Estudio de Casos de Alimentos

con Identidad Territorial

Autores coordinadores
Hugo Cetrangolo

Claudia Bachur

Catedra de Sistemas Agroalimentarios
FAUBA
2016

FUNDACION AGRONEGOCIOS Y ALIMENTOS




Estudios de Casos de Alimentos

con ldentidad Territorial

Autores Coordinadores
Hugo Cetrangolo
Claudia Bachur

Catedra de Sistemas Agroalimentarios. FAUBA
Fundacion Agronegocios y Alimentos

2016

ISBN 978-887-42-2904-5



Agradecimientos

La edicién de este libro ha sido posible gracias al trabajo conjunto de personal docente,
administrativo y alumnos de la Catedra de Sistemas Agroalimentarios, sin embargo deseamos

agradecer personalmente a:

A Beatriz Laguillén por la correccion de los originales de los capitulos y la colaboracion para

todas las actividades que se realizan en este ambito académico
A Camila De Vitis que realiz0 la edicién y compaginacién de esta obra.

A los alumnos del curso de Alimentos con Identidad Territorial del 2015 que se han
comprometido con la preparaciéon de los Estudios de Casos y su posterior edicién para esta

publicacion, poniendo un esfuerzo mayor que lo exigido para aprobar la materia.

Las Autoridades de la Facultad de Agronomia de la UBA por el permanente apoyo para

desarrollar desde nuestra Catedra el tema de los Alimentos con Identidad Territorial

A la Fundaciéon Agronegocios y Alimentos por el financiamiento de la edicién digital,
transformando los manuscritos de los distintos autores en un libro y la impresion de la version

en papel.



Indice
Caracteristicas y objetivo de esta publiCaCION...........coervierieriereriereeert ettt 5

Breve historia de la Catedra de Sistemas Agroalimentarios y su relacién con el tema de los

Alimentos con Identidad TerTIEOTTAL .. ... ...ttt e e e e e eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeaaeaaaaaaaaaaaaaaaaaaaann 6
INtroducCiOn CONCEPLUAL....cc.civiiruiiierteeeteeeeeet ettt et ettt ettt et s bbbt et e st e saeenee 8

Las primeras experiencias en alimentos con identidad territorial. La valorizacion de la Carne

Ovina Patagonica. HUZO CetTAnNGOl0........cecuerueriueriierierienieeienieetesiestesteseestesseestesseessessesssessessesssenses 10

El Caso de la Emilia Romagna y la producciéon alimentaria ligada al territorio.

HUZO COTANGOL0.....cveiiieiiiieeiiiieeteteee ettt ettt ettt et et s st s bt et e b e s b e st e sb e et e besneessesbesaeensee 17
Maices Andinos. HUZO CetrangOl0........coeeuerueruereririeniiniieieeieniesteet ettt ettt ettt ettt sae e 28
El Caso de Caminos y Sabores. Claudia BaChur ..........ccccoceviiiiiniiieniieicienteeneeeeeceeeee e 39
El Caso de la comida japonesa en la Argentina y el Sushi. Susana Adachi.........c..ccecceevenenenennene 46
El Caso de la Ensaimada en San Pedro. Ana AMadoOr..........ccoveeeieeeiiieeciieeeieeeereeeree e e eevee e ne e 54

El Caso de la Comuna de Bigand en Santa Fe. Implementaciéon de una estrategia de desarrollo

local y de produccién de alimentos. Joaquin Pérez Martin..........cocceeeerererenenenenenenencneeeeeeneen 62

Sistemas Agroforestales y uso comercial de frutas nativas en el norte de Misiones. Exploracion de
su potencial como estrategia de desarrollo y conservaciéon. Cecilia Gelabert, Diego Chifarelli e

[SADE] AQUINIO. ... utiuiiiieiiiiieeitetette ettt ettt ettt e ittt s et e st et e b e st e s se et e sbe st e saeebeseenbesssenseennes 70
Las empanadas argentinas como parte de nuestro Patrimonio Cultural. Carmen Corbella.......... 81

Tomas Jofré. La gastronomia como opcién de desarrollo. Gonzalo Centorbi, Francisco Drugueri,

Julio Frateschi, Martin Grego y Guadalupe Mancho .........cccccoceverviininiinniincnienenieseeeeeeeeeeee 104

El Caso del Mercado “Sabe la Tierra”. Karen Aagaard, Delfina Bernerian, Maria Florencia

Castagni, Hernan Kucher, Javier SarSOtti......c.ccueeierrerrienienienieesieeeiesitesteeiesee e st saesee e e 111

El Caso “Feria del Productor al Consumidor” Antunovic Victoria, Arias Vanesa, Cabo Esteban,

Demarco Agustin, Pazos Evaristo, Rodriguez Micaela...........cocceeveevieririirnieninnienenieneeeeseneeeenee 119

La Fiesta Nacional de la Fruta Fina en El Hoyo, Provincia de Chubut. Alvarez Buquet, Maria

Laura, Arévalo, Romina, Prego, Maria Candela, Walpert, Ximena Yael.........c.ccccceeververcerrenennene. 125



Caracteristicas y objetivo de esta publicacion

El objetivo de este libro es recopilar en un solo texto las experiencias de distinto tipo en la que han trabajado
distintos profesionales relacionados con la Catedra de Sistemas Agroalimentarios de la Facultad de Agronomia de la

UBA en el tema de los alimentos con identidad territorial.

Para esta publicacién se ha seleccionado un formato de Estudios de Caso, con el objeto de abarcar una diversidad
de situaciones muy variables, pero con el comtin denominador de los productos artesanales de calidad, en los que

el territorio es un factor diferencial.

Es por ello que los casos abarcan experiencias extranjeras y locales, tanto de la regiéon pampeana asi como también
extrapampeana, temas relacionados con la produccién y la comercializacién de productos primarios y de alimentos
terminados, el rol de la inmigracién y el desarrollo local; los mercados y las fiestas populares vinculadas con los

alimentos.

Concretamente, los 13 casos que constituyen este libro, son muy diferentes entre si, lo que permite vislumbrar la

complejidad y los diferentes matices relacionados con el tema. Una breve introduccién brinda el marco conceptual.

Lo mismo puede decirse de los autores, ya que algunos casos han sido escritos por profesionales de larga
trayectoria en esta actividad, y otros por jovenes que realizaron su primera aproximacion a esta problemética

durante el curso "Identidad territorial y produccién de alimentos", siendo todos igual de valiosos.

Dada la heterogeneidad de los autores, las vocaciones y puntos de vista, no siempre coincidentes, se consider6
conveniente privilegiar la diversidad con respecto a la uniformidad, y es por ello que se decidi6 respetar el estilo de

los distintos autores.

Esperamos que este primer aporte sea del interés de los lectores y que se constituya en el punto de partida para

ampliar en el futuro los aportes de la Catedra en la materia.

Hugo Cetrangolo

Profesor Titular de la Catedra de Sistemas Agroalimentarios



Breve historia de la Cdtedra de Sistemas Agroalimentarios y los
Alimentos con Identidad Territorial

La Cétedra de Sistemas Agroalimentarios de la Facultad de Agronomia de la Universidad de Buenos Aires tiene una
larga tradiciéon en el trabajo con pequefios productores y en el desarrollo de estrategias de valorizacion de
productos para incrementar la competitividad en los casos que por escala, tipo de producto, ubicacién geografica, o
por otros condicionantes productivos y econémicos, no se articulen sistemas competitivos para los mercados

masivos.

En efecto, la estrategia que aqui se expone, es lograr un mayor valor de los productos como consecuencia de los
elementos culturales incorporados a los mismos. De esta manera se posibilita que las producciones de baja escala,

ubicadas muchas veces en zonas poco favorecidas, puedan encontrar un mercado satisfactorio para sus productos.

La historia de la Catedra y de sus integrantes en este tema es extensa. Desde fines de la década del 8o su
antecesora, la Catedra de Seminario de Campo III, comenzd a trabajar con el concepto de cadenas, entendiendo que

la produccién primaria no puede comprenderse sin analizar el conjunto del sistema agroalimentario.

Este concepto, que ahora esta ampliamente generalizado, en ese momento fue absolutamente novedoso y requirié
un cuarto de siglo para que el conjunto de los actores relevantes lo comprendiera y actuara en consecuencia, tal vez
mas desde el discurso que desde los hechos reales, ya que son verdaderamente pocas las cadenas en Argentina que
tienen un comportamiento sistémico y con visién de conjunto, prevaleciendo, la puja por la distribucién de los
beneficios, antes que el trabajo armoénico para lograr incrementarlos a través de un crecimiento de la

competitividad.

Ya en el afio 1992 con docentes auxiliares de la Catedra, establecimos en la Secretaria de Agricultura Ganaderia y
Pesca (SAGPyA) el Programa de Integracion Vertical, que analiz6 més de un centenar de casos de productores que
habian trascendido el sector primario para incursionar en el procesamiento y la comercializacién de productos
finales.

En 1993, también desde la SAGPyA y con el equipo técnico de la Cétedra en los cargos de Director Nacional de
Produccién Agropecuaria (Hugo Cetrangolo) y de Directora de Produccién Ganadera (Ana Amador), y de otros
profesionales de esa institucién, se generd el Proyecto Carne Ovina Patagbnica, que fue una estrategia de
valorizaciéon de un producto que a pesar de su alta calidad y del muy buen concepto que de él tenian los
consumidores, era poco valorizado. Este fue el primer caso de incorporacién en Argentina del concepto de
agregado de valor en funcién de la identidad territorial, a través de una indicacién geografica, avalada por las
Resoluciones 45/93 y 286/93 de la SAGPYA.

La catedra sigui6 trabajando en estos temas y luego a partir de 1999, durante una década de trabajo conjunto con
Slow Food, entre muchas otras actividades, se desarroll6 el Proyecto de Maices Andinos, en el cual también
intervino el Prof. Julidn Cémara Herndndez del Laboratorio de Recursos Genéticos Vegetales N. I. Vavilov,
perteneciente a la Catedra de Boténica Agricola, habiéndose podido articular un sistema de produccién que
partiendo de la recuperaciéon genética de los maices andinos, y la conformacién de un grupo de productores se

realiz6 un desarrollo de producto, transforméandolo en una “especialidad” de alto valor.



Durante més de una década se mantuvo un activo intercambio con comunidades de productores que desarrollaban
estrategias de agregado de valor y de comercializacién a través de mecanismos de cadena corta. Entre muchas
otras, hemos estado en intenso contacto con las comunidades productoras de papas andinas y del Yacon de la

provincia de Jujuy.

A partir del afio 2006 la Catedra tuvo una activa participacién en Caminos & Sabores, que con la direccién de
Claudia Bachur, coautora de este libro, y con la articulacién con Slow Food, se logré profundizar acerca de la
comercializacién por parte de los productores artesanales, en eventos masivos. En paralelo se organizaron eventos

de intercambio de productores, que posibilitaban un enriquecimiento reciproco.

En el afio 2009 la Catedra inicia el primer curso de grado que se tiene conocimiento en Argentina relacionado con
la problematica del agregado de valor en funcién de los aspectos culturales y las tradiciones incorporadas a los
productos alimentarios, que fue dictado en la Facultad de Agronomia UBA que recibié el nombre “Slow Food una

nueva forma de producir y consumir alimentos”.

Posteriormente, desde 2014 dictamos en la misma Facultad, el curso “Alimentos e Identidad territorial”, estando

los trabajos de los alumnos incorporados como estudios de casos en este libro.

En colaboracién con la Comision del Arca del Gusto de Slow Food de Argentina, la catedra estuvo participando en
la investigacién que permitié identificar méas de un centenar de productos en riesgo de desaparicién, lo que dio

origen a dos libros publicados en el 2012 y 2015.

La tltima iniciativa, ain en curso que generd nuestro grupo de trabajo es la propuesta de la creacién de la Catedra
UNESCO “Identidad Territorial y Alimentos”, que se ha realizado recientemente.

Esta breve resefa que procura reflejar el trabajo de mas de 25 afios en relacién con el tema, sirve para ilustrar que
los conceptos que se vuelcan en este libro, son fruto de un trabajo constante por un grupo de profesionales, que
cree firmemente que la produccién artesanal de alimentos de calidad, es una estrategia que permite que los
pequeiios productores contintien en la actividad, no como forma de supervivencia, sino haciendo un buen negocio
que les permita una justa retribucién econémica y los haga sentir orgullosos de su actividad y de los productos que

ellos desarrollan.
Hugo Cetrangolo

Profesor Titular de la Catedra de Sistemas Agroalimentarios



Introduccion Conceptual

Los productos regionales representan uno de los ejemplos de como se puede, al mismo tiempo, procurar
competitividad y sostenibilidad y cémo se puede favorecer un reordenamiento de los sistemas productivos dando

un mayor poder de negociacion a los agricultores, a los artesanos y a los grupos rurales.

Sobre estos propositos nace el concepto de valorizacion, que parte del presupuesto que cada territorio posee
caracteristicas fisicas, ecoldgicas y culturales que le confieren a los productos alimentarios, caracteristicas

particulares.

Valorizacién significa crear valor, y en consecuencia ganancias adicionales a partir de estas caracteristicas que
representan también recursos que constituyen un patrimonio tangible e intangible, generando productos cuya
cualidad deriva de la relacién estrecha entre el producto y el territorio, mas que sélo de los procesos tecnoldgicos

que se utilizan para producirlos.

La valorizacion de los productos regionales se presenta como una actividad particularmente compleja en virtud de
algunas de las caracteristicas de estos productos, como son la dimensién colectiva y la fuerte relaciéon del producto
con el territorio en sus multiples facetas. Estos elementos hacen que los sujetos interesados en la valorizacién sean
numerosos y que entre ellos se encuentren, ademas de los productores, también los habitantes y la sociedad local,
las instituciones locales, los consumidores y sus organizaciones. Estos sujetos estan interesados no solo en los
procesos estrictamente empresariales de la valorizacién del producto tipico, sino que tienen en cuenta el efecto
sobre el sistema local de produccién y en general sobre el territorio de origen del producto, asi como también,
sobre la identidad de la poblacién y la cultura local, y muchas veces sobre los agroecosistemas de los cuales el

producto regional es el representante caracteristico.(ARSIA 2008)

Cuando un producto agroalimentario regional es un producto que presenta algunos atributos de calidad tnicos,

que son la expresion de las especificidades de un particular territorio este se convierte en producto tipico.

En sustancia, el origen se convierte en un indicador de calidad del producto agroalimentario a los ojos del
consumidor y es entonces, un recurso importante que los mismos productores puedan trasmitir la unicidad de sus

propios productos.

La relacion entre el producto y el territorio esta dada por: la especificidad de los recursos; el ambiente, la historia,

la tradicién, la cultura y la identidad; y por Gltimo por la dimensién colectiva local.

Es asi como los procesos de valorizacién de estos productos regionales comienzan, en la mayoria de los casos, a

escala local y territorial para después expandirse extra region.
Es en la escala local en donde se ponen en accién las relaciones necesarias para llevar adelante estos procesos.

El nivel de desarrollo local contiene la mayor articulacién entre actores debido a que no solo participa el gobierno
municipal sino también el segundo sector (lo privado) y el tercer sector (la sociedad civil), los que para producir

un crecimiento sustentable, deben trabajar articulados y en armonia.



Apuntar al desarrollo local significa potenciar los recursos y actores existentes en funcién de la capacidad de
inserci6n de la region en el funcionamiento econémico global y, a su vez, potenciar la insercién de los vecinos en el

nivel de decisiones y acciones que involucran a la comunidad local. (Arroyo 2002)

Hace ya unos 20 afios existe una tendencia a promover la Agroindustria Rural (AIR) a través del concepto de
Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL), para desarrollar las estructuras productivas y combatir la pobreza.
Esto, traducido a un lenguaje sin tecnicismos, quiere decir que el mundo estd comprendiendo la importancia de la
produccién agropecuaria o agroalimentaria asociada a su entorno, en cuanto a geografia y cultura para la
generacion de una economia mas competitiva y menos pobre. El objetivo es claro, se busca aumentar los ingresos

de los pequefios agricultores aportandole valor agregado a su produccién. (Muchnick 2001)

En la Argentina, existen muchos y diferentes ejemplos de procesos de valorizacién de agroalimentos en los cuales
han participado organizaciones publicas (como por ejemplo el INTA, Ministerio de Agricultura) y privadas como

ONGs y/o empresas.

En este trabajo hemos analizado varias de estas experiencias con el formato de Estudio de Caso, las mismas han
sido elaboradas por docentes de la Catedra de Sistemas Agroalimentarios y por grupos de alumnos de la materia
“Identidad territorial y Produccién de Alimentos”

Claudia Bachur

Docente de la Catedra de Sistemas Agroalimentarios



Las primeras experiencias en alimentos con identidad territorial.
. o 7 . /4 L 4 ]
La valorizacion de la Carne Ovina Patagodnica. Hugo Cetrdngolo

Antecedentes

Contrariamente a lo que es habitual en este tipo de publicaciones, escribiremos este caso en primera persona, ya
que fuimos, con la Ing Agr. Ana Cristina Amador Lozano, los que tuvimos la responsabilidad institucional directa
de proponer y llevar adelante esta iniciativa en el marco de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca
(SAGPyA), actual Ministerio de Agroindustria.

En 1991 debido a nuestros antecedentes académicos y profesionales en la universidad y en el sector privado, fuimos
convocados para sumarnos a la SAGPyA como consecuencia de una profunda reestructuraciéon de la misma,
tendiendo a una modernizacién de sus cuadros profesionales. Eran los tiempos en que se pensaba en una
modernizacién del estado, dotandolo de menos estructura pero mayores capacidades técnicas. Las evidencias de lo
ocurrido en la administracién publica en los afios y décadas posteriores, son elocuentes sobre la precariedad de

estos logros.

Al poco tiempo de integrarnos a esta instituciéon se produce un hecho totalmente fortuito, que fue la erupcion del
volcan Hudson en el sur de Chile, cuyas cenizas cubrieron literalmente gran parte de las provincias de Santa Cruz y
Chubut, desmantelando los sistemas productivos. Mas alld del otorgamiento de un subsidio para paliar
parcialmente la situacién de los productores, surgi6é la necesidad de formular una nueva politica productiva

patagonica.

