sugieren una frecuencia similar, o0 mayor,

de consumo de comida tipica que de “fast food” y, en los dos casos, menor que de aquella
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calificada como cotidiana. La consulta sobre la comida tradicional es conclusiva, por la
practica unanimidad en su consumo, en fechas con fuerte contenido ceremonial, social y
afectivo, con elementos rituales generales o familiares. EI menu responde a lo que hemos
definido como tradicion o ceremonial -asi la fanesca en Semana Santa o la colada morada
en Finados- sefialando ademas que cuando se opta por este tipo de preparaciones el precio

no es factor decisorio para su seleccién y consumo.

La estructura de la sociedad y sus cambios repercuten en algunos aspectos sobre
todo, en los jovenes, al ser el grupo etario que en etapa de afirmacion de su identidad
critica, cuestiona, prueba, accede y llega a conocer diferentes estructuras culturales, con la
capacidad de adoptar e incluso adaptar estas practicas (diferentes a la suya) a su sociedad y
forma de vida. El estudio de caso de los habitos alimenticios de los jovenes estudiantes
universitarios ecuatorianos permite concluir que la estandarizacion de los modelos de
alimentacion derivada del proceso de globalizacion, si bien presente en los habitos
nutricionales de los jovenes universitarios tiene, todavia, un impacto menor en el consumo
cotidiano, donde se relaciona con una mas eficiente disposicion de los tiempos y horarios
de trabajo. Igualmente permite sugerir que los jovenes, a pesar del acceso y adopcion de
diferentes modelos sociales, reproducen las practicas sociales de sus antecesores y los
patrones de consumo propios de lo que podria constituir una identidad cultural alimentaria
del “ser ecuatoriano”. Este hecho se evidencia en forma méas notable en momentos de
significacion especifica, ritual, ceremonial o afectiva. Asi el patron de conducta social
relacionado con la alimentacion en los jovenes estudiantes universitarios de Quito
resultaria de las interacciones entre la herencia y construccién social recibida, con la
publicidad de los procesos de mercadeo y la aplicacién de una logica de mercado, en
tiempo, desplazamiento y comunicacion, contemporanea al estilo de vida desarrollado en

el Quito actual.
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ANEXOS

Anexo 1. Productos de la Canasta Bésica (1994-2004)

CANASTA 1994-1995

CANASTA 2004

ALIMENTOS ALIMENTOS

Pan y cereales Pan y cereales

Arroz Arroz flor

Avena Maiz

Cereales preparados Avena

Fideo Cereales preparados

Pan Harina de trigo
Pan baguette
Pan corriente
Galletas
Fideos
Tallarines

Carnes Carnes

Carne de res con hueso

Carne de res con hueso

Carne de res sin hueso

Carne de res molida

Carne de pollo

Carne de res sin hueso

Carne de cerdo con hueso

Chuleta de cerdo

Costilla de cerdo

Presas de pollo

Pollo entero

Jamoén

Mortadela

Salchichas de pollo

Salchichas de res

Pescados y mariscos

Pescados y mariscos

Camaroén

Pescados frescos

Pescado fresco

Camarones

Atln en conserva

Atln en conserva

Sardina en conserva

Sardinas en conserva

Leche, queso y huevos

Leche, queso y huevos

Leche en polvo

Leche pasteurizada homogeneizada

Leche pasteurizada homogeneizada

Leche en polvo

Queso fresco

Yogurt

Huevo de gallina

Queso de cocina

Queso de mesa

Huevos de gallina

Aceites y grasas

Aceites y grasas

Aceite vegetal

Aceite vegetal

Manteca vegetal Margarina
Margarina
Bebidas Bebidas
Café y chocolate Café y chocolate
Café molido Café molido
Café soluble Café soluble
Cocoa Cocoa
Agua sin gas
Colas Gaseosas
Frutas Frutas
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Aguacate Limén