La propuesta formulada desde la Direccién Nacional contemplaba distintas acciones tendientes a mejorar la
competitividad de los productores patagoénicos, procurando que produjeran de manera rentable y sostenible en un
entorno signado por los procesos de desertificacion, baja productividad y poca rentabilidad como consecuencia de

los factores anteriores, a lo que se sumaban los impuestos a las exportaciones de su principal producto.

Las propuestas, incluyeron dos lineas relevantes, que subsisten luego de mas de 20 afios, que son el PROLANA, un
programa de valorizacion de esta fibra a través de mejorar la calidad y la transparencia comercial y Carne Ovina
Patagdnica (COP), otro programa tendiente a valorizar, mediante la creacién de una marca colectiva, los productos
carnicos de esta regién del pais. Nos concentraremos en este ultimo, que se encuentra mas relacionado con los
productos con identidad territorial. Otros programas completaban la politica patagénica, dentro de los cuales se
pueden mencionar el otorgamiento de créditos con tasa subsidiada y el desarrollo de las forestaciones en la faja

cordillerana de Rio Negro y Neuquén.

El equipo estaba integrado por el autor y las Ing. Agr. Ana Amador, directora de Produccién Ganadera, Margarita
Estiz, jefa del Departamento de Ovinos, y Gloria Lynch y Cristina Goodall, todos de la planta de la SAGPyA.
Posteriormente y como consecuencia del cambio de autoridades producido en 1992, se incorporaron al trabajo en

curso el Ing. Agr. Héctor Ordofiez y Maria I. Jatib, ambos asesores del Secretario.

‘Al tiempo del desarrollo de este caso, (1991al 93), los autores eran Director Nacional de Produccién Agropecuaria y Directora de Ganaderia

en la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca.
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El marco conceptual

Ya a fines de los afios 70 y principios de los 80, como asesor de un grupo CREA y de establecimientos agricolas y
ganaderos, percibi que los esfuerzos que se hacen en cada unidad productiva, tienen un limitado impacto en los

resultados, dependiendo parte del éxito o fracaso, de factores externos, de lo que ahora conocemos como “el resto

de la cadena”, y de lo cual en ese momento habia s6lo una ligera nocion. Esta percepcién me llevé a transitar los

caminos que mas adelante se describen.

Anteriormente al ingreso a la SAGPyA, habiamos trabajado en el afio 1988 en el Proyecto Piloto de Innovacién en la
Agroindustria Exportadora, que bajo la direccién del Lic. Gerardo Gargiulo profundizé en la necesidad de agregado
de valor en la produccién alimentaria argentina. Algunos conceptos que manejamos en este proyecto, fueron
aplicados luego a la propuesta de valorizacién de la Carne Ovina Patagénica. Por ejemplo la comparacién del valor
de las exportaciones argentinas con otros competidores, era un factor interesante a tener en cuenta en el disefio de

la politica y a continuacién se sefialan algunas estadisticas de la segunda mitad de los afios 8o.

Exportaciones en Porcentaje
Tipo de productos PEM® CEE CEE USA | Argentina
Total Intrazona Extrazona
Productos de Alto Valor 73 49 91 40 39
Sin procesar 26 17 7 7 3
Semiprocesados 24 13 21 15 28
Procesados 33 19 63 18 8
Productos de Bajo Valor 27 51 9 60 61
Cereales y Oleaginosas 10 8 29 55
Materias Primas 17 1 31 6

Adaptado de Gargiulo, G. Proyecto Piloto de Innovacion en la Agroindustria Exportadora.

En esos afios en el marco de nuestra Cétedra de Seminario de Campo III, comenzamos a trabajar en el incipiente
concepto de cadenas de valor, que fue otro de los puntales que permitirian desarrollar el Programa de Carne Ovina
Patagénica.

Luego, a partir del afio 1992 se incorporaron como pasantes en la SAGPYA un grupo de jévenes profesionales,

proveniente de la mencionada catedra en una iniciativa denominada Programa de Integracién Vertical

Este programa analizd, de manera absolutamente pionera, casos de integracién en numerosas cadenas y dio origen
a decenas de publicaciones sobre este tema, arrojando luz sobre las oportunidades y dificultades que enfrentan los
productores que transitan el camino de agregado de valor en sus respectiva actividades, acercadndose al consumidor
o0 a clientes intermedios o finales, aumentando su participacién en la cadena e integrando procesos productivos,

con los de transformacion, servicios y estrategias comerciales.

Siguiendo cronolégicamente la experiencia acumulada en el tema, en 1993 inicié mi tesis en la maestria en Politica
y Gestion en Ciencia y Tecnologia en el CEA — UBA, sobre los procesos de integracidn y coordinacion vertical en las

cadenas agroalimentarias.

2 . .
PEM: Paises con economia de mercado
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Con este marco conceptual, al que més adelante se sumé el aporte de Ordofiez en materia de Nueva Economia
Institucional, estaban dadas las condiciones y los antecedentes para sustentar el desarrollo del Programa de Carne

Ovina Patagdénica.

Las acciones implementadas

A pesar del buen concepto que tienen los consumidores de la carne producida en la Patagonia, en especial la del
cordero, el producto no se encontraba valorizado. Una serie de circunstancias hacia que su comercializacién fuera
so6lo local, principalmente como consecuencia de la estacionalidad del producto y de la informalidad impositiva y

sanitaria de una alta proporcién de lo que se faenaba.

La transformacién de un commodity en una especialidad, uno de los lemas del proyecto, en el negocio de las carnes
se basa en protocolos de calidad y en la proteccién de la propiedad intelectual. Esto no era una tarea facil en el caso
de la COP, ya que ante la inexistencia de certificaciones o protocolos de calidad, resultaba muy dificil que los
consumidores aprecien las caracteristicas diferenciales y en consecuencia estén dispuestos a pagar un precio mayor
por el producto. Tampoco existia hasta ese momento en Argentina ningiin mecanismo de proteccién de la

propiedad intelectual ligado a los alimentos.

Por otro lado la cadena estaba totalmente desarticulada, siendo la relacién entre los productores y los frigorificos,
variable segtn las provincias, pero en general, presentaba dificultades, salvo en el caso de Santa Cruz donde habia

un frigorifico propiedad de algunos productores.

Para situar cual era cuantitativamente la situacién de la producciéon, conviene citar algunas estadisticas que dieron

origen a las estrategias de intervencion.

La actividad estaba en franco retroceso, ya que mientras en 1960 el stock ovino era de 48,5 millones de cabezas, en
1992 era de 22,4 millones y en el mismo periodo la faena pasé de 9,3 millones de cabezas a 5,3 millones. Si bien la
Patagonia poseia sélo el 54% del stock ovino, era la actividad productiva mas relevante, por lo cual se le asignaba

una importancia central.

La meseta central constitufa el area territorialmente mas relevante con el 74 % de la superficie, pero al mismo
tiempo la menos productiva, empezando a evidenciarse un proceso de abandono de los campos como consecuencia
de la poca o nula rentabilidad. La region cordillerana y la del estrecho de Magallanes, al igual que la isla de Tierra
del Fuego, evidenciaban mejores condiciones productivas, mientras que la costa atlantica, presentaba una situacién
intermedia. Los valles irrigados, sumaban una superficie de 40.000 has, y sus condiciones productivas estaban

subutilizadas (Cetrangolo, 1993).

A pesar de que la Patagonia es una zona no polucionada, la presencia de un acaro (Psoroptes ovis) que produce la
sarna ovina, requiere permanentes tratamientos, que se realizaban con productos que no son admitidos en la
produccién organica, por lo cual si se quisiera certificar como tal a la produccién de COP, hubiera sido necesario

establecer algunos cambios en el sistema de manejo de las majadas.

Debido a la distancia, y pesar del fuerte involucramiento en el proyecto, no era posible ni razonable manejarlo
desde la SAGPyA exclusivamente desde Buenos Aires, razén por la cual se crearon Comisiones Provinciales cuya
funcién era integrar a los actores relevantes de las cadenas, principalmente productores y frigorificos con los

organismos publicos provinciales y en las delegaciones de institutos nacionales como el INTA y en menos medida el
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SENASA. Hay que hacer una especial mencién a la participacion e involucramiento de profesionales del INTA, entre
los que se pueden mencionar al Dr. Jorge Amaya, vicepresidente y a los técnicos de las EEA de Santa Cruz, Chubut

y Bariloche, Ernesto Barrera, Pablo Borelli y Rubén Contreras, entre otros.

En paralelo, en las Comisiones Provinciales hubo una fuerte participacion privada, principalmente en las
comisiones de Chubut, Santa Cruz y en menor medida Tierra del Fuego, que fueron muy activas, mientras que
otras como las de Rio Negro y Neuquén tuvieron escaso o nulo interés en el proyecto, tanto por parte del sector

publico como del privado.

Dada la importancia que se le asigno al tema de calidad, como elemento de diferenciacion se trabajé y se financi6 al
Instituto de Tecnologia de Carnes del INTA Castelar, centro de referencia en el tema. Para ello se hicieron estudios
sobre una muestra de 105 corderos provenientes de 7 subregiones, en los que se analizaron el contenido de grasa,
el de grasas insaturadas, colesterol y los residuos clorados, que dieron como resultados la presencia en la carne de
un bajo contenido de grasas y colesterol, ausencia de residuos quimicos. Ademds se realizaron analisis

organolépticos que confirmaron el sabor suave caracteristico de los ovinos de la Patagonia.

Los estudios de mercado realizados tuvieron como objetivo determinar los factores que influyen en la eleccién de
los consumidores, el impacto de la promocién sobre la demanda, conocer la estructura del mercado y los costos
sucesivos en los distintos eslabones y la elasticidad en el precio de la demanda. Estos estudios fueron realizados
por el INTA.

En paralelo resultaba evidente que no se podia hacer una estrategia de valorizacién del producto, sin una fuerte
campafia de promocién, que permitiera difundir las virtudes del mismo. Ante la crénica escasez de recursos del
estado, la comunicacién se basé en tres vias principales. La primera de ellas fue a través de referentes calificados
en el medio gastronémico, de los cuales Francis Mallmann era un candidato natural, por su vinculacién personal
con la Patagonia, por su reconocimiento mediatico, y también por la relacién con una de las empresas
involucradas en el proyecto, con las cuales el cocinero desarrolld en Puerto Madero el restaurant Cholila, en cuyo

evento de inauguracién tuvo un lugar destacado el cordero patagonico.

En materia de promocién se realizaron otras acciones, por ejemplo una campafia utilizando los espacios gratuitos
en los medios de comunicacién masivos gestionados por la Agencia Telam, en el cual se trasmitian las bondades de

la carne magra del cordero patagénico.

Se hizo un Seminario, que incluyo una degustacién en el saldn de actos de la casa central del Banco de la Nacién
Argentina y una cena temaética en el conocido restaurante Tomo I, en el cual la anfitriona, Ada Céncaro, una de las

cocineras y gastrénomas mas importantes del pais, también promovi6 el producto.

Estas acciones tuvieron una repercusion muy importante en la prensa, que actué como caja de resonancia en la
promocién del producto, siendo en consecuencia en poco tiempo conocido por parte de los consumidores el

cordero patagénico como una carne de excelencia.

Simultdneamente se eligi6 el siguiente logotipo de la Carne Ovina Patagénica, mediante un concurso realizado por
el INTA Bariloche.
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El costo total del proyecto fue aportado por la SAGPyA y ascendi6 a 214.000 pesos, equivalentes a la misma suma
en dolares, muy exiguo si se tiene en cuenta un desarrollo de producto y consecuente campafia de promocién, que

si hubiera sido realizado por una empresa agroalimentaria, su inversién hubiera sido 20 o 30 veces superior.

La inversion realizada, que se distribuy6 de la siguiente manera entre las distintas instituciones participantes y los

resultados logrados fueron inmejorables para la magnitud de recursos utilizados.

Actividad Institucion Costo
Ejecutora (délares)
Estudios para determinar la calidad de la COP INTA 26.000
Estudios de mercado SAGPyA/INTA 15.000
Campafia de promocién Privada 83.000
Funcionamiento Comisiones Provinciales Provincias 50.000
Operacion Regional INTA 20.000
Coordinacién Central SAGPyA 20.000
Total 214.000

Fuente: Datos de la Direccién Nacional de Produccién Agropecuaria.
Los resultados obtenidos

Los resultados obtenidos se pueden medir de diferente manera, pero la més significativa para el objetivo del
Programa fue el aumento del precio de los corderos de 6/12 kg, que fue el producto de mayor significacién en este

proceso de diferenciacion.

El precio que recibia el productor para esta categoria de corderos, en el afio 1991, antes de iniciado el programa era
de 12 ddlares por unidad, mientras que a raiz de la promocién realizada y del mayor interés de los consumidores,
especialmente en los centros urbanos fuera de la Patagonia, sobre todo en Buenos Aires, el precio al productor en el

afo 1993 y 1994 paso a ser de 22 dolares por cordero, lo que implicé un aumento del 83%.

Si se asume que este incremento de valor ha sido constante en la regién patagénica donde se faenaban 800.000
corderos por afio, el incremento de valor de la produccién fue de 8.000.000 de ddlares por afio, lo que implica un

retorno 37 veces mayor que la inversion realizada por el Programa.
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De todas maneras, hay que considerar que si bien el incremento porcentual y la tasa de retorno fueron muy altas,
los valores absolutos hablan de la baja significaciéon econémica de la actividad, especialmente teniendo en cuenta la

extension de la Patagonia.

Las dificultades del Programa

Hasta aqui se han explicado las acciones realizadas y los resultados obtenidos, pero para que el caso resulte util
como experiencia, es necesario mencionar las dificultades que debi6 afrontar y los problemas que quedaron sin

resolver.

En primer lugar hubo una diferencia de participacion, ya mencionada, por lo cual las provincias de Rio Negro y
Neuquén se beneficiaron marginalmente por el Programa, como consecuencia que nunca se integraron

significativamente como las otras, dado el bajo interés manifestado por los gobiernos provinciales.

Por otro lado, hubo diferencias de criterios y de enfoque entre las provincias de Santa Cruz con la de Chubut, ya
que Santa Cruz se aferraba a un cordero “tradicional” con pesos a faena de 6 a 12 kilogramos, mientras que las
empresas de Chubut, con un criterio mas comercial, preferian la produccién de un cordero de 28 a 30 kg de peso,
mas parecido al animal australiano, a los efectos de lograr mayor cantidad de carne por cabeza, aprovechando

incluso la posibilidad de engordarlo en los valles irrigados que posee esta provincia.

Esto dio origen a infinidad de discusiones, entre los mas puristas acerca del tipo de cordero patagoénico, con los més

pragmaticos en materia comercial.

Esta discusion no fue menor, ya que dada la intransigencia de ambas posiciones fue imposible hacer un protocolo
de procesos que determinara el tipo de carne o las categorias que estaban comprendidas en la denominacién de

Carne Ovina Patagonica.

Si bien este tema afortunadamente no fue adecuadamente percibido por los consumidores, es central en cualquier
proceso de diferenciacién tener un protocolo de calidad. En definitiva, por tratarse la COP de una indicacién
geografica de procedencia, lo Unico que queria decir era que era carne proveniente de la Patagonia, pero en

definitiva, podria ser carne de cap6n o de oveja y estar igualmente protegida por el Programa.

Por otro lado el marco normativo, a través de las Resoluciones 45/93 y 286/93 de la SAGPYA, por el cual se cred la
Indicacién de Procedencia Carne Ovina Patagoénica, era endeble y daba una baja proteccién juridica al Programa.
En paralelo se instruyd al SENASA para que dispusiera un marco legal para el Registro, Inspeccién y controles de

faena y destino de las carnes que se comercializaran bajo la denominacién de COP.

Sin embargo estas Resoluciones fueron el comienzo de un camino que permitié a la SAGPyA realizar una propuesta
de Ley de Denominaciones de Origen, que al cabo de unos afios fue sancionada y luego de mas de 15 afios, fue

reglamentada y comenzada a poner en practica.

Otro de los problemas fue la estacionalidad de la produccién y la decisién de almacenar carne congelada para

sortear esta dificultad, lo que también fue un tema intensamente debatido.

El sistema de produccién pastoril y las caracteristicas climaticas de la Patagonia determinan que inevitablemente la
produccién de corderos es estacional. Esto se puede tomar como una debilidad, porque los consumidores no tienen

el producto todo el afio, o como una fortaleza, que se asocia a un producto de alta calidad presente s6lo en una
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época del afio. Finalmente priv) este Gltimo concepto, pero dada la falta de un protocolo de produccién, si bien se
desaconsejaba el congelamiento, no se lo podia impedir si alguna empresa lo queria hacer. Esto se ve agravado por

la distancia desde los frigorificos a Buenos Aires, que implica no menos de 4 dias de viaje por camion.

Por dltimo a medida que el producto se fue valorizando, aparecieron quienes de manera esptrea se apropiaban de
la renta diferencia, comercializando carnes de diversos origenes con el sello de COP, lo cual era casi imposible de

controlar por parte de la SAGPyA, el SENASA, ni por los productores.

Uno de los casos mas concretos de fraude se dio en una importante cadena de supermercados de Cérdoba en la
cual se detect6 que comercializaban corderos provenientes de Uruguay con la Indicacién COP. La intervencién del
SENASA clausurando ese supermercado fue oportuna, pero no garantizaba que los fraudes no siguieran existiendo.

Conclusiones

A través de la implementacién del Programa Carne Ovina Patagonica, se han logrado varios de los objetivos

propuestos inicialmente.

El primero ha sido la difusién de la COP como un producto de calidad ligado a la Patagonia que es una regién que
tiene un concepto favorable por parte de los consumidores, lo cual ademas fue sustentado por andlisis de calidad y

por la opinién de los referentes especializados, principalmente los cocineros y gastrénomos.

También se ha conseguido una alta valorizacién del producto, tanto del precio pagado a los productores como por

los consumidores.

Resulta evidente que a través de la estrategia de diferenciacion como consecuencia de la territorialidad del

producto, se han logrado importantes beneficios, pese a las dificultades para la diferenciacién en carnes.

También resulta como experiencia satisfactoria sefialar que se puede hacer un trabajo publico - privado tendiente a

mejorar las cadenas de produccién y lograr buenos resultados para el conjunto, aumentando el negocio.

Como aspectos no positivos, las dificultades para armonizar los intereses de los actores tanto publicos como

privados, con intereses contrapuestos, ha limitado las posibilidades de crecimiento del negocio.
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El caso de la Emilia Romagna y la produccion alimentaria ligada al
territorio. Hugo Cetrdngolo

Se ha seleccionado este caso, ya que esta regién de Italia es una de las mas emblematicas en torno a la valorizacién
de los productos basada en las caracteristicas culturales y las tradiciones incorporadas a cada uno de ellos. Sin
embargo no sélo se trata de sumar historia a los productos, sino que el disefio de la competitividad es un
mecanismo complejo en el cual participan los productores, el gobierno y los consumidores. A lo largo de este caso,

se podra comprobar las multiples estrategias y acciones que se llevan a cabo para lograrlo.

La industria agroalimentaria italiana tiene una facturacién de 130.000 millones de euros con exportaciones de
25.000 millones y a pesar de la poca superficie aprovechable del pais, tiene un saldo comercial positivo de 5.000

millones de euros.

Con 408.000 empleados es el segundo sector de la economia del pais, luego de la industria metalmecanica y ocupa

el tercer puesto en Europa, luego de Alemania y Francia.

Es un sector extremadamente difundido en todo el pais y tiene la particularidad que sélo hay una treintena de
empresa de grandes dimensiones, 220 son de dimensién media y mas de 6.000 son pequefias industrias, muchas

de ellas con menos de 10 empleados cada una.

A pesar de las tradiciones, el sector agroindustrial incorpora permanentemente innovaciones, algunas de caracter
incremental, que le permiten agregar valor y seguir teniendo la preferencia de los consumidores. Es lo que se
denomina “productos tradicionales evolucionados”, por ejemplo aceites con aromatizantes; y también productos
nuevos, como aquellos vinculados con la salud. Aun asi el sector tradicional (pasta, jamones, conservas, quesos,
vino y aceite de oliva, constituyen el 64% de la facturaciéon. Los productos con DO tienen un 8 % de la facturacién
y los orgénicos, sélo el 1 %.

Este caso tratara sobre la Regién Emilia Romagna, que es una de las mas importantes de Europa en materia
agroalimentaria. Aunque la agricultura est4 basada en pequefios productores, sus empresas y sus productos llegan

a todo el mundo, rodeados de una aureola de calidad y prestigio.

El gobierno de la Regién Emilia Romagna procura valorizar su sistema agroalimentario sostenido por la pequefia
agricultura campesina, habiendo logrado que esté entre los mas avanzados a nivel internacional y para ello
optimiza las relaciones entre hombre, tierra y tecnologia, donde las raices de la cultura campesina, es uno de los

elementos de sostén.

En paralelo el gobierno y la industria, mantienen una relacién cada vez mas estrecha con los consumidores, que
son los que traccionan las cadenas y cuyos gustos y preferencias, cambiantes en el tiempo, determinan las

modificaciones a implementar en el sistema agroalimentario.

Esta ha sido una de las primeras regiones europeas en desarrollar y utilizar los instrumentos que valorizan las
tradiciones y la calidad del producto, como lo son las denominaciones de origen y también ha desarrollado una

marca colectiva denominada “Calidad controlada”. Ha creado una identidad propia para los productos de la Region,
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que estd basada en una agricultura que los consumidores perciben como respetuosa del ambiente y de la salud

humana.

Para ello se procura conjugar la agricultura intensiva con el uso sostenible de los recursos naturales, mediante
programas especificos como es el de la Green Economy, que promueve, entre otras actividades, la produccién de
energia en los establecimientos productivos. Desde los afios 9o desarrolla un programa de “agricultura integrada”
que induce a los productores a utilizar las mejores técnicas de producciéon con valorizaciéon del ambiente y

conservacion de productos tradicionales.

Al mismo tiempo la estrategia publico privada procura el mejoramiento de las cadenas productivas, incentivando la
organizacién de los productores y también las asociaciones interprofesionales que agrupan a los distintos actores
de la cadena. Para ello se han desarrollado protocolos de produccién y mecanismos de control, que aseguran la
calidad de productos y procesos, sobre los temas sefialados anteriormente. La instrumentacién de estos protocolos

por parte de los productores, les permite acceder a incentivos y programas de valorizaciéon de productos.

A medida que la globalizaciéon avanza, disminuye el vinculo ancestral entre los productores y los consumidores, es
por ello, que para mantener la agricultura campesina, la Region, realiza esfuerzos para organizar a los productores,

favoreciendo su participacién en procesos de integracion vertical para agregar valor

También se fomentan modelos de agricultura de contratos de coordinacién vertical, por medio de asociaciones
interprofesionales en las cuales participan varias etapas de la cadena, siempre procurando adaptar los productos a

la tendencia del mercado.

También en la Regién se pone mucho énfasis para la conservacién de la “agrobiodiversidad”, que se entiende como
un concepto amplio, no sélo limitado al patrimonio genético local, animal o vegetal; sino a todos los aspectos

culturales relacionados con la produccién y el consumo de alimentos tradicionales.

Para ello se ha creado una red de “museos del gusto y de la cultura rural”, que valorizan en los consumidores
urbanos, los productos y las tradiciones, a la vez que fomentan el turismo rural, que se constituye en otra fuente de

ingreso para las comunidades locales.

En paralelo se han creado instrumentos de educacion alimentaria, que ensefian a los consumidores sobre la calidad

de los productos y la necesidad de alimentarse bien, por la salud y la calidad de vida.

Con las acciones descriptas previamente, se ha logrado que el sector alimentario de la Regién Emilia Romagna,
basado en la pequefia produccién agricola y ganadera, tenga exportaciones por mas de 4.000 millones de euros en
numerosos productos, algunos de prestigio mundial como el queso Parmesano Reggiano, el Prosciuto (jamén) de

Parma, el Aceto balsimico tradicional de Modena.

También hay otros menos conocidos, que integran un listado de 378 productos alimentarios tradicionales, de los
5.000 existentes en Italia, lo cual demuestra la diversidad y la valorizacién que se logra a partir de la agricultura

campesina, los que se puede consultar en:

http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/prodotti-tradizionali/elenco-prodotti-

agroalimentari-tradizionali
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De esta manera los pequefios productores no quedan en el territorio porque no tienen otras opciones laborales,
sino que lo hacen porque es un buen negocio ser agricultor y es una profesién respetada y valorizada por la
sociedad, en funcién de la calidad de los productos y de las tradiciones y la cultura que representan, y del respeto

por el ambiente.

El patrimonio gastronémico se encuentra en las raices de la tradicién, pero corre el riesgo de desaparecer por
cambios en el habito de los consumidores o por falta de interés de los productores, si debido a la baja escala de

produccién no perciben un valor retributivo.

Para la valorizacién de los productos y teniendo en cuenta el interés de los consumidores por aquellos que se
producen de manera respetuosa con el medio ambiente, la Regién ha puesto el tema de la sostenibilidad ambiental
en el centro de la producciéon agricola, considerando como factores de competitividad los procedimientos y la

informacién sobre el suelo, el agua, la biodiversidad, las energias renovables y el manejo de los efluentes.

Es por ello que se trata de valorizar el ambiente desde un punto de vista productivo, conjugando la agricultura
intensiva con el uso sostenible de los recursos, procurando ademas de la produccién de alimentos, diversificarse

mediante la produccion de energia

Para que los consumidores y el conjunto de la sociedad valoricen el rol del sector agroalimentario se ha
desarrollado un programa de vinculacién entre ambos, que realiza no sblo eventos como “el dia de la alimentacion
en la fabrica” sino también un programa de fabricas didacticas, que incluye a mas de 300 establecimientos con

producciones fuertemente ligadas al territorio

Estos programas procuran vincular a la poblacién urbana con el medio rural, difundiendo las producciones
tradicionales, lo cual se complement6 con la realizacién de un libro acerca de 18 de estos establecimientos

productores de alimentos y también con un “dlbum de familias de productos tradicionales”.

Existe otro programa para vincular a productores y consumidores, que se denomina de “fabricas abiertas” que se

desarroll6 durante cuatro domingos en el 2015 donde participaron 30.000 personas.

La Regién también ha desarrollado una serie de instrumentos para mejorar la estrategia organizativa de las
cadenas agroalimentarias, como parte de un objetivo de hacer rentable la agricultura luego de la paulatina
disminucién de los subsidios de la Unién Europea. De esta manera se procura reducir los costos de transaccién con
un modelo de agricultura por contratos, generando mecanismos de coordinacién e integraciéon vertical y agregado

de valor.

En la Regién Emilia Romagna se ha logrado un circulo virtuoso en la relacién entre los productores, el gobierno y
los consumidores, con el objeto de dotar a estos ultimos de alimentos de calidad, preservar las tradiciones, y

producir para la agroindustria local de un negocio sustentable econémica y ambientalmente .

A continuacién se mencionan algunos de los instrumentos utilizado para lograrlo:

Organizaciones de productores

Este mecanismo ayuda a la creacién de estas organizaciones tendientes a acopiar, procesar y comercializar los

productos de los socios y en algunos la Regién casos brinda asistencia econdmica para el proceso. De esta manera
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se procura contrarrestar la fragmentaciéon del sector agricola dando mayor poder a los productores. Existen

asociaciones para casi todo tipo de productos agroalimentarios, tanto agricolas como ganaderos y pesqueros.

Organizaciones interprofesionales

Tienen un caracter regional y retinen al menos a dos de los tramos de la cadena, ya sea produccion, procesamiento
o distribucién. Son de libre constitucién y tienen por objeto ser el lugar de encuentro entre los distintos actores de
la cadena para discutir temas especificos del negocio. Este tipo de asociaciones, no muy conocidas en Italia, pero si
en otros paises europeos, tienen la posibilidad de brindar mayor estabilidad a los mercados, aumentar la
transparencia y el conocimiento mutuo del negocio, procurando una distribucién mas equitativa de los beneficios
econdmicos. Dentro de las actividades se pueden establecer modelos de contratos, bases de datos, racionalizar el

flujo de productos, establecer procesos para la mejora de la calidad o la sostenibilidad ambiental y social

Se procura organizar la produccién por medio de acuerdos colectivos, bajo la forma de contratos, donde participan
las organizaciones nombradas precedentemente y otras asociaciones, como cooperativas o, consorcios, junto con la
industria y la distribucién. De esta manera se establece la tipologia de los productos, la cantidad involucrada,
periodos de entrega, mecanismos de formaciéon de precio, los incentivos para la calidad y la modalidad de pago,

procurando defender a los productores que son siempre el eslab6n mas débil de la cadena.
Producciones de calidad

Se ha creado este instrumento debido a la necesidad de valorizar la producciéon y orientarla hacia las demandas del
mercado. Son producciones certificadas, por medio de rigurosos protocolos de produccién y certificaciones.
Algunos de los productos comprendidos en este programa son:

Las Denominaciones de Origen y las Indicaciones Geograficas Protegidas tanto de alimentos como vitivinicolas
Los productos de la agricultura biolégica;

Productos obtenidos de la agricultura integrada al sello de “Calidad Controlada”

Productos obtenidos de conformidad con el “Sistema de Calidad Nacional”

Ademéds la regién se ocupa de promover en el exterior el conocimiento de estos productos regionales y de las
técnicas de elaboracion respetuosas con el medio ambiente y los mecanismos de certificacién, procurando ademas

difundir la cultura enogastronémica de la region.

Las Denominaciones de Origen, con sus distintas variantes Denominaciéon de Origen protegida, Indicaciéon
Geogriéfica Protegida y Especialidad Tradicional Garantida (Dop, Igp e Stg)

Las dos primeras son mas conocidas por el pablico consumidor, mientras que las “especialidades tradicionales
garantidas” identifican a un sistema productivo tradicional, aunque no necesariamente deben estar vinculadas a un
territorio particular. Luego del proceso de registracion en el cual participa la Region, es necesaria la aprobacién por

parte del Ministerio de Politica Alimentaria de Italia y por Gltimo la decisién final de la Unién Europea.

Estos sistemas tienen un protocolo de produccién y un control y certificacién del mismo, La Emilia Romagna tiene

41 productos con certificacion europea y es la region de Italia con mayor ntiimero de ellos.
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El listado de los 41 productos con Dop e Igp se pueden consultar en:

http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/prodotti-dop-e-igp-dellemilia-

romagna

Productos de montaiia. Con el objeto de valorizar la produccién que se realiza en condiciones de montafia,
siguiendo las regulaciones de la Unién Europea, la Regién ha desarrollado esta “Indicacion” que puede ser
aprovechada por los productores, a través de su inclusion en la etiqueta del producto. Esta principalmente
destinada a los productos carnicos generados en estas regiones y existe una normativa sobre la alimentacion, el

sistema de produccién, y el proceso de transformacién que deben tener los productos.

Calidad Controlada (QC).Es una marca colectiva que incluye a los productos con protocolos ambientales y de
calidad y puede ser concedido a empresas de produccién, transformacién y comercializaciéon, que estén en
condiciones de garantizar la calidad con sistemas de trazabilidad hasta el consumidor, el que es controlado y
certificado por organismos acreditados. Estos productos pueden, al igual que las DOP, IGP y STG y los productos

biolégicos, acceder a mecanismos de apoyo econdémico.

Pan QC”.Hay otros productos para los que también se ha realizado un protocolo de produccién y que tienen
certificaciéon como es el caso del “Pan QC”, que es un pan fresco artesanal de harina de centeno con calidad
controlada, respetuosa tanto del medio ambiente como de la salud de los consumidores, sin aditivos, ni
conservantes o procesos de congelamiento, con agregado sal iodada en bajo contenido y de aceite de oliva

extravirgen.

Especies certificadas no OGM. Para maiz, soja y colza, es posible obtener de manera voluntaria la certificaciéon de

produccién no OMG garantida y certificada, que puede ser requerida por ciertos mercados.

Programa de Educacién Alimentaria. l.a Regién promueve la orientacién de los consumidores hacia una

agricultura saludable, por eso realiza actividades de educacién alimentaria, para “estimular una conciencia critica”
acerca de la alimentacién y comportamiento responsable acerca de la misma. Para ello proyecta y distribuye

material informativo y didactico, que incluye un juego didactico (Food Explorer) para uso en las escuelas.

Cultura agroalimentaria. Fl paisaje natural, el paisaje agrario, los espacios rurales, los productos

agroalimentarios y sus técnicas de produccién y elaboracién, las tradiciones y las recetas hacen parte del

patrimonio cultural alimentario, que le interesa a la Regién preservar y valorizar.

Dentro de este programa se realiza un concurso “Yo amo los bienes culturales” en colaboracién con el IBC, que

tiene una seccién dedicada a los alimentos y su relacién con la cultura.

Algunos de los proyectos presentados en este concurso, generan redes de fortalecimiento en el territorio, entre las
asociaciones locales, las empresas y los productores, como es la “ruta del vino y de los sabores”. Esta iniciativa se

completd con un libro que retne los 10 proyectos presentados.
Los productos de la region

Como se ha sefialado, es una de las regiones de Italia con mayor tradicién agroalimentaria, en la cual hay casi 400
productos alimentarios tradicionales. Algunos son muy destacados, que encabezan las respectivas categorias, como
es el jamén de Parma, el Parmesano Reggiano o el Aceto Balsamico tradicional de Modena.
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Hay alrededor de 30 vinos con denominacién de origen y también otros productos, que atn siendo menos

conocidos, igualmente tienen una gran reputacion local y también en el extranjero.
A continuacién se hara una resefia de algunos de ellos.

Parmesano Reggiano

La historia de este queso de pasta dura se remonta al siglo XII cuando era producido en los monasterios
benedictinos y cistercienses cercanos a Parma. En la actualidad se produce con los mismos ingredientes en 360
pequeiias queserias, reuniendo la produccién de 3.500 productores de leche, con unas 70 vacas de promedio cada
uno. La produccidn es de alta calidad como consecuencia de un protocolo de produccién muy exigente y de severos

controles por parte del Consorcio de Tutela.

Se producen alrededor de 3,3 millones de hormas al afio, que tienen un peso medio de 40 kilogramos y son
necesarios unos 550 litros de leche para producir cada una de ellas. La cadena brinda trabajo directo e indirecto a

unas 50.000 personas.

La facturacién a nivel del productor es de mas de 1.000 millones de euros al afio, valor que se duplica a nivel del

consumidor. El 34 % de la produccién se exporta.

Existen tres niveles de estacionamiento de los quesos, el minimo de 12 meses, un nivel intermedio de 24 meses y
otro de 36 meses. Se utiliza s6lo leche bovina y el sistema de alimentacion esta basado en heno y esta prohibido el

uso de forrajes fermentados y tampoco conservantes ni aditivos en el queso.

Se evaltian todas las hormas por medio de especialistas del Consorcio de Tutela, las cuales una vez aprobadas

pueden llevar la marca de la denominacién de origen.

El Consorcio también se ocupa de la promocién del producto a nivel local e internacional, estando presente en casi

todos los mercados del mundo.

Prosciutto de Parma

Es una Denominacién de Origen Protegida para aquellos jamones producidos sélo en esta provincia. El Consorzio
del Prosciutto di Parma nace en 1963 para resguardar y valorizar el Prosciutto di Parma a nivel nacional e
internacional, ofreciendo garantias de calidad y seguridad alimentaria a los compradores. Actualmente esta
dedicado a actividades complementarias como es el cumplimiento de las regulaciones de la actividad. El protocolo
de produccién es una serie de documentos de méas de 50 paginas que legisla minuciosamente sobre la crianza de los
cerdos, la elaboracién y el control de la calidad y la utilizacién de la marca y el logotipo con la Corona Ducal, que se

encuentra registrada en mas de 9o paises. También se ocupa de la promocién a nivel internacional.

La produccién primaria estd sumamente regulada, en cuanto a las razas utilizadas que son prevalentemente la
Large White y la Duroc Landrance, y la alimentacién de los cerdos en cada una de las etapas de produccién. Los
animales a la faena tienen alrededor de 160 kg y los jamones tienen un minimo de 12 meses de estacionamiento,

con rigurosa definicién de todos los pasos en el proceso de elaboraciéon y estacionamiento.

Hay 150 establecimientos elaboradores con una produccién anual de 8,8 millones de jamones producidos,
provenientes de 4.100 criaderos de cerdos. La cadena emplea de manera directa e indirecta a unas 50.000
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personas. La facturacién es de 740 millones de euros a nivel de productor, de los cuales se exportan 250 millones
de euros. En el mercado de jamén cortado, se venden 74 millones de envases, siendo el 80% comercializados en el

mercado externo.
Mortadella

Otro de los chacinados de la Regién es la mortadella elaborada con carne de cerdo que tiene origen en esta region,
especialmente alrededor de la ciudad de Bologna, que es la tnica de su tipo que cuenta con la proteccién de la
denominacién de origen (DOP). Tiene una larga tradicién en la gastronomia italiana y su elaboraciéon se realiza

también de acuerdo a técnicas de produccién muy rigurosas.