Guineo Mandarina

Limén Maracuya

Manzana Naranja

Mora Naranjilla

Naranja Guineo

Naranijilla Melén

Papaya Papaya

Pifia Pifia

Platano Platano maduro

Sandia Platano verde

Tomate de &rbol Sandia

Uva Aguacate

Frutas en conserva (duraznos) Mora

Frutas secas (pasas) Uva
Manzana

Tomate de arbol

Duraznos en conserva

Azlcar, mermelada, miel y bombones

Azucar, mermelada, miel y bombones

AzUcar refinada

AzUcar refinada

Mermelada Bombones (chocolates)
Caramelos Caramelos
Helados Gelatina

Mermelada

Miel de abeja

Panela

Verduras, legumbres y tubérculos

Verduras, legumbres y tubérculos

Arveja tierna

Brocoli

Cebolla blanca Col

Cebolla colorada Lechuga

Col Ajo

Coliflor Cebolla blanca

Culantro Cebolla paitefia

Choclo Pimiento

Haba tierna Tomate rifién

Fréjol tierno Arveja tierna

Lechuga Choclos

Pimiento Frejol tierno

Tomate rifién Habas tiernas

Arveja seca Frejol seco

Fréjol seco Lenteja

Lenteja Papa chola

Mani Melloco

Papa Remolacha

Yuca Yuca

Zanahoria amarilla Zanahoria amarilla
Coliflor

Sal, especies, salsas y otros prod. alim.

Sal, especies, salsas y otros prod. Alim.

Ajo Comino

Sal Culantro

Salsa de tomate Sal

Harina de haba Cubos sazonadores
Harina de platano Mayonesa

Sopas secas

Salsa de tomate

Papas fritas (envasadas)
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Anexo 2. Almuerzo de jévenes universitarios del dia miércoles 30/01/2013.

Fast food Tradicional Habitual Lugar
Hamburguesa comedor
verde carne casa
arroz con pollo restaurant
sopa arroz pollo restaurant
sopa carne arroz casa
yogurt galletas tienda
ensalada pollo casa
pollo casa
sopa y pescado casa
arroz de cebada carne restaurant
arroz y carne casa
pollo restaurant
crema y pollo casa
arroz y pollo restaurant
salchipapa restaurant
locro de papas casa
arroz con camarones restaurant
sopa carne arroz casa
Hamburguesa Comedor
Tostado Carne casa
carne casa
Sancocho carne restaurant
Chaulafan restaurant
menestra pollo restaurant
maduro atun casa
carne casa
carne casa
Chaulafan restaurant
Salchipapa restaurant
estofado carne casa
chuleta comedor
arroz con carne casa
chifles pollo restaurant
mote y fritada casa
salchipapa comedor
arroz con pollo casa
tallarin casa
churrasco comedor
sancocho pollo comedor
pollo restaurnat
yogurt y empanada comedor
guatita con arroz casa
arroz con pollo casa
locro tallarin casa
arroz con pollo casa
papas y huevo casa
arroz con lentejas casa
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Anexo 3. Almuerzo del domingo 15/12/2012 de jévenes universitarios.

Pasta Carne Arroz Pollo Ensalada [Granos [Papas Yuca Pescado [Mote Verde Fast Food
X X
Fritada
X X X
X X
X X
X X
X X
X X X X
X
X X
X X
X X X
X X
X X X
X
X X X
tacos
X X
X X
X X
X X X
Encebollado
X X X
X X X
X X
X X X
X X X
X X X
X Encebollado
X
X X X
X X X
X X
X X
Fritada
X X X X
X X X X
X X
X X
X X
Encebollado
X X
X X
X X X
Encebollado
X Chaulafan
X X
X
X
X
Hamburguesa
X X
Pollo Campero
X X
X X X
X X
X X
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Anexo 4. Cena de Navidad y Afio Nuevo a 133 alumnos, el 11/01/2013.

Navidad Fin de afo

Pavo 96 | Pavo 34
Chocolate 16 | Lasafia 1
Pollo 15| Lengua 1
Tronco 1| Cangrejos 1
Lechdn 1|KFC 1
Arroz 5| Cerdo 9
Cerdo 10 | Guanta 1
Pristifios 9 | Camarones 6
Conejo 1| Pollo 21
Tamal 1| Pernil 6
Babaco 1| Fritada 4
Quaker 1|Res 6
Pescado 1| Guanabana 1
Yuca 1| Borrego 1
Maracuya 1| Choclo 2
Pizza 1| Morocho 1
KFC 2 | Empanada 1
Res 1| Maracuya 1
Hornado 1| Bandeja paisa 1
Langostinos 1| Lechén 1

Atun 1

Camote 1

Pristifios 2

Pato 1

Chocolate 2
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Anexo 5. Grupo Focal.

ESTUDIANTES UNIVERSITARIOS

Fecha: 22/ Enero/ 2013.

Lugar: Aula de la Universidad Central del Ecuador.