La carne de cerdo debe ser producida en una zona bien delimitada, y puede tener menos del 15% de tocino. La
carne se condimenta con especias y otros agregados, entre los que se pueden mencionar pimienta, nuez moscada,

aceitunas, pimientos y pistacho molido.

Luego se realiza la coccién en hornos de aire seco, con una duracién del proceso variable segin el tamafio de la
mortadela, finalmente se bafia con agua fria. El producto no sélo se consume en Italia sino que se exporta a

diferentes paises.
Los vinos

Se cree que los primeros viticultores en la regién se remontan al 6.000 a.C., pero los datos fehacientes son mas
recientes, aunque muy antiguos, alrededor de 1.700 a.C. Al tener la Regién una geografia muy variada, con valles,
colinas y montaiias, el clima es muy diferente de una zona a otra, lo que da origen a distintos tipos de vinos. Las
cepas mas habituales son: Cabernet Sauvignon, Barbera, Lambrusco, Sangiovese, Rondinella, Corvina y dentro de

los blancos el Trebbiano y el Albana.

Sin embargo los vinos mas embleméticos de la regién son los Lambruscos, de distintos tipos, con diferente grado
de acidez, unos secos y otros dulces, algunos con aguja. Hay cuatro denominaciones de origen del Lambrusco: El
lambrusco di Sorbara, el lambrusco Salamino di Santa Croce (ambos secos y con alta acidez), el lambrusco

Grasparossa di Castelvetro (mas tanico) y el lambrusco Reggiano, que es el de mayor produccion y exportacion.
Los vinos con denominacion de origen en la Emilia Romagna (vinos Docg, Doc e Igt) son los siguientes:
Vinos con Denominacién de Origen Controlada y Garantizada (Docg)

— Colli Bolognesi Pignoletto

— Romagna Albana

Vinos con Denominacién de Origen Controlada (Doc)

— Bosco Eliceo — Colli di Parma

— Colli Bolognesi — Colli di Rimini

— Colli d’'Imola — Colli Romagna Centrale

— Colli di Faenza — Colli di Scandiano e di Canossa
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— Colli Piacentini — Ortrugo dei Colli Piacentini

— Gutturnio — Pignoletto

— Lambrusco di Sorbara — Lambrusco Reggiano
— Lambrusco Grasparossa di Castelvetro — Reno

— Lambrusco Salamino di Santa Croce — Romagna

— Modena o di Modena

Vinos con Indicacion Geografica Tipica (Igt)

— Bianco di Castelfranco Emilia — Rubicone

— Emilia o dell’Emilia — Sillaro o Bianco del Sillaro
— Forli — Terre di Veleja

— Fortana del Taro — Val Tidone

— Ravenna

El Aceto Balsamico Tradicional de Médena

Es uno de los productos emblematicos y mas destacados a nivel mundial. Este vinagre que se elabora
artesanalmente en los alrededores de Médena es un producto Gnico en el mundo. El origen de este tipo de vinagre
es desconocido, pero se tiene la creencia que se remonta a la época romana, y hay testimonios del afio 1046, donde
el monje Donizone relata el presente que le entregaron al emperador aleman Enrique II al paso por esta ciudad y lo

describe en el poema Vita Mathildis como un aceto perfettissimo.

En 1993 los productores empezaron a constituir el consorcio y en el 2009 lograron su IGP de la Unién Europea,
hoy el consorcio de tutela esta constituido por 51 empresas, con una facturacién conjunta de 500 millones de euros,

y un valor al consumidor de 700 millones.
El 90% de la produccién es exportada y se comercializa en 120 paises

Por facturacién, el aceto balsdmico de Modena estd en cuarto lugar dentro de las denominaciones de origen

italianas, luego del los quesos Parmigiano Reggiano y Grana Padano y el jamén de Parma.

Tiene la particularidad que se realiza a partir de mosto de uvas de la variedad Trebbiano, que luego es cocido. El
proceso de envejecimiento es largo, como minimo 12 afios y puede alcanzar los 50 afios, con un sistema similar a la
elaboraciéon del jerez, usando diferentes barricas de madera de roble, castaiio, cerezo, enebro, fresno y morera. Fl
proceso de maduracién es el mas delicado y en el mismo, el contenido de las barricas se va pasando a toneles cada
vez mas pequefios de distintas maderas y se mezcla con vinagres mas jovenes siguiendo las pautas y las reglas

secretas que pasan de generacién a generacion dentro de cada familia productora.

El producto final es de color marrén oscuro, denso, brillante, con un aroma muy caracteristico, de sabor muy

complejo, pero equilibrado, dulce pero con su justo toque de acidez.
24


http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/colli-piacentini
http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/gutturnio
http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/lambrusco-sorbara
http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/lambrusco-grasparossa
http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/lambrusco-salamino
http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/modena
http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/ortrugo
http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/pignoletto
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http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/reno
http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/romagna
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http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/sillaro
http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/terre-veleja
http://agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-agroalimentari/doc/vini/val-tidone

Conclusiones

La Regién Emilia Romagna es uno de los ejemplos mas destacados de produccién de alimentos ligada al territorio
ya que su estructura competitiva se ha construido en torno a la valorizaciéon del patrimonio histérico y cultural
relacionado con los alimentos, que es posiblemente la mas potente estrategia para lograr la preferencia de los
consumidores, en los numerosos productos de la Regién.

Sin embargo esto se ha logrado no s6lo con promocién, sino que para ello la investigacién e innovacién cumplen un

rol fundamental tratando de conciliar la moderna tecnologia con las tradiciones ancestrales.

Como se ha descripto, la construccion de competitividad se realiza permanentemente mediante un esfuerzo
publico-privado, a través de una serie de instrumentos que dirigidos a los productores, las industrias, los centros
de innovacién y los consumidores, procuran establecer la base para un sistema agroalimentarios de calidad,
respetuoso con el medio ambiente y las tradiciones y la cultura local, y que por sobre todo genere un negocio
sustentable econémicamente.

ortadella

Degustacion de Aceto Balsimico tradicional |
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Parmesano Reggiano
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IL PARMIGIANO-REGGIANO
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Maices Andinos Argentinos. Hugo Cetrdngolo

Introduccion

Este caso describe las actividades realizadas para el rescate de los maices andinos en Argentina. Han participado en
este proyecto, ademas del autor, otros profesionales de la Facultad de Agronomia, de otras instituciones ptblicas y
de Slow Food.

Debe mencionarse muy especialmente al Ingeniero Julidn Camara Hernandez, profesor de la catedra de Botanica
Agricola de la Universidad de Buenos Aires, quien trabaja desde hace mas de 50 afios en el estudio y rescate de los
maices andinos, en distintas provincias argentinas (y en otros paises de América del Sur). Estos trabajos, que le
permitieron identificar mas de 50 razas diferentes de maiz, fueron volcados en numerosas publicaciones
cientificas, pero también tuvieron una fuerte insercién local, mediante el trabajo con pequefios productores y
también abarcaron la utilizaciéon de este producto como alimento tradicional de estas comunidades. En este
proyecto el Ing. CaAmara Hernandez tuvo un rol destacado para su insercion en el territorio, la seleccién de las

variedades con las cuales se trabajaria y la recuperacion de la pureza genética de las mismas.

Otros profesionales que deben ser citados y que tuvieron una participacién muy activa en el proyecto fueron los
Ing. Agr. Juan Céseres en Catamarca, Cecilia Gelabert y Aldana Gatti en la Facultad de Agronomia, quienes

colaboraron en la coordinacién.
Los principales objetivos del Proyecto fueron:
e Valorizar el cultivo de maiz como fuente de ingreso econémico
e Conservar la biodiversidad
e Encontrar un espacio en el mercado nacional con proyeccién internacional

e Ofrecer un producto de alta calidad nutricional y valor cultural para ampliar la dieta al consumidor.
Los maices andinos

El maiz es el cereal de los pueblos y la cultura de América existiendo varios centros de diversidad, desde México
hasta la Argentina.

En el noroeste argentino, el maiz ha sido, junto con las papas, el alimento principal de los pobladores nativos. Las
espigas de los maices andinos muestran, en su forma y color, un abanico de caracteristicas que ponen en evidencia
la variacién de sus granos. Estos son la materia prima para diferentes usos alimentarios. Estas comunidades,
mediante las comidas y bebidas tradicionales hechas con maiz, han tenido gran influencia en el mantenimiento, a

lo largo del tiempo, de un gran nimero de variedades de este cereal.

Paralelamente, en el mundo, el maiz se ha difundido a partir del descubrimiento del continente americano y
constituye en la actualidad uno de los 3 cereales que son el sostén alimentario de la humanidad. Sin embargo, los

materiales genéticos de los maices modernos son bastante diferentes al de los nativos.
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El trabajo de seleccién y mejoramiento realizado por el hombre sobre esta especie, ha determinado un mayor
rendimiento y uniformidad en la produccién, lo que es motivo de orgullo para la tecnologia moderna por el
constante aumento de los rendimientos para cubrir el incremento mundial en la demanda de alimentos. Por un
lado, el desarrollo tecnoldgico brinda uniformidad y aumento en la produccién pero, al mismo tiempo, reduce la
heterogeneidad natural del maiz, con sus distintos sabores, colores y usos tradicionales, es decir, se pierde
irremediablemente diversidad genética y cultural.

El abandono del campo por parte de sus pobladores, la transculturizacién alimentaria y la competencia con el maiz
hibrido son las razones mas importantes de la pérdida de numerosas variedades. Sin embargo, en el noroeste
argentino todavia sobreviven muchas de las antiguas variedades que forman parte de una inmensa riqueza, tanto

en material genético como cultural.

Los productores que participaron en este proyecto, habian dejado de cultivar maices principalmente por una
desvalorizacion cultural de las tradiciones, lo que les llevaba a preferir consumir fideos o arroz antes que los maices
tradicionales. Este fendmeno es muy frecuente en muchas comunidades donde hay una desvalorizaciéon hacia lo
propio y la preferencia hacia lo externo. Por otro lado, la venta de los maices como alimento para los animales,
compite con el que proviene de zonas mucho mas eficientes productivamente, que se cultivan en gran escala y

aplicando alta tecnologia, con los cuales se obtienen productos de menor costo.

Algunas variedades de los maices nativos de la Argentina, son el Capia, de granos grandes, de color blanco y
harinosos, el Blanco Criollo, de granos grandes, planos y de consistencia vitrea, el Amarillo Socorro, de granos
plano-redondeados, semivitreos, amarillos ya veces, estriados con lineas de color blanco, el Morocho, con granos
medianos, semiesféricos, no dentados, con endosperma incoloro, duro, perlado, el Amarillo de Ocho, con una
espiga de ocho hileras de granos redondeados y levemente dentados, harinosos en el centro y duros en la periferia
y el Chullpi, con granos azucarados, largos, angostos y delgados, arrugados a la madurez. Las mencionadas son
algunas variedades pero han sido identificadas, en total, 51 razas de maiz.

Las Comunidades de pequefios productores cultivan alimentos tradicionales en general en forma sustentable
ambiental y socialmente, mediante técnicas artesanales en armonia con el medio ambiente. Debido a la dificultad
para acceder al mercado y al avance de otros cultivos, algunas producciones han dejado de ser sustentables
econdémicamente y han ido desapareciendo y con ellas se pierden costumbres y tradiciones que por siglos han
subsistido. El objetivo del proyecto fue mejorar el estandar de vida de los pequefios productores mediante una
actividad productiva sostenible para reducir la vulnerabilidad socio-econémica y al mismo tiempo difundir y
educar sobre el significado de la biodiversidad y las caracteristicas de los alimentos, contribuyendo de esta manera

a la comercializacion de los mismos.

Se decidié localizar en proyecto en los valles Calchaquies dado que alli se cultivan una gran variedad de maices
indigenas que dan origen a un amplio rango de productos culinarios y bebidas, que como se ha dicho son el reflejo
de culturas milenarias y tradiciones heredadas de generacién en generacién. Luego se focaliz6 el proyecto en el
Distrito San José, Departamento Santa Maria, a 400 Km. aproximadamente de la capital de la Provincia de
Catamarca. Dicho Distrito se encuentra en el medio de los Valles Calchaquies, a una altura de 2000 msnm y a una
distancia de 10 Km de la ciudad de Santa Maria, sobre Ruta Nacional N° 40 y presenta los servicios y vias de

comunicacién necesarias.
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Hubo una primera reunién que se realiz en la parroquia de San José, donde un grupo de productores, que se
mostraron entusiasmados, pero también escépticos de que vinieran de Buenos Aires a ayudarlos a recuperar los
maices, casi perdidos. Esta primera reunién fundacional, fue muy participativa, y en ella se discutié la eleccién de
las variedades locales que se iban a desarrollar, principalmente teniendo en cuenta la utilidad culinaria de cada una

de ellas.

Como se sefiald, en la primera reunién hubo algunos participantes escépticos, uno de ellos dijo: ... me van a decir
que ustedes vienen aqui a ayudarnos por amor al arte? Luego con el trabajo cotidiano y con las visitas periddicas
que se hicieron, le demostraron, y asi lo reconocié, que hay muchas personas “que trabajan, no por amor al arte,
sino por un compromiso y una responsabilidad personal para favorecer el desarrollo de las comunidades menos

favorecidas y proteger el medio ambiente en las zonas mas remotas.”

Inicialmente se hizo un diagnoéstico mediante entrevistas y encuentros con algunos de los productores de cada una
de las comunidades y con referentes de la zona. Se realizaron asambleas con productores donde se discutieron
cuales eran las principales problematicas y necesidades y se han hecho visitas a las zonas de produccién, para la
realizacién de un relevamiento de informacién de lo observado y recopilando documentacioén recolectada por las

comunidades.

De este relevamiento surgié que los productores tenian muy poco o ningtn capital de trabajo, con instalaciones
precarias y con herramientas de tecnologia obsoleta, sin embargo demostraron una gran capacidad e interés de

adoptar o adaptar nuevas tecnologias.

La mayoria eran personas de sexo masculino, de edades diversas desde los 20 hasta los 60 afios y en algunos casos,
eran familias enteras los que trabajaban la tierra. Los productores eran argentinos, en su gran mayoria nacidos en

el lugar donde realizan sus actividades, con un fuerte vinculo al territorio y a las costumbres de la poblacion.

Sus viviendas son precarias, en su mayoria construidas con adobe, chapas y en algunos casos madera, con pisos

muchas veces son de tierra y en otros casos de hormigén.
La creacién del Baluarte Maices Andinos Argentinos

Slow Food, es un movimiento originado en Italia y que en la actualidad cuenta con més de 100.000 socios en 40
paises, ha desarrollado, entre sus multiples actividades, el programa de Baluartes (Presidi es su nombre en
italiano), mediante el cual procura recuperar alimentos tradicionales que han sido casi olvidados por el paso del

tiempo.

Slow Food enfrenta el desafio, como dice su acta de creacién, de defender a los consumidores en su derecho por el
placer del gusto, es decir el derecho a elegir entre los productos alimentarios industriales y los productos
artesanales, o sea elaborados bajo patrones tradicionales de produccién, evitando la uniformidad en la

alimentacién y de alli deriva su nombre, en abierta contraposicién con el estilo fast food.

Existen variados objetivos en torno al Programa de los Baluartes. Uno de ellos es favorecer la biodiversidad,
evitando la desaparicion de especies o razas vegetales o animales, que son desplazados por otras de mayor
productividad provenientes de los avances tecnolégicos en el campo de la genética. Otro de los objetivos es
recuperar los valores tradicionales de la alimentacion, procurando mantener una diversidad alimentaria que la

sociedad actual se empefia en disminuir a través de la globalizacién que también alcanza a este sector.

30



Los productos pertenecientes a los Baluartes son de variada naturaleza y abarcan frutas, hortalizas, legumbres,
quesos, embutidos de diversas especies animales, carnes de razas autdctonas, peces, panes, dulces, miel, cereales,
arroces, especias, plantas aromaticas, vino y otras bebidas, existiendo en la actualidad casi 500 productos forman

parte de este programa en todo el mundo.

Slow Food ayuda financieramente y con metodologia para el desarrollo de los productos, asi como en la
organizacién de los productores y finalmente, en su insercion en el mercado. Un acuerdo realizado con Coop, que
es la principal cadena italiana de supermercados, ha permitido la comercializacién y el acceso a estas pequefias
producciones a todos los consumidores del pais, facilitando un proceso complejo, ya que llegar al mercado por

parte de los pequefios agricultores no es tarea facil.

En el afio 2001, Slow Food de Italia propuso al autor la creacién de un Baluarte en la Argentina que posibilitara el

desarrollo de algin producto tradicional que estuviera en riesgo de desaparicién.

La eleccion no fue facil, ya que, en diferentes regiones, varios productos se encontraban en esta situacion.

Finalmente, se eligieron los maices andinos, en funcién de sus antecedentes histdricos y de su situacién actual.

Con el apoyo de Slow Food, conjuntamente, las Catedras de Sistemas Agroalimentarios y Boténica Agricola de la
Facultad de Agronomia de la Universidad de Buenos Aires y productores del norte argentino, llevaron a cabo un
intenso trabajo de rescate de tal producto, con el objetivo de proteger y promocionar nuestro patrimonio cultural a

través de siglos de practica del tradicional cultivo.

Para cumplir con esta tarea se seleccionaron variedades de maices autoctonos de la provincia de Catamarca,
localizando el proyecto en San José, en los Valles Calchaquies, donde el Ing. Agr. Camara Hernandez estuvo

trabajando anteriormente en el rescate, seleccién y recuperacién de diversas variedades de maices.

En Argentina inicialmente (2001/02) se crearon tres Baluartes: Maices Andinos, Papas Andinas, Yacon y luego se
procedi6 a la incorporacion de otros Baluartes, dentro de los cuales estan los de frutas silvestres del Gran Chaco y

de Queso de cabra de Tucuman.
Las actividades realizadas para la valorizacion del producto

En primer lugar, como se sefiald, se invit6 al Profesor Julian Camara Hernandez a participar en el proyecto, dada
su experiencia en el tema. En el mismo afio 2001 se mantuvieron las primeras reuniones con productores y se
establecieron los primeros cultivos que fueron realizados con simiente de la zona previamente seleccionada, por la
catedra de Botanica Agricola. Para ello se conformé un grupo de productores que coordinados por el Ing. Agr. Juan
Céseres, iniciaron las tareas de siembra. Se utilizaron tres variedades, elegidas por la posibilidad de dar usos

culinarios alternativos. Ellas fueron: Capia, Amarillo Socorro y Blanco Criollo.

En el afio siguiente se elaboré un sencillo protocolo de procesos, para que los productores realicen el cultivo con un
sistema de producciéon similar, en el cual se ha puesto énfasis en la minima utilizacién posible de productos

quimicos y en lograr condiciones seguras de almacenamiento de las espigas y los granos.

La siembra se realiza desde los primeros dias de octubre hasta la primera semana de diciembre. La misma se
practica de forma manual en lineas sobre suelos humedos a través de surcos, con una distancia de plantacién de

0,3 metros entre plantas y 0,7 metros entre lineas. El tiempo de emergencia es de 8 a 10 dias; realizdndose el
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primer riego a los 30 dias de la siembra, luego las frecuencias de riego son entre 10 a 12 dias hasta la madurez del

cultivo.

Se realizan al menos 2 carpidas y aporques para controlar las malezas, anclar el cultivo, favorecer el riego y la
aireacion del suelo, y se realizan 2 controles a base de piretroides contra plagas - Isoca del maiz (Heliothis zea),

segtn evolucion del cultivo.

La cosecha se realiza manualmente cuando el grano estd maduro y el cultivo termina su ciclo, es decir que se
desprenden las espigas de la chala que las contienen. Luego éstas son llevadas a secaderos naturales hasta que las
mismas logran disminuir su humedad hasta un 12%. Luego, con el aporte de Slow Food se han adquirido unas
pequeiias maquinas desgranadoras manuales que facilitan la tarea con respecto al sistema de desgranado manual
que se utilizaba hasta ese momento. La produccién total de la campafia 2002/03 fue de 2.700 kg.

El proximo paso consiste en seleccionar las espigas mejores y se las somete al desgranado, luego se zarandean los

granos para despojar del afrecho y se acopia en bolsas de arpillera para su elaboracion.

Inmediatamente después se trabaj6 en el desarrollo del producto a través de diversas vias. En primer lugar se puso
énfasis en su utilizacién culinaria, para lo cual se incorporé al equipo a la Ing. Agr. Maja Bacigalupo que ademés, es
chef profesional y tiene una vasta experiencia en gastronomia. Se procurdé con su experiencia conciliar las
tradiciones culinarias de la region con los factores condicionantes de la vida moderna, especialmente, referidos al
menor tiempo dedicado a la cocina y también a los requerimientos de alimentos saludables. Paralelamente se
crearon otras recetas novedosas, integrando los maices andinos a ensaladas y otros platos més modernos y menos

frecuentes en la gastronomia regional.

Para el desarrollo de la imagen institucional, de la presentacién del producto y del tipo de envases, se incorporé a la
disefiadora industrial Maria Sanchez, que acredita una larga trayectoria profesional en un estudio de disefio
industrial de Milén, lo cual permiti6 lograr una imagen apropiada para el consumidor europeo, realzando el valor
de las tradiciones locales. Varios bocetos de logotipos fueron sometidos a consideracién de los productores,

quienes, en definitiva eligieron, aquél con el cual se sentian mas identificados.

Sobre el envasado y teniendo en cuenta que se decidié ubicar el producto en un segmento alto del mercado se
prefirié trabajar con un envase de 500 gramos, desarrollado sobre unas cajitas de forma trapezoidal, de cartulina
brillante, impresas a cuatro colores y que permiten ver a través de pequefias ventanas los maices contenidos en su
interior, los que se envasan en bolsas de polietileno. La caja de cada uno de los maices presenta una combinacién

de colores que facilita su identificacion.

En el afio 2003, se decidié cambiar el envase sustituyendo las cajitas de cartulina por una bolsita de arpillera, con
una etiqueta de cartulina. Esta decisién se tom6 para generar una mayor utilizacién de mano de obra local, ya que
la confeccién de las bolsitas fue realizada por las mismas familias de los agricultores. Al mismo tiempo se decidié

ampliar la gama, produciendo un envase de 5 kilogramos, destinado a restaurantes.

En cuanto al procesamiento y acondicionamiento del producto, los maices Socorro Amarillo y Blanco Criollo deben
“pelarse”, procedimiento que implica no sélo quitar el pericarpio del grano, sino también se procede al partido del
grano en trozos grandes. Este proceso se llevé a cabo en el Molino Herrera de la ciudad de Santa Maria, en

Catamarca, establecimiento artesanal que cuenta con més de 100 afios de antigiiedad.

32



En cambio, el maiz Capia debe ser sometido a un proceso de pelado, por el cual el grano debe sumergirse en agua
caliente con ceniza, luego se retira a mano el tegumento, tarea que realizan las mismas familias de los campesinos.

A continuacion, los granos de maiz se secan al aire para poder almacenarlos nuevamente.

Debido a que, a diferencia de lo que ocurre con el procesamiento industrial de alimentos, no se quiso utilizan
productos quimicos para la conservaciéon de los granos y control de gorgojos y otras plagas que afectan a los granos
almacenados, por lo cual se debié desarrollar un método de envasado para resolver este problema. Primero se
efectud el envasado en atmoésfera inerte (nitrégeno), pero luego, debido a la dificultad que implicaba no realizar
este proceso localmente, la complejidad del sistema y el alto costo, se decidi6 su sustituciéon por un método sencillo

que es el control por frio.

Para ello las semillas se someten a - 15 °C, durante 4 dias, lo que permite eliminar todo organismo vivo e incluso
los huevos de insectos. Para ello, con los fondos aportados por Slow Food, se ha provisto a los productores de un

freezer que permite realizar este proceso.

La organizacién de los productores ha sido una de las tareas méas importantes realizadas en este proyecto y se
conto con el interés de algunos productores locales y luego gracias a las tareas realizadas desde la Catedra y por el
Ing. Agr. Juan Caseres quién estaba radicado en San José, se ha podido conformar un grupo estable de 14
productores, que luego se incorporaron al Programa Cambio Rural del INTA, lo que aseguré la asistencia técnica

permanente y la financiaciéon de los servicios profesionales del Ing. Caseres.

Algunos de estos productores, ya cultivaban estos maices en superficies desde 0,25 a 1 hectarea por afio pero lo
hacian para autoconsumo o para venta local a muy bajo valor, mientras que otros ya habian abandonado el cultivo.
La participaciéon en el proyecto les permitié vislumbrar otros horizontes, al mismo tiempo que se podria ampliar el

potencial de expansion ya que la zona cuenta con mas de 150 productores de estas caracteristicas.

Once de los productores iniciales fundaron en el afio 2003 la Asociacién de Productores de Maiz Andino Argentino,
establecida como Asociacién Civil sin fines de lucro. Esta ONG les permitié el marco institucional que el proyecto

necesitaba.
La Promocion y Comercializacion

Uno de los principales problemas mas serios que tienen las comunidades es el dificil acceso de sus productos al
mercado. Esto limita los ingresos de las mismas y empiezan a buscar otras alternativas de producciéon que resulten
mas rentables, abandonando de esta manera, la produccién de cultivos con una profunda tradicién cultural y

ademas profundizando la pérdida de la biodiversidad. La tltima instancia de este proceso es el éxodo rural.

Esta dificultad para la venta de los productos se debe, entre otras cosas, al desconocimiento por parte del
consumidor, de la existencia de una gran variedad de productos, de sus caracteristicas organolépticas y su
composicién nutricional, ignorando de esta forma, alimentos de elevado valor nutritivo y con fuerte tradiciéon
cultural. La compra por parte de este perfil de consumidores no es por snobismo sino que lo hacen porque valoran
los productos que tienen incorporados elementos culturales. Son consumidores conocedores de la riqueza
alimentaria y tratan de probar nuevas experiencias gastronémicas. En Italia, donde existe una cultura mucho mas
marcada del consumo de alimentos locales, ex6ticos y también de la harina de maiz, hay mucha gente que ha

comprado los maices andinos para probarlos y compararlos con los maices locales.
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Teniendo en cuenta esta realidad, se trabaj6é sobre la promocién del producto, mediante acciones de distinta
naturaleza, principalmente a través del convivium Slow Food Buenos Aires Norte, mediante degustaciones,
invitaciones a periodistas especializados que luego escribieron notas sobre el producto y, ademas, se realizd un

importante encuentro de lanzamiento en el Restaurant Arguibel, donde participaron 120 personas.

Los productores participaron a partir del 2002, con fondos aportados por la Regione Piemonte de Italia, a través de
Slow Food, en distintas reuniones nacionales e internacionales, entre las cuales se puede mencionar la
participacion en el Salone del Gusto de Torino (Italia) y en Terra Madre, el Encuentro Mundial de las Comunidades
del Alimento, que se celebra cada dos afios en esa ciudad de Italia. La Asociacién participé también en otros
encuentros nacionales y provinciales; realizando presentaciones en exposiciones, degustaciones y ventas con muy

buena aceptacion del pablico.

La Asociacién fue seleccionada por el programa Promer para integrar una ronda de negocios orientada a “comercio
justo” para pequefios productores en Italia en el 2005 y por Slow Food para representar al Programa de Baluartes

internacionales en el Salén del Gusto de Montpellier Francia en el 2005.

La Asociacién de Maices Andinos participé en la Feria Caminos y Sabores en dos oportunidades, lo cual fue un muy
buen ambito para la promocién de los maices y se hicieron degustaciones de los productos, para lo cual se contd
con la colaboraciéon de un chef.

En cuanto a la comercializacién cabe decir que fue la parte mas dificultosa del proyecto, ya que hasta que no se
cumplieron las etapas de desarrollo del producto y los aspectos legales que posibilitan que los productores vendan

la mercaderia, no resultaba posible realizar las ventas.

Los maices fueron comercializados de manera excelente en el Salone del Gusto de Torino en octubre del 2002 con
un precio al pablico de 3 € la caja de medio kilogramo (6.000 euros la tonelada), habiendo tenido una muy buena

aceptacion por parte de los consumidores europeos que agotaron todas las existencias.

Se hicieron gestiones para su comercializacion, en el mercado externo, en Estados Unidos y en Europa y se procurd
encontrar canales a través de negocios de “delicatessen” y de ONGs dedicadas a Comercio Justo, las que tropezaron

con algunos inconvenientes, que seran mencionados mas adelante.

Tal vez la participacién mas relevante de los Maices Andinos en el exterior ha sido en el Celebration of Argentine
Food and Drink Project que tuvo lugar en Harrods de Londres en el afio 2006 mediante una iniciativa de la

embajada argentina en el Reino Unido, que le dio mayor visibilidad a nivel internacional al proyecto.

En el mercado interno se establecieron contactos con negocios de delicatessen, restaurantes y cocineros

emblematicos que, ademas, ayudaron a la promocién del producto.
Capacitacion

Desde el inicio se realizaron talleres de capacitacion de los productores, pero a partir del afio 2005 se programaron
desde el Prodernoa una serie de actividades dirigidas a los integrantes de la Asociacién de Maices Andinos, asi
como también a los técnicos de apoyo al emprendimiento. Algunas de estas capacitaciones se concretaron y otras

no, como consecuencia de la falta de constancia del Prodernoa y la dilucién de sus actividades.
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Se programaron sendos talleres en Produccién Organica, dirigidos a técnicos del Prodernoa, en los que fue invitado

a participar el Ing. Juan Caseres.

Luego se llevd a cabo una Sensibilizacién y capacitacion en produccién organica y mercados, dirigida a los

pequefios productores de Santa Maria, en la que participaron miembros de la Asociacién de Maices Andinos.

Por @ltimo se programo una Sensibilizacién y capacitacién en comercializacién, que luego no fue realizada.

Dificultades y discontinuidad del Proyecto y las ensefianzas sobre la
articulacion local

A pesar de los esfuerzos mencionados precedentemente, nunca se pudo generar un canal comercial estable que les
permitiera a los productores la comercializacién fluida de lo producido y tampoco se pudo lograr que los
productores tuvieran un sistema organizativo mediante el cual pudieran generar una produccién estable a lo largo

de los aifios y esforzarse por el procesamiento de esta produccién.

A continuacién se mencionan algunos problemas o situaciones que hicieron que el proyecto finalmente se

discontinte, cuya mencién y anélisis son importantes para tener en consideracion en otros desarrollos similares.

Uno de los problemas fue que impulsar y gestionar el proyecto a mas de mil kildbmetros de distancia, lo cual es
muy complicado, si no se logra crear una fuerte estructura local. Por un lado la gestién desde Buenos Aires
permitié6 generar conexiones de suma utilidad, pero por otro, a la distancia es muy dificil poder mantener una

adecuada supervision en el territorio, cuando no se cuenta con una estructura confiable en el mismo.

Otra debilidad de la Asociacién de Productores de Maices Andinos fue que no tuvo una persona que se ocupe de los
temas administrativos, comerciales, presentacién de proyectos y de la organizacién de la Asociaciéon. Esta situacion
implic6 un gran esfuerzo para los socios, en temas para lo cual no estaban muy capacitados. Reiteradamente ellos

han mencionado que dedicar tiempo a estas actividades les hacia dejar de lado lo estrictamente productivo.

Oportunamente se concluy6 que seria importante el trabajo de un extensionista para fortalecer a la organizaciéon y
que asesore en estos temas, pero en la préctica el profesional incorporado mediante el Programa Cambio Rural, fue
efectivo principalmente para la produccién primaria y para mantener el grupo activo, pero no para atender a los
temas comerciales y de gestiéon de nuevas iniciativas o presentacién de proyectos. Posteriormente se produjo un
proceso de desarticulacién del grupo como consecuencia del alejamiento del técnico, lo cual se produjo por razones

politicas del INTA. Luego de lo cual el proyecto dej6 de existir como tal.

También debe senalarse que hubo una falta de constancia en la produccién y de organizacién del grupo de
productores para el procesamiento, ya que por ejemplo luego de haber recibido el ofrecimiento de una venta

importante para Suiza a un precio muy satisfactorio, el grupo no tuvo la capacidad para poder atender a la misma.

Como consecuencia de lo anterior, se produjo una desmotivacion tanto de los productores como de la coordinacién,
debido a que se definieron iniciativas que luego no se concretaron por falta de apoyo oficial y también por
inconstancia en la gestiéon local. La distancia y lo apartado de San José fueron una limitante muy seria para la

coordinacién. Algunas de las iniciativas que no se concretaron y sus causas son las siguientes:
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Inscripcién de la Asociacién de Maices Andinos como exportadora: La UPE (Unidad Provincial de Ejecucién) de

Catamarca prometié apoyar al Ing. Juan Caseres en la inscripciéon de la Asociaciéon como tal.

Exportacién de Maices Andinos:La UNC del Prodernoa conjuntamente con Juan Caseres deberian contactar con
CTM ALTROMERCATO una institucién de Comercio Justo, para continuar con las negociaciones iniciados en

Verona (Italia), lo cual se diluy6 en el tiempo.

Comercializacién en el Mercado Interno: La Asociacién Civil Otro Mercado al Sur, estuvo interesada en incorporar
como venta a prueba los maices de la Asociacién, en el comercio que posee en San Isidro y en los locales de la
Asociacién Arte y Esperanza, pero luego por falta de continuidad en la produccién y en los envios, la iniciativa no
tuvo éxito.

Se tuvieron muchas expectativas con el Prodernoa que prometi6é un apoyo institucional a la Asociacién de Maices
Andinos, que luego nunca se concerté efectivamente, existiendo una falta de compromiso de sus profesionales con
el Proyecto, limitdndose a declamaciones burocraticas, pero que no resultaron efectivas para armar un apropiado

sistema de comercializacion.
Conclusiones

Desde el punto de vista de la conservacion de los recursos genéticos, uno los principales problemas que enfrentan
los maices andinos para su supervivencia en Argentina, es consecuencia de la pérdida de los saberes tradicionales
de su producciéon por parte de los jévenes y también por los cambios en el consumo, donde las nuevas
generaciones, como consecuencia de la influencia de culturas externas, que no valoran adecuadamente la riqueza

implicita en los maices nativos, ni la diversidad alimentaria que ellos conllevan.

La Facultad de Agronomia de la Universidad de Buenos Aires, con la participaciéon de Slow Food, han hecho un
importante trabajo de valorizacién de los maices nativos, al igual que de otros productos tradicionales; sin
embargo, a pesar de haber realizado un muy buen desarrollo del producto y su promocién, al no haber logrado una

comercializacion eficaz, y fluida, el proyecto no prospero.

La Asociacién no logré conciliar adecuadamente los aspectos productivos con los comerciales, dado que si bien en
estos ultimos estuvo la mayor debilidad, cuando existia la posibilidad de una venta, la misma no se podia concretar

como consecuencia de la falta de producto en tiempo y forma.

Como conclusién general, se puede mencionar que los aspectos organizativos y comerciales son las mayores

limitantes para este tipo de proyectos de diferenciacién y valorizacién de productos ligados al territorio.
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El caso Caminos y Sabores. Ing. Agr. Claudia Bachur’

Contexto

En la Argentina, a partir de la caida del régimen de convertibilidad en 2001 y como consecuencia del tipo de
cambio, comenzd a crecer el turismo receptivo. En las distintas zonas del pais, ademas de recibir turismo
extranjero se produjo un incremento muy importante en los viajes internos de residentes argentinos, y esto trajo
aparejado un fuerte reconocimiento de los productos regionales, en particular de los alimentos y de la cocina

regional.

Desde el punto de vista de la accién del estado, se implementaron programas nacionales y provinciales de
desarrollo rural, local y territorial que atendieron estas nuevas demandas, fomentando el desarrollo de las
producciones tipicas. El crecimiento de estas actividades, y sobre todo en el caso de los pequefios productores, se

vio en muchos casos frenado por la falta de espacios de comercializacién y promocién de productos.

En paralelo, en los medios de comunicacién, comenz6 una fuerte difusién de la cocina tipica regional, no sélo

argentina, sino también latinoamericana.