Participantes:

e David Ldpez: Hombre de 25 afios de edad, estudiante de sociologia de la PUCE.

e Fernando Cano: Hombre de 24 afios de edad, estudiante de jurisprudencia de la
PUCE.

e Mauricio Cruz: Hombre de 23 afios de edad, estudiante de medicina de la UCE.

e Andrés Chiriboga: Hombre de 26 afios de edad, estudiante de sociologia de la
PUCE.

e Rocio Galeano: Mujer de 23 afios de edad, estudiante de trabajo social de la UCE.

e Jimena Vera: Mujer de 24 afios de edad, estudiante de economia de la PUCE.

e Viviana Berrazueta: Mujer de 23 afios de edad, estudiante de medicina de la UCE.

1. Diariamente ;Qué platos o preparaciones consumen con mayor frecuencia en el

almuerzo? ¢{Ddnde?

2. En festivos como en Semana Santa ¢ VVan a comer Fanesca? O en Difuntos ;Comen

Colada morada con guaguas de pan? ;Donde?

3. ¢Cuales creen que son los factores que determinan sus habitos alimenticios diarios?

Califiquelos del 1 al 5, siendo 5 el de mayor relevancia.

4. ¢Dentro de sus habitos alimenticios festivos, cuales son los factores, que los

determinan? Del 1- al 5, siendo 5 el mayor cuél es el de mayor relevancia.
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5. Consideran que sus habitos alimenticios expresan su identidad “ecuatoriana”, ¢Por

qué si o por qué no?

6. ¢Han cambiado sus habitos alimenticios en los Gltimos 7 afios? ¢Por qué causa?

7. ¢Qué importancia asigna usted a los alimentos de la comida nacional como puede

ser la fritada, el locro o el cebiche? ;Cuando lo consumes?

8. ¢Cuantas veces por semana usted consume comida tradicional ecuatoriana? ;Cual
es el plato que consume con mas frecuencia? ;Donde lo consume? ¢ Cudl es el plato
(o preparacion) de comida tradicional ecuatoriana que mas le gusta?

9. ¢Qué importancia asigna usted a los alimentos del fast food?

10. De la comida rapida ¢Cudl es el plato que consume con mas frecuencia? ¢Donde lo

consume? ¢ Cudl es el plato (o preparacion) de comida rapida que mas le gusta?

11. ;Qué opina de la comida tradicional?

12. ;Que opina de la comida rapida?

13. ¢ Qué le gusta mas, la comida tradicional o el fast food? ¢Por qué?
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Anexo 6. Guia de entrevistas a Informantes Calificados.

e Patricio Moncayo: Docente de la Pontificia Universidad Catolica, Director del
Centro Cultural de la PUCE.

e Javier Cardenas: Administrador del restaurante “La Choza” — Quito

e Edgar Ledn: Chef de Restaurante “El Estragon”. Autor de: Sopas del Ecuador,
nuestra identidad; Las cocinas tradicionales de los paises andinos.

e Julio Pazos. Escritor ganador del Premio Nacional de Literatura y Chef del
“Ajicero”. Autor de: Recetas Criollas; Las cocinas tradicionales de los paises
andinos; El sabor de la memoria historia de la cocina quitefia; Elementos; Entre

otras.

1. ¢Cdbmo define usted identidad cultural?

2. ¢Usted considera que en el Ecuador existe una identidad cultural construida? y ¢Es
su opinion que los ecuatorianos se sienten reflejados en esa identidad a través de

sus habitos alimenticios?

3. Segun usted ;Cuéles son las préacticas y los productos consumidos que forman esta
identidad cultural?

4. ¢Como caracteriza usted el proceso de alimentacion del Ecuador?

5. En el Ecuador: ¢existe diferencia entre una comida tradicional y cotidiana? ¢Cual es

esa diferencia?

6. ¢Cuales son, segun su criterio, los factores determinantes que forman los habitos

alimenticios de los ecuatorianos?

7. ¢Existe una globalizacién alimentaria? ; CoOmo se manifiesta en el Ecuador?
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8. En referencia a los habitos alimenticios, especialmente de los jovenes ¢considera

gue estos se han visto alterados por la globalizacion? ;en qué sentido?
9. Entendiendo globalizacion como un proceso de intercambio de productos vy el libre
mercado. ;Cuéles son los cambios en los habitos alimenticios de los ecuatorianos

con la globalizacion, generados en los dltimos 10 afios?

10. ;Que productos que consumen los ecuatorianos pueden identificarse como

globales?
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