Los productos regionales se encontraban representados en pequefios espacios en las exposiciones y ferias
nacionales, y practicamente s6lo en las de origen agropecuario, como es el caso de las exposiciones ganaderas,

tanto de Buenos Aires como de las localidades del interior.

Proyectos importantes comenzaban a ser exitosos en distintos lugares del mundo, entre ellos el Sal6n del Gusto de

Torino, Barcelona Degusta y Mistura en Pert.

Aproximadamente a mediados de 2003 se comenzd a proyectar en Argentina una exposicién, un lugar de
encuentro, en el que se pudieran poner en contacto los productores artesanales de alimentos, dispersos por todo el

territorio, con los consumidores de la gran ciudad.
El Proyecto

La formulacién del proyecto estuvo a cargo de un equipo con experiencia en la organizacién de ferias y
exposiciones y con conocimiento de las distintas economias regionales y de sus actores, como asi también, de los
mecanismos y medios para poner a esta nueva feria en los medios de comunicacién. Se traté de un equipo

interdisciplinario de alta performance
La Vision
Acercar a los productores de alimentos, artesanias y turismo al ptblico de la ciudad.

Generar una unidad de negocios para promocionar, con diferentes productos (exposicion, grafica, editorial y otros)

a las producciones regionales de Argentina.

3Docente de la Catedra de Sistemas Agroalimentarios y fundadora y directora de Caminos & Sabores, desde 2003 hasta 2014.
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Mision y objetivos

Promover el desarrollo local invitando a participar de caminos y sabores al estado en sus niveles nacional,
provincial municipal, y las organizaciones no gubernamentales (asociaciones de productores, cooperativas, redes)
para que trabajen para poner en valor y comercializar productos regionales; y desarrollar contenidos vinculados a

los alimentos y las cocinas regionales para promocionarlos a través de los medios de comunicacién.
Etapas de desarrollo del proyecto
Una vez formulado el anteproyecto se present6 a un importante grupo comunicacional.

A partir de alli naci6 “Caminos y Sabores”

Desde el primer afio (2005) fueron convocados a participar de Caminos y Sabores todos los integrantes del sistema

productivo, como asi también a los cocineros, consumidores y organizaciones no gubernamentales.

La exposicién fue disefiada de manera tal que sea, ademas de un gran mercado de productos regionales, un punto
de formacién y difusion de los distintos temas relacionados con las cocinas regionales y su valorizacién. Para
cumplir con esa importante misién fueron convocados para participar de las demostraciones de las cocinas de

Caminos y Sabores cocineros de todas las regiones del pais.

El proyecto fue pensado desde varios puntos de vista, y fue de muchisima importancia el disefio arquitecténico y el

disefio grafico y publicitario.

La primera edici6én se realiz6 en Puerto Madero, en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, en un edificio de la UCA
y contd con 120 stands de expositores de todos los puntos cardinales del pais, el interés del ptblico por visitarla fue
muy alto y determind el éxito del proyecto desde sus inicios.

A partir del segundo afio y en adelante, las ediciones de Caminos y Sabores se realizaron anualmente en el predio
La Rural de Palermo, de la ciudad de Buenos Aires. Ademas hubo una edicién en la ciudad de Mar del Plata en 2012

y otra en la ciudad de Cérdoba en 2014.

A partir del segundo afio se implement¢ la sala de experiencias del sabor en la se realizé un concurso con catadores
no videntes de los distintos productos de la feria, este espacio se amplié afio tras afio hasta que en 2009 se
realizaron, ademés del concurso y de las charlas de cata, actividades con expertos del sector quesos de INTI, y

especialistas en neurolingiiistica que trabajaron con nifios en los laboratorios del gusto.
La exposicion fue declarada, en el 2007, de interés turistico por la Secretaria de Turismo de la Nacién

Desde el tercer afio se firmé un acuerdo con el convivium Punto Slow Food Buenos Aires que permiti6 a
expositores de la muestra participar del encuentro “Terra-Madre 2008” en Torino, Italia, lo que constituyé una

experiencia invalorable para los productores, que sélo tenfan acceso a manifestaciones locales.

En 2009 se realizé en Caminos y Sabores el primer encuentro Terra Madre de Argentina, en el que participaron
comunidades del alimento de todo el pais y delegaciones de Uruguay y Chile. Tuvo lugar también el encuentro de

Universidades de la Red y el de los cocineros del movimiento Slow Food.
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Ese afio, ademas de la presencia de expositores nacionales, la feria tuvo al primer pais invitado que fue Venezuela

y al afio siguiente recibi6 al Peru.

Durante las diez primeras ediciones (desde 2005 a 2014), Caminos y Sabores crecié en superficie, nimero de
stands y en publico, llegando a tener en sus mas de 400 stands con alrededor de 550 productores de todo el pais y

con mas de 100.000 visitantes en cada edicién.

La cobertura de prensa de Caminos y Sabores fue muy importante, siendo acreditados representantes de la prensa
argentina y extranjera, desde las redes sociales hasta la televisiéon y la radio y numerosas notas en diarios y

revistas mostraron el gran interés que suscitd en la prensa en general cada una de las ediciones realizadas.
Estructura de la muestra

La exposicion se compuso de 9 caminos teméticos que se consideré que representan a los productos més

importantes.

Camino de la Tradicién. En el cual se exponen las manifestaciones artisticas de las diferentes regiones a
través de los artesanos mas destacados de cada una de ellas. Tapices, alfareria, mantas, ceramicas,
cesteria, plateria y tejidos en telar, entre otros, son los protagonistas de este sector. Fueron invitadas a

participar de este camino asociaciones y ONGs que trabajaban en esta tematica.

e Camino del Turismo. El turismo es una de las herramientas méas versatiles para el desarrollo de los pueblos
del interior. En su oferta se incluyen los alimentos y la gastronomia como integrantes de la cultura local.
Permite promocionar los diferentes destinos turisticos de la regién, como asi también sus fiestas

patronales y todos los acontecimientos relacionados a la produccién local.

e Camino de la Yerba Mate y el Té. El mate no es solamente una infusién, sino que es una tradicién
arraigada que se revaloriza cada dia mas. En este sector de Caminos y Sabores se observan los procesos de
elaboracion de la yerba mate y del té, diferentes tipos de té, blends, y variedades de yerba mate. Los
productores y cooperativas yerbateras mas representativas del pais exponen en la Feria sus yerbas, las

mismas que le dan vida al popular mate argentino.

e Camino de las Carnes. En la exposicién productores de todas las regiones presentan y venden sus fiambres
y embutidos: jamones, bondiolas y salamines. También carnes exéticas o poco habituales como las de
flandd, ciervo, llama y jabali, entre otras. La pesca artesanal, encuentra su espacio en este camino, como

asi también la produccién de carne de aves.

e Camino de los Quesos. Los productores han combinado recetas ancestrales, muchas de ellas provenientes
de las regiones de los inmigrantes que poblaron el pais, con la elaboracién utilizando avanzada tecnologia
de produccién para crear una gran variedad de quesos de elevada calidad. En Caminos y Sabores se
presentan quesos elaborados con leche de razas y animales de diferentes regiones del pais, como queso de
vaca, oveja, cabra y bufala y dentro de ellos, distintos tipos, como quesos duros, semiduros, blandos y

fundidos, solos o con el agregado de hierbas.

Caminos de los Aceite y Especias. Ademas de los tradicionales aceites de soja, girasol y maiz realizados por

medios artesanales, se expone el aceite de oliva cuya produccién ha crecido en los Gltimos afios. Una gran
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variedad de especias, hierbas aromaéticas y condimentos de distintas regiones, se promocionan en este

camino.

e Camino de los Frutos de la Tierra. La riqueza de los suelos y la diversidad climatica y geografica permite
que la tierra argentina sea reconocida en todo el mundo por la calidad y variedad de sus frutos. En este
camino estan presentes los cereales, legumbres, hortalizas y frutas frescas y una gran variedad de

conservas y encurtidos, todos ellos producidos o elaborados por medios artesanales.

e Camino de los Dulces. En este camino se exponen y comercializan dulces, jaleas, mermeladas, miel,
chocolates artesanales y confituras. Por supuesto que no esta ausente el dulce de leche, producto
emblematico de la Argentina, producido por establecimientos regionales y en diferentes variedades.

® Camino de las Bebidas. Es un camino habitado por vinos de manufactura artesanal, cervezas, jugos y
licores caseros. En Caminos y Sabores se presentan pequefias bodegas y un numero creciente de
productores de cerveza artesanal, aunque también tienen su espacio bebidas como licores y aguardientes
producidos artesanalmente y aperitivos elaborados con hierbas regionales, que constituyen otros actores

destacados del Camino de las Bebidas

Apoyos institucionales

Las organizaciones gubernamentales han sido uno de los pilares méas importantes para la construccion y el éxito de
Caminos y Sabores. La participacion de pequeiios productores en la feria esta siempre altamente condicionada al
apoyo que los distintos organismos ptblicos aporten para financiar los costos derivados de la presentacién de estos

productores en la exposicion.

Desde la primera edicién se cont6 con el apoyo de organismos nacionales, provinciales y municipales que
auspiciaron la compra de espacios en la muestra como asi también los costos derivados del viaje, la logistica y la

estadia de los participantes en Buenos Aires.

Entre los organismos que apoyaron a Caminos y Sabores se pueden mencionar al CFI, el Ministerio de la
Produccién de la provincia de Buenos Aires, el Ministerio de Desarrollo Social, la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentos de la Nacién, la Secretaria de Turismo de la Nacién, FAO, INTA, INTI, INYM y los
gobiernos provinciales de Misiones, Salta, Jujuy, Tucumén, San Juan, Mendoza, Cérdoba, La Pampa, Buenos Aires,
Santa Fe, Entre Rios, Neuquén, Santa Cruz, Chubut, Rio Negro, ademéas de gobiernos municipales y Organizaciones

No Gubernamentales.
Degustacion y comercializacion de productos

El publico de la gran ciudad tiene en esta exposicién la oportunidad de degustar en los stands los alimentos tipicos
y regionales méas representativos de Argentina, lo cual genera innumerables ventas de los productores, que hace de

Caminos y Sabores un importante medio de comercializacién para los expositores.
Concurso Experiencias del Sabor

Con la participacién de la Consultora STG, este concurso tiene como objetivo reconocer a aquellos productos que

participan de la exposicién y de premiar la calidad y la excelencia del trabajo desarrollado durante todo un afio. Los
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productos son: aceites de oliva extra virgen; quesos de cabra de pasta semidura; quesos de vaca y dulce de leche
con leche de vaca. Eljurado del Concurso esta integrado por un panel de evaluadores no videntes especializados en
el andlisis sensorial de alimentos que realizan una evaluacién de las caracteristicas de los productos aplicando
técnicas estandarizadas de acuerdo a cada uno de los productos a evaluar, detectando de esta forma virtudes y

desaciertos que contribuyen a los productores artesanales a la mejora de su produccion.

Los ganadores del premio se hacen acreedores de un stand sin cargo para la siguiente edicién y todos los

participantes reciben una devolucién del andlisis sensorial realizado en su producto.
Demostraciones de cocina

En la Sala de Cocina, a toda hora durante el periodo de la exposicién, diferentes cocineros y chefs del pais
prepararan sus platos utilizando los productos de todas las regiones de la Argentina que se exhiben en la feria. Han
participado de estas actividades, tanto cocineros afamados, como cocineros pertenecientes a los distintos

territorios, familiarizados con sus productos y con las recetas tradicionales.
Conferencias

En la Sala de Conferencias especialistas de diferentes ambitos, entre ellos universidades, ONGs, y otras

instituciones, disertaron sobre turismo, alimentos regionales y temas que atafien a la cultura de nuestro pais.

En estas salas se han presentado productos, programas de desarrollo agroalimentario y turistico, fiestas

municipales, provinciales y nacionales.
Taller de produccién de alimentos regionales

Con una grilla muy variada se present6 cada afio el Taller de alimentos regionales. Se elaboraron dulces de todo
tipo, embutidos, cerveza entre otros. Las demostraciones en el taller fueron realizadas por productores y
especialistas. Este tipo de demostraciones atrajo muchisimo al publico que, en algunos casos, visito la feria para

poder participar de determinado taller, como por ejemplo el de la cerveza artesanal.
Encuentro Terra Madre Argentina

En la edicién 2009 se realizd en primer encuentro Terra Madre de Argentina, con la participacion de académicos,
cocineros, comunidades y jévenes. La Red Terra Madre tuvo su espacio durante los cuatro dias que duré Caminos y
Sabores, en dicho encuentro participaron representantes de todo el pais y de algunos paises limitrofes como Chile y

Uruguay.

Terra Madre es una Red Mundial creada por Slow Food, con la participacion muy activa del Ministerio de
Agricultura de Italia, la Regién Piamonte y la ciudad de Torino, que retine a todos aquellos que trabajan para
preservar y promover métodos de produccién alimentaria sostenibles, en armonia con la naturaleza, el paisaje y la

tradicion.

La Red de Terra Madre esta compuesta por la Red de Comunidades del Alimento, la Red de Cocineros, la Red de
Universidades y el Movimiento de J6venes. De forma relativamente articulada cada nodo de esta red procura a

través de las 1580 comunidades del alimento en mas de 150 paises mantener un vinculo con sus formas
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organizativas, su alimentacion, sus expresiones artisticas y celebraciones. Los casi 1.000 cocineros que participan
de la misma, revalorizan los productos del territorio, rescatan las tradiciones mas antiguas, promueven las
producciones de calidad contribuyendo a la difusién de los productos de las Comunidades del Alimento. Més de
400 académicos representantes de 225 universidades a través de la promocién, formacién y educacién, apoyan la
produccién agroalimentaria de calidad, de pequefia escala y sostenible desde el punto de vista econémico, social y

ecolbgico.

El encuentro mundial de la red de Terra Madre retine durante cuatro dias a comunidades del alimento, cocineros,
docentes y jovenes provenientes de todo el mundo, comprometidos en la labor de promover una produccién

alimentaria local, sostenible y respetuosa con los métodos heredados y consolidados en el tiempo.

La edicién argentina de Terra Madre, mantuvo el estilo y en el ambito de Caminos y Sabores los productores
expusieron y comercializaron sus productos, hicieron demostraciones del proceso de elaboracién, se dictaron

conferencias, las cocinas utilizaron sus productos y se realizaron actividades culturales ligadas al territorio de los

productos.
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El proyecto fue pensado desde varios puntos de vista, y fue de muchisima importancia el diseflo arquitectémico y el diseno grifico y publicitario.
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Desde el primer ano fueron convocados todos los integrantes del sistema productivo,
como asi también a los cocineros, consumidores y organizaciones no gubernamentales,
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El caso de la comida japonesa en la Argentina y el Sushi. Susana
Adachi

Introduccién

La gastronomia es la conjuncién de aspectos culinarios con aspectos culturales que surgen del vinculo del hombre
con su alimentacién. No es sdlo un conjunto de técnicas de cocina, incluye la relacién que el hombre establece con
el medio que lo rodea, del cual obtiene sus alimentos, el uso de los mismos, las implicancias sociales y culturales

relacionadas al consumo de las elaboraciones culinarias.

En los Gltimos afos la UNESCO (Organizacién de las Naciones Unidas para la Educaciéon y Diversificacion, la
Ciencia y la Cultura) ha reconocido varias gastronomias por su importancia cultural. Es el caso de la gastronomia
tradicional japonesa, washoku (F18), que el 4 de diciembre de 2013 ha sido incluida en la lista del Patrimonio

Cultural Inmaterial de la Humanidad, decisiéon tomada en el 8° Comité Intergubernamental de UNESCO.
Las caracteristicas que se tuvieron en cuenta para tomar esta decisién son:
Diversidad y frescura de los ingredientes, respeto por sus sabores.

La diversidad en la riqueza natural extendida a lo largo de todo el territorio japonés, ha dado origen a diferentes
alimentos regionales. Ademas se han desarrollado técnicas culinarias y utensilios de cocina para realzar el sabor

propio de estos alimentos.
Balance nutricional que sostiene habitos alimentarios saludables

El estilo de comida japonesa tradicional en base a ichiju-sansai* (referido a un mend compuesto por arroz, sopa,
un acompafiamiento principal y dos acompafiamientos menores) ofrece un balance nutricional ideal. Ademas, el
uso habil del umami puede lograr el mantenimiento de un habito alimentario de bajo consumo de grasas animales,

el cual favorece la longevidad de los japoneses y previene la obesidad.
Representacion de la belleza de la naturaleza y de los cambios estacionales

Representacion de la belleza ofrecida por la naturaleza y los cambios estacionales en la comida. Se disfruta de las
diferentes sensaciones percibidas en cada estacion, adornando las comidas con flores y hojas y utilizando vajillas

especificas para cada estacion.

4Ichiju-sansai se refiere a la forma tradicional de la comida japonesa, que consiste en gohan o arroz blanco cocido, que aporta hidratos de
carbono y una sopa, mas un acompafiamiento principal, generalmente pescado, huevo, carne vacuna, porcina, etc o tofu, que aportan
proteinas, dos acompafiamientos menores, generalmente verduras de hoja y 6rganos subterraneos, legumbres, hongos, algas marinas y
otros, procurando el consumo de vitaminas, minerales y fibras, se debe tener cuidado en no repetir acompafiamientos con el mismo tipo de
nutriente, por ejemplo pescado a la plancha y brochette de pollo.)
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Vinculo estrecho con eventos como el Aiio Nuevo y otros acontecimientos a lo largo de todo el afio

El desarrollo de la cultura gastrondémica en Japén estuvo estrechamente vinculado a los eventos tradicionales de
todo el afo. Tanto el acto de compartir los alimentos, considerados bendiciones ofrecidas por la naturaleza, como el
acto de compartir el momento de ingerir la comida fortalecen la unién dentro de la familia y dentro de la

comunidad.

La UNESCO considera que el washoku es una costumbre social en las cual se involucran habilidades de produccién
de alimentos, manipulacién de los mismos, cocina, consumo y conocimientos que se basan en tradiciones, que se
relaciona al espiritu de respeto en el uso sustentable de los recursos naturales. Las caracteristicas socioculturales
relacionadas a esta costumbre se pueden observar en el caso del Afio Nuevo, el japonés da la bienvenida a las
divinidades durante el comienzo del afio a través del mochitsuki (tradicién en la cual se prepara masa de arroz a
través de golpes con mazos de madera), y para una buena fortuna durante el afio entrante utiliza, con una
connotacién simbolica, ingredientes frescos con los cuales prepara platos especiales que se sirven bellamente en
vajillas también especiales que se disfrutan reunidos en familia 0 con miembros de la comunidad. Se hace uso de
ingredientes naturales como arroz, pescado y plantas silvestres comestibles que se cosechan en la regi6n. Los
conocimientos y las técnicas basicos del washoku como el sazonamiento correcto de la comida casera se transmiten

en el seno del hogar.

Hoy en dia debido a la conciencia que ha tomado la sociedad japonesa sobre el valor de washoku, sus implicancias
en la tradicién, en la salud se estd impulsando su preservacion y alentando su transmisién, no sélo en los hogares

sino en escuelas y otros ambitos.

Si bien la UNESCO considera a la costumbre social relacionada a la gastronomia japonesa y no a lo tangible de un

plato en particular, este hecho impulsa el aumento del consumo de sus platos en otras partes del mundo.

Segtn el MAFF los establecimientos que ofrecen comida japonesa en el mundo se han incrementado de 24.000 en
el 2006 a 55.000 en el 2013 y actualmente se contabilizan 89.000, distribuidos principalmente en Estados Unidos,
Europa y Sudamérica, pero también aunque en menor escala, ha crecido también en Africa. Este escenario ha
generado interés por parte de Japén para dar conocimiento y certificar la habilidad del cocinero en técnicas
culinarias, de higiene y de sanidad, de manipulacién correcta de materias primas y condimentos de la gastronomia
japonesa, ya que han observado que muchos de los restaurantes y bares principalmente especializados en sushi

desconocen puntos claves que aseguran una correcta manipulacioén para ofrecer un producto seguro y sabroso.

Algunas de las costumbres asociadas al washoku y muchas de las técnicas culinarias japonesas se han dispersado
por el mundo de la mano de los inmigrantes japoneses, de la misma manera que los inmigrantes de cualquier otro
origen, han transmitido sus costumbres a través de diversas manifestaciones. En la Argentina es evidente la gran

influencia que tuvo la inmigracién, principalmente europea, en las caracteristicas actuales de la gastronomia local.
¢Como se difunde en la Argentina, la cocina japonesa, tan lejos de sus origenes?

La presencia de la comida japonesa en Argentina, hasta hace poco estaba limitada a la comunidad compuesta por
nikkeis (nikkei: es un término japonés que indica a toda persona japonesa o su descendencia que viven fuera de
Japén).
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La llegada de los primeros japoneses a Argentina comienza a fines del siglo XIX y principios del XX, y se desarroll6
en general de forma indirecta debido a que provenian de Brasil, Per(, Paraguay y otros paises, en busca de mejores
condiciones econdémicas y de calidad de vida ya que en esos paises encontraron situaciones poco favorables en
ambos aspectos. Mas adelante ingresan en forma directa y oficial, deteniéndose la inmigracién en los afios 70 del
siglo pasado. Hoy en dia se estima que esta comunidad nikkei la componen 30 a 35.000 personas, el 65 % vive en
la Ciudad de Buenos Aires y en el primer y segundo cordén de la provincia de Buenos Aires, el resto vive en las

demas provincias, principalmente en Santa Fe, Cérdoba, Mendoza, Neuquén, Corrientes, Misiones y Tucuman.

Quizas una de las pocas manifestaciones como simbolos de identidad, de las comunidades de inmigrantes y sus
descendientes sea la dieta, el consumo de platos tipicos de su gastronomia. Como experiencia personal, siendo hija
de padres japoneses en Argentina, la comida cotidiana en el hogar en donde creci se basa principalmente en arroz
blanco cocido, sopa de miso (pasta de soja), encurtidos de hortalizas (pepinos, berenjenas, hakusai, nabo blanco,
etc.), fideos con sopa y otras diversas preparaciones japonesas, utilizando condimentos e ingredientes como salsa
de soja, miso, jengibre, semillas de sésamo, algas, fideos de arroz, hongos shiitake, tofu (cominmente conocido
como queso de soja) entre otros, que elabora mi madre y que me fue transmitida en forma natural mientras
colaboraba en la cocina de todos los dias. El pan y la carne no fueron los principales alimentos con los que creci
sino el arroz, las hortalizas locales adquiridas en el mercado local y las asiéticas cultivadas por la comunidad, las

frutas y los pescados frescos que se ofrecian en el mercado local.

Relacionando con el washoku de Jap6n, cada Afio Nuevo es costumbre comer mochi (masa de arroz glutinoso) en
preparaciones denominadas zouni, acto que en mi hogar se ha realizado siempre. Ademés en reuniones y fiestas se
preparan diferentes variedades de sushi y otras comidas tradicionales como los bocaditos dulces con el tipico dulce

de poroto adzuki.

La comida japonesa que consumo dentro de mi comunidad difiere bastante a la que se esta difundiendo en el pais

como comida japonesa, representada casi exclusivamente por el sushi y difiere también a la del pais de origen.
;Qué es el sushi? ;Cémo se difundio?

El sushi actual genéricamente es una preparacion culinaria de arroz condimentado basicamente con vinagre, sal y
azdcar, que combinada con diversos ingredientes y moldeada de diferentes maneras da origen a una gran cantidad

de variantes.

El sushi como se lo conoce y se consume hoy ha recorrido un largo camino y ha sufrido varias transformaciones a
lo largo de los afios y en respuesta a circunstancias particulares que cada sitio geografico y socio econémico ofrecia
y sigue ofreciendo, adaptandose al paladar local, utilizando ingredientes accesibles y tomando nombres muy

diversos.

En cuanto a su origen se debe regresar varios centenares de afios atras, hacia el siglo IV a C y ubicarse en el sudeste
asiatico, actualmente compuesto entre otros por los territorios de paises como Laos, Myanmar, Tailandia y
Camboya, donde al igual que en otras partes del mundo, el hombre busca la manera de conservar los alimentos
obtenidos en épocas de abundancia para poder consumirlos en las épocas de escasa o nula oferta, en el interior, en
tierras, de zonas alejadas del mar, situaciones que se dan a causa del régimen de precipitaciones tipo monzénico,
donde se alterna un periodo lluvioso en que abundan la vegetacién y los peces en los rios y otro en que escasean

por la falta de agua.
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Ademas de la salazdén y el secado, la fermentacién lactica es un medio de preservacién de pescados (fuente de
proteinas) gracias a la disminucién del pH que detiene la actividad bidtica de microorganismos no deseables,
evitando asi la putrefaccion. La técnica basica es colocar dentro de un recipiente el pescado limpio y salado junto al
arroz u otro cereal cocido, cerrar el recipiente y dejar fermentar, existen diferentes procedimientos previos antes
de la fermentacién, pero lo importante es que el pescado se conserva por meses y afios, el arroz se utiliza sélo como
sustrato de la actividad microbiana y se desintegra durante ese largo lapso de tiempo, toma un aspecto
mucilaginoso y no se lo consume. Esta practica sigue siendo utilizada en esta regién y se conservan como parte de

comidas tradicionales por ejemplo padaek en Laos, mam c4 en Vietnam, prahok en Camboya y pla raa en Tailandia.

La técnica se propaga del sudeste asiatico hacia China y se cree que de alli se introduce a Japén durante del siglo
VIIL. Es en este territorio que siglos mas tarde comienza el consumo del arroz acidificado, dado que este cereal no
deja de ser también un alimento, se lo aprecia como tal y se transforma en otra variante para la forma de comer el
arroz, surge asi una nueva preparaciéon culinaria dejando de lado la fermentacién como proceso tecnoldgico de
conservacion para dar lugar a una técnica que se aprecia porque da sabor agradable al arroz. No se espera hasta
que el arroz se desintegre, por lo cual el tiempo de fermentacién se reduce de afios a meses, de meses a dias, y a
veces no llega a tomar el sabor acido suficiente como era de preferencia entre los comensales, pero no tenia
tampoco el fuerte olor del pescado, desagradable para algunos. Hay que tener en cuenta que Japén es un
archipiélago rodeado de mar y la oferta de pescados no era tan problemética y en consecuencia, la practica de la

técnica de conservaciéon no era tan indispensable como en otros paises del sudeste asiatico.

Luego se comienza a usar este tipo de fermentacién en hortalizas y varios productos de mar. A medida que pasa el
tiempo la forma de consumo del pescado se modifica, de una maduracién completa (narezushi) como se practicaba
cuando se introdujo la técnica, a otra de mediana maduracién (namanarezushi) y se da importancia al arroz para
consumirlo. Se utiliza vinagre de arroz para acelerar la obtencién de arroz acido y mejorar el sabor, estos cambios
fueron sucediendo entre mediados del siglo XIV a mediados del siglo XVL

La incorporacién del vinagre de arroz tuvo un impacto muy importante debido a que posibilitd reducir el tiempo de
fermentacion, tanto que a comienzos del siglo XVIII surge el sushi rapido (hayazushi), el cual se hace muy popular
en Osaka, luego llega a Tokyo (en aquella época denominada Edo), se vende en puestos callejeros y a comienzos del
siguiente siglo se crea un nuevo tipo de sushi, el niguirizushi, en el cual en lugar de pescado fermentado, se utiliza
cocido o marinado en salsa de soja, sobre arroz avinagrado moldeado a mano en forma de bollito alargado, no se

utilizaba atin pescado crudo ya que no se contaba con la tecnologia de la refrigeracion.

Este tipo de sushi tuvo gran éxito y como consecuencia de las dificultades ocasionadas por la Guerra del Pacifico y
el terremoto de Kansai, muchos cocineros de sushi retornaron a sus lugares de origen llevando consigo las técnicas

de preparacién desarrolladas en la gran ciudad, de esta manera el sushi tipo Edo mae se dispersé en todo el pais.
La difusion y el consumo de sushi en Japén tuvo sus peculiaridades, pero siempre continu6 en aumento.

La presencia del sushi en el mercado gastronémico argentino creci6é en los tltimos afios, hoy en dia se puede
consumir en restaurantes japoneses tradicionales establecidos antes de la globalizaciéon del sushi, en nuevos
restaurantes, en establecimientos tipo delivery o en sushi bar y combos que se pueden encontrar en algunos
supermercados, también se ofrecen en eventos sociales. Si bien no estd masificada, para algunos comensales

argentinos se convirti6é en una comida de consumo habitual.
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Ahora bien, las diferencias que se mencionan anteriormente se deben a los ingredientes que acompaiian al arroz
avinagrado, muchos de ellos no se utilizan en Japén por ejemplo el queso y la palta, o se modifican en su
morfologia y tamafio, como el caso de los tipos de arrollados mas conocidos como maki en japonés o roll en inglés,
que son mas chicos en general y se utilizan diferentes aderezos, no habiendo conocimiento en el uso correcto de los

aderezos y condimentos originales.

Se comprende que los sabores y los ingredientes utilizados en Occidente responden a paladares acostumbrados a la
presencia de alto contenido graso, sabores fuertes (como se observa en el uso de una cantidad exagerada de la salsa
de soja) y también a una adecuacion a la oferta de insumos locales faciles de adquirir. El uso de palta, por ejemplo,
fue pensado por un sushiman (cocinero que prepara sushi) californiano de origen japonés que buscaba un sustituto
al attin, encontré en la palta un ingrediente de alto tenor graso, que combina bien con el arroz avinagrado, barato y
presente durante todo el afio. Lo mismo sucedi6 con el queso crema y el kanikama. Cada pais encuentra variantes
adecuadas a sus gustos y a la disponibilidad de ingredientes, en México se pueden encontrar sushi picante, en
Brasil con frutillas, mango y anana; existen los apanados como milanesas, calientes, rellenos con carne vacuna o
aviar y multiples combinaciones gracias a la versatilidad del arroz que permite ser acompafiado de todo tipo de

sabores y texturas.

En Japén el sushi tiene las siguientes variantes niguiri, maki, chirashi e inari principalmente, se consumen de
diferentes formas, a veces en diferentes ocasiones, por ejemplo, los maki e inari pueden ser partes de viandas en
los picnics como los son los sandwichs o las empanadas para los argentinos, los niguiris se consumen en sushibar o

restaurantes de la especialidad.

Ante este escenario fue interesante indagar la idea que tiene un argentino sobre el sushi, por lo que en la
primavera del 2014, la autora realiz6 en la Ciudad de Buenos Aires y sus alrededores una encuesta destinada a
argentinos adultos, hombres y mujeres, no nikkei, sobre la imagen del sushi y las respuestas mas frecuentes
fueron: “elegante”, “para estar en onda”, “belleza”, “comida en la que se come pescado crudo”, “buena para la

» «

salud”, “alto precio”, “comida de fiestas”, entre otras respuestas.

La reaccién de algunos japoneses al ver ejemplos de sushi occidentalizados fue de asombro en el caso de los fritos y

de curiosidad para degustar en el caso de los frutales.

Ante la pregunta de por qué no se ha difundido la comida japonesa okinawense (o sea originaria de la prefectura de
Okinawa), que constituye casi el 80 % de la comunidad nikkei argentina, la respuesta es que la comida japonesa se
ha difundido por medio de la influencia de la ola de consumo que se gener6 en Estados Unidos. Entre los duefios de

establecimientos de comida japonesa en el mundo, sélo el 10 % aproximadamente es de origen japonés.
Algunas dificultades que han surgido con la difusién del sushi fuera de Japén son:

1. Falta de conocimientos en las técnicas culinarias y en la manipulacién con respecto a higiene y sanidad de

ingredientes como el pescado crudo.
2. Alejamiento de la cultura original y poco conocimiento de otros platos de la gastronomia japonesa

3. No es tan saludable como el original de Jap6n
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A continuacién se formulan algunas propuestas para solucionar estos problemas:
e (Capacitacion de cocineros y personal de cocina en técnicas culinarias y en manipulaciéon de insumos.

e Toma de conciencia del valor que se le da a lo alimentos en el pais de origen, un buen ejemplo es tomar el
concepto de respeto por los alimentos locales y frescos, como el uso de pescados y mariscos argentinos, de

pescados de rios y lagunas cocidos, de materias primas de estacién.
® FEvaluacion nutritiva de cada tipo de sushi
Conclusiones

Si bien se pueden remarcar amplias diferencias entre el sushi de Japén, el sushi de la comunidad nikkei y el
difundido en los dltimos afios, para la nutricién argentina es beneficiosa debido a que se aumenta el consumo de

arroz, pescados y otros ingredientes, mejorando la ingesta de alimentos de diferente origen.

El fenémeno del sushi, tiene en general buena aceptacién y ha servido para difundir otros tipos de alimentos (salsa
de soja, algas, salmoén, wasabi, jengibre, etc.), las técnicas culinarias, los utensilios de cocina especificos, las vajillas

y la difusién de palitos, lo cual es un ejemplo de una gastronomia globalizada.

Con el washoku, se ha dado a conocer la importancia en el aspecto cultural de la gastronomia japonesa, su relacién
con lo natural, lo casero, la unién de la familia y la comunidad y la importancia de transmitir el saber tradicional.
Estas caracteristicas también serian interesantes de adoptar, como el respeto a la naturaleza poniendo en préctica
el uso sustentable de los alimentos.
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Estudio de caso La Ensaimada en San Pedro. Ana Amador

Introduccion

Este estudio se propone analizar el caso de la ensaimada en San Pedro. Este es un producto de reposteria que llegd
como parte de la cocina tradicional de las familias que procedentes de las Islas Baleares en Espafia, emigraron a la

Argentina y se instalaron en esa localidad bonaerense.

Con el tiempo, este manjar tipico balear que estuvo siempre presente en la mesa de los mallorquines, se ha
transformado en un simbolo de San Pedro, y como manifiestan sus habitantes, es un producto que lo identifica: -

San Pedro es hoy “sinénimo de la ensaimada”. -

Se ha trabajado a partir de informacién en sitios web, articulos periodisticos, pero fundamentalmente se nutrié de
experiencias de vida, volcadas en entrevistas con referentes calificados, realizadas en visitas a terreno. En ellas,
aportaron informacién relevante el Presidente de la Asociacion Mallorquina de San Pedro, distintas familias de
origen mallorquin con larga permanencia en esa ciudad, varios elaboradores de ensaimada y representantes de la
Camara de Turismo y de la Direcciéon de Turismo de San Pedro, quienes brindaron desde distintos ambitos,

elementos que hicieron posible profundizar en la historia que explica y justifica este estudio de caso.
Algo de historia sobre el origen de la ensaimada

La Ensaimada de Mallorca o ensaimada mallorquina, constituye el producto de reposteria tipico que forma parte
del acervo cultural e histérico de la Isla de Mallorca en el Archipiélago Balear (Espaiia). Si bien se la identifica con
las Islas Baleares, se sabe que en esas tierras se asentaron previamente fenicios, griegos, romanos, cartaginenses,

bizantinos y moros, por lo que seria posible vincular su origen a alguno de estos pueblos.

Al respecto, existe una versién de que fue llevado a Mallorca en el siglo X por un gobernador musulman, siendo
posible que tenga origen arabe, dada la conjuncién cultural de las Islas Baleares en el pasado con los moros, pero
también hay quienes sostienen que su origen se debe a los bollos “bulema” que solian amasar los judios. No hay
una referencia precisa sobre cudl es su verdadero origen pero existen si, indicios de que los mismos se remontan a

tiempos muy lejanos.

Del siglo XVII son las primeras referencias escritas sobre la ensaimada de Mallorca. Asi, aparecen en el Libro de la
Procuradora del Archivo del Convento de Santa Elizabet de la Orden de la Jerénimas en Palma de Mallorca, en las
notas correspondientes al listado de productos que se elaboraban en el convento, dos referencias de los afios 1642 y
1648 en las que se menciona la elaboracién de ensaimadas mallorquinas. En 1897, el Archiduque de Austria y
Principe de Toscana, Luis Salvador, que vivid muchos afios en Mallorca, en su obra "Die Balearen", menciona a la
ensaimada de Mallorca, existiendo también documentos en los que consta su elaboracién con motivo de

celebraciones o fiestas.

Etimolégicamente, la palabra ensaimada proviene del vocablo arabe saim, que mads tarde fue incorporada a la
lengua catalana y que significa manteca del cerdo. La ensaimada, es una torta con "saim", es decir, una torta
"ensaimada". Este elemento da a la ensaimada uno de sus principales caracteristicas distintivas: que el producto
sea muy suave y se deshaga facilmente en la boca.
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Cabe destacar, en este contexto, la frase de Josep Pla escritor espaifiol que vivié entre 1897 y 1981, quien habiendo

visitado Mallorca describe a la ensaimada como " la cosa mas ligera, aérea y delicada de la reposteria espafiola".

La Ensaimada de Mallorca, a propuesta de la Associacié de Forners i Pastissers de les Illes Balears obtuvo su
proteccién como Denominacién Especifica, el afio 1996 y en abril de 2003, el gobierno de las Islas Baleares aprobd

el Reglamento, actualmente vigente, que la reconoce como Indicacién Geogréfica Protegida (I.G.P.).
La comunidad mallorquina y su legado: la Ensaimada en San Pedro

Segun los registros historicos, durante la segunda mitad del siglo XIX, aproximadamente en el afio 1868, llegd el
primer migrante de origen Balear a la localidad de San Pedro. Con el tiempo, y como consecuencia de ese
fendmeno que ha sido frecuente en distintas comunidades que emigraron, surge de manifestaciones de algunas

personas entrevistadas,

- si a los primeros que llegaron les iba bien, abrian el camino a los hermanos y amigos de su tierra..., y tal vez
también porque el clima o algo de la geografia les recordaba a Palma, llegaron muchos mallorquines.- Con los anos,
San Pedro se transformé en la localidad con la mayor colonia de origen mallorquin en el territorio del Rio de la
Plata.

Con esas familias de origen balear, se incorpora también su gastronomia tipica y tradicional: - La cocina de mi
madre era la mallorquina: arroz con pollo, con cerdo, con conejo, con chauchas. El arroz bastante. También fideos,
con queso y manteca. Cerdo, pollo y pescado siempre y como lo comiamos en Mallorca. De postre o para festejar, la
ensaimada siempre estaba. En nuestra casa siempre fue casera. Los mallorquines la hacian siempre. Todas las
familias.- comenta Antonia, quien nacida en Mallorca, migré a esta tierra a los seis aifios, vivié en San Pedro con su

familia materna y luego form¢ la propia con su esposo, también oriundo de aquella Isla.

De este modo, si bien en sus origenes la ensaimada mallorquina habra ingresado a San Pedro como un producto
tipico de consumo hogarefio o familiar en la comunidad mallorquina, su produccién trascendi6é lo familiar y se

incorporé con el tiempo en el circuito comercial, gracias a la iniciativa de un destacado elaborador: Juan Puig.

Este pastelero proveniente de Felanitx, localidad ubicada al sudeste de la Isla de Mallorca, donde trabajé como
pastelero y se formd en las habilidades para elaborar ensaimadas, abrié y atendié con su esposa la que fue su
confiteria-pasteleria llamada La Perla y en la que comenz6 a elaborar comercialmente la ensaimada en San Pedro.

De distintas personas surgen testimonios que dan fuerza a esta historia de Juan Puig en tierra sanpedrina

e -Comercialmente fue el pionero en la venta de ensaimadas. La llevé de la mesa familiar a la confiteria. Fue la
ensaimada mds famosa, muy artesanal, horno de lefia, amasaba de noche, encendia el horno muy de

madrugada. Celoso de que saliera bien. -

e -Mi padre nunca se imaginé llegaria a tener la trascendencia que tuvo su ensaimada. Fue muy exigente. El
tenia el punto absoluto para la masa. Diferenciaba la harina. Puso mucho trabajo, consciencia y corazon.
Uno ahora con el tiempo ve la dimensioén del sacrificio enorme. Todo era manual. Nada era tecnificado
excepto una batidora. El horno era de lefia, la cocina era a lefia. Muy rudimentario. El aztcar suelto, la leche

en tachos.... Pero siempre muy exigente con la calidad de las materias primas. -

55



e -Tuvo desde el comienzo este producto gran repercusion comercial. Fue aproximadamente en la década del
50. Hoy el edificio donde funciond la confiteria de Juan Puig mantiene aun en su frente las letras La Perla y
el horno de lefia aun existe. Es grande, de bastante capacidad de elaboracién. Quedé como parte de esa
construccion pero hoy esté el edificio dividido en locales comerciales y en uno de ellos aun esta el horno que

es un horno comtin pastelero. -

e -La Asociacién Mallorquina ha colocado en la que fue la confiteria de Puig una placa que identifica el lugar.
Los guias de turismo llevan alli a quienes nos visitan para identificar que alli estuvo la confiteria que instalé

la ensaimada. -

e -La confiteria Nuevo Horizonte seria como la descendencia de Juan Puig porque Miguel Bonetti su duerio fue

un discipulo al que se brind6 entero. -

e -Todos los dias me levantaba, amasaba la ensaimada, la cocinaba, preparaba la crema pastelera, la

rellenaba e iba a golpearle la puerta a Juan Puig para pedirle opinién y criticas. Fue un gran maestro. -
San Pedroy el turismo

La ciudad de San Pedro, se encuentra al norte de la provincia de Buenos Aires, distante 164 Km. de la Capital
Federal y 140 km de la ciudad de Rosario. Es un lugar tranquilo, con mucho espacio verde y un casco histérico que
evidencia cierto resabio colonial, siendo un pueblo con una importante riqueza cultural, en el que hay varios

museos, centros de arte y asociaciones de colectividades tales como la italiana y la mallorquina.

Desde la década del go y en especial luego de la crisis del afio 2001, la ciudad de San Pedro histéricamente muy
dependiente de las actividades agricolas de produccién de naranjas y durazno, y con algunas industrias
metalmecénicas, automotrices y agroindustriales importantes como generadoras de empleo, se vio muy afectada

por la crisis que atraves6 el campo esos aiios.

Como consecuencia de esa situacién, muchos fruticultores y viveristas levantaron o abandonaron sus montes o
vendieron sus tierras y reorientaron sus actividades a otras alternativas productivas o al comercio. Es en esa
misma época, que aprovechando las oportunidades que ofrecia San Pedro como lugar para relax, recreacién y
deportes, se produjo un vuelco al mayor aprovechamiento de sus espacios verdes y recursos histéricos que significo

en pocos afos un auge turistico importante que perdura hasta hoy.

Han hecho posible esa transformacién, sobre todo, la cercania de las ciudades de Buenos Aires y Rosario desde las
que llegan a San Pedro numerosos turistas buscando descanso y recreacion, el disponer de una naturaleza que la
rodea rica en espacios verdes, estar a orillas del Rio Parand y préxima a la Laguna de San Pedro que hacen posible
los deportes de agua, la pesca y la actividad néautica con posibilidad incluso de disfrutar de las islas, de las

barrancas junto al rio y de realizar deportes en varios clubes néauticos.

A su vez, respondiendo a este auge turistico, ha crecido en la ciudad una amplia oferta de diferentes opciones para
atender las demandas de alojamiento del sector, existiendo actualmente modernos hoteles, cabafias, bungalows,
casas de campo, campings, hostels, posadas y casas particulares. También se ha desarrollado una destacada
gastronomia en la que como producto de excelencia siempre se ofrece la ensaimada que hoy distingue e identifica a

San Pedro.
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El que haya crecido exponencialmente el turismo de escapada o de fines de semana en San Pedro ayudd a que
exista una demanda mayor y un consumo mucho mas masivo de la ensaimada producida en el lugar. La ciudad de

San Pedro ha sido declarada la Capital Nacional de la Ensaimada en Argentina.
Como se elabora

La ensaimada bien elaborada, consiste en una masa dulce, esponjosa y muy liviana con aroma a levadura y masa
horneada que por fuera tiene una cubierta firme, crujiente y quebradiza. El aspecto de la superficie es ondulado y

de color dorado y suele cubrirse con aztcar impalpable quedando de este modo su superficie blanca.

Requiere una elaboracién netamente artesanal. Se prepara con harina, agua, aztcar, huevos, levadura y grasa de
cerdo siendo este dltimo elemento el que otorga a la ensaimada su caracteristica distintiva de ser muy suave y

liviana y deshacerse facilmente en la boca.

La masa cruda debe levar muy lentamente. Debe amasarse como minimo veinte minutos, el agua utilizada en la
mezcla debe estar natural y la grasa de cerdo con la que se unta la masa, a temperatura ambiente. Cuando la masa
reposa para la fermentacion, debe estar destapada. Una vez estirada y untada con la grasa de cerdo, se enrolla y
realiza con ella una espiral de dos, tres o hasta cuatro vueltas en el sentido de las agujas del reloj quedando como

una rosca.

*  Cuanto mas lento leva, ideal de 10 a 12 hs, mejor el sabor. -
* Todo es a mano. Artesanal. Mucho esfuerzo y trabajo. -

*  Hay sistemas que permiten mecanizarlo y guardar en camaras o freezer pero para mi pierden calidad.
No es lo mismo. Nuestro horno es tradicional, a lefia y de capacidad limitada. Uno produce como
mucho unas 8o ensaimadas por dia. -

Formas de presentacion

Tanto en Mallorca como en San Pedro, se ofrecen comercialmente sin relleno o con varios tipos de rellenos.
Algunos elaboradores la rellenan con pasta de almendras, pasta de avellanas, crema de leche, dulce de cabello de
angel que es elaborado con una variedad especial de calabaza para dulce o con frutas tales como damasco,
arandanos o frutillas y en San Pedro también rellenan la ensaimada con el tradicional dulce de leche. Pero las de

mayor demanda en San Pedro son las rellenas de crema pastelera, crema chantilly y dulce de ardndanos.

Para que conserve sus propiedades caracteristicas de sabor y textura, debe elaborarse diariamente y rellenarse en

el momento que se va a consumir o vender.

La ensaimada en Espafia no solo se elabora como un producto dulce sino también salado, incorporandose durante

el proceso de amasado un fiambre muy tipico de la gastronomia de Mallorca llamado “sobrasada”.

En San Pedro fracasaron los intentos de ofrecerla en los comercios como masa salada. Nunca tuvo aceptacién que
justificara mantenerla en las vitrinas. Por ello, si bien es del gusto de los mallorquines, suele elaborarse a nivel de

la cocina familiar pero no en los comercios.
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Actualmente existen en San Pedro varios maestros pasteleros que se dedican a la elaboracién de la ensaimada. Si
bien hay muchos méas dedicados a su comercializacién, ocho figuran en internet con domicilios de venta en
confiterfas o panificadoras y son reconocidos por la elaboracién propia de ensaimadas: Panificadora 505, La Casita
de Chocolate, La Ensaimada, La Delicia, Panificadora Gorosito, Confiteria Nuevo Horizonte, Panaderia y Confiteria
La Buena Moza y La Perla. Esta Gltima no pertenece ya a la Familia Puig sino a la familia Alcorta que compré en su
momento el fondo de comercio y que habiendo ocupado inicialmente el antiguo local de Juan Puig trasladé la

confiteria hace varios afios a su ubicacién actual.

Se manejan distintas estrategias comerciales en San Pedro, ofreciéndose en tres tamafios: una de tamafio pequeno,
conocida como ensaimada individual y dos de tamafio grande. Todas ellas con o sin rellenos variados pero siempre
dulces. Son siempre presentadas en cajas de embalaje de forma octogonal, que también es la forma tradicional en

Espafia
Algunos elaboradores incluyen en las cajas la receta de la ensaimada.

Recorriendo los sitios de venta, se puede apreciar que independientemente de ser consumidas en los restaurants y
confiterfas, también son adquiridas por los turistas para llevar como un regalo procedente del lugar. También se

compran para el consumo en el hogar.

San Pedro ya esta ligado a este producto regional. Es identificado como caracteristico del lugar y tiene amplio
prestigio local reconocido. Incluso en Mallorca conocen que en Argentina, la ensaimada es producida y

comercializada en San Pedro.

El contexto histérico ligado a la ensaimada en los ultimos afnos en San
Pedro

La Fiesta de la Ensaimada

Si bien con Juan Puig la ensaimada cruza la barrera de lo domestico a lo comercial, el boom del producto se da a

partir del afio 2003 en que comienza a organizarse anualmente la Fiesta de la Ensaimada.

e Con la Fiesta que tiene el producto como algo central y que es en el fin de semana largo del 17 de agosto,
programado para esa fecha por la temperatura, se relaciona el turismo con la ensaimada. Se dio a partir
de ella el boom del producto. -

e La gente tiene expectativas de comer este postre. Desde el turismo se generan expectativas, se la
promociona. Esté en la primera plana. -

e Si queremos que otros productos sean conocidos se les habla de la batata, la naranja, el ardndano. Se
sugiere a los gastronémicos que incorporen los otros productos. -

e La vision de la ensaimada es muy positiva. La gente viene queriendo levarla. Es signo de agasajo.
Simbolo de San Pedro. -

e Agosto es la Fiesta de la Ensaimada. Tiene un valor importante. -

® [El que viene a San Pedro por turismo pregunta: vamos a ir a comer ensaimada? -
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Ensaimada elaborada en San Pedro tipo Mallorquina

Pero a pesar de la importancia que para San Pedro y para el crecimiento del negocio de la ensaimada tiene la fiesta,
se percibe de los testimonios que hay debilidades que deben ser eliminadas:

e Con la organizacion de la Fiesta tenemos un desafio grande. Siempre se hizo pero sin la tasa de
crecimiento en el profesionalismo que se merece una fiesta nacional. Siempre estuvo ligada su suerte al
gobierno de turno o a la Comisién Mallorca de turno, al compromiso de los pasteleros o a los
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auspicios. A la hora de organizar la fiesta hay tiempos distintos para los privados, las organizaciones
y lo publico. -

Existe una ordenanza municipal que prevée haya una Comision Municipal de eventos en la que participen
conjuntamente las Areas de Inspeccién, Cultura, Comercio y Turismo y deben trabajar mancomunadamente en la

organizacién de ésta y otras fiestas o eventos.

En afios anteriores la Fiesta de la Ensaimada se promocionaba difundiéndola por distintos medios desde la
Direccién de Turismo, las empresas de Turismo y la Municipalidad de San Pedro. También participando en Ferias

en Buenos Aires en las que se informaba del evento.

En lo privado, la Agrupaciéon Mallorca, que tiene un fuerte vinculo con la colectividad mallorquina de San Pedro,
organiza ese dia bailes, ofrece comidas tipicas como la paella y brinda a los pasteleros los stands para la venta de
sus ensaimadas.

En la Fiesta de la Ensaimada, éstas son comercializadas con lo que se conoce como Caja Blanca o sea sin la
identificacion del elaborador, procurando posicionar en conjunto un producto que es de prestigio sin competir
entre los distintas empresas. Se discute la conveniencia de esta modalidad. Si no se identifican las marcas y los
pasteleros no se comprometen en forma personal o directa en la venta, pierde el objetivo de sustentabilidad y

competitividad el negocio y la fiesta.
Hoy la comercializacién de la Fiesta la maneja el Municipio.

* Se hace de modo casero. Que artesanos queremos que vengan? Que estética queremos para la fiesta.
Hoy todas las fiestas de San Pedro tienen un modelo comun. Repiten la grilla artistica. Lo mismo en
las distintas fiestas. -

* No hay datos duros que permitan evaluar la eficacia de la fiesta en los tltimos afios en San Pedro. La
fiesta es algo serio y deben tenerse datos que permitan luego tomar decisiones acertadas para ir
mejorando. -

Algunas conclusiones

La ensaimada ingres6 a San Pedro con la cocina doméstica de los inmigrantes de origen balear y se transformé en

un producto comercial que forma parte de su oferta gastronémica.

Es un producto que se comercializa en locales de diferente tipo (bares, confiterias, panaderias) siendo un producto

cuyo consumo se ha propagado mas alla de la comunidad mallorquina.

La ensaimada tipo mallorquina es en la actualidad un producto identitario de la Ciudad de San Pedro en la

Provincia de Buenos Aires.

La fiesta de la ensaimada tiene posibilidades de crecer en el futuro. Deberia analizarse la posibilidad de

implementar relevamientos que brinden informacion estadisticas que permitan evaluar el éxito o no de la misma

Por dltimo seria conveniente la existencia de alguna Comisién abocada especificamente a la fiesta de la ensaimada

que durante todo el afio se ocupe de organizarla.
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El caso de la Comuna de Bigand en Santa Fe. Implementacion de
una estrategia de desarrollo local y de produccion de alimentos.
Joaquin Pérez Martin

Identificacion y caracterizacién del Caso

El presente estudio de caso se enfoca en el proceso de desarrollo local que tiene lugar en la Comuna de Bigand,
Santa Fe, a través del cual se estd promoviendo la produccién de frutas y hortalizas frescas y procesadas para
consumo local y abastecimiento regional. El mismo forma parte de una de las lineas estratégicas de trabajo que es
promovido por la Comuna con apoyo del INTA, sumandose a partir de 2013 el Ministerio de Agroindustria. En
2015, la Mesa Fjecutiva de Sustentabilidad Agroalimentaria (MESA)5 conformada en 2012 por la representacién en
Argentina de FAO, el Ministerio de Agroindustria y organizaciones de la sociedad civil como ACSOJA, APOSGRAN,
Camara Mujeres Zona Norte, Didlogo Ciudadano, FOPAZ, Foro PAIS, Fundacién Plus, Red Argentina de Bancos de
Alimentos y Solidagro, todas estas nucleadas en la Red Nutricién 10 Hambre Cero, toma el caso de Bigand como el

primero proyecto a participar®6.

La Comuna de Bigand cuenta con alrededor de 5.200 habitantes y se encuentra ubicada en el Departamento
Caseros, zona sur de la provincia de Santa Fe, a 70 km al sur oeste de la ciudad de Rosario, formando parte de la
zona nucleo agricola, segtn lo establecido en la Ley de Tierras N° 26.7377. Segln la zonificaciéon agroeconémica
homogénea llevada a cabo por el INTA, la ZAH VI AREQUITO, dénde se incluye Bigand, es un area
predominantemente agricola, donde se localizan producciones extensivas como soja, maiz y trigo, entre los
principales cultivos y a partir de las cuales se han instalado una gran cantidad de agroindustrias y centros de
acopio vinculados a los puertos de Rosario y alrededores. En menor proporcién, se encuentran actividades
ganaderas tanto bovina, porcina como avicola, en algunos casos como estrategia intra predial para el agregado de
valor de las actividades agricolas (FAO AR 2015). En total, en la Comuna se encuentran unos 220 productores

agricolas extensivos, 25 criadores porcinos, 20 criadores avicolas, 15 bovinos y 10 apicultores.

Como en toda la regién pampeana, donde hay mas de 1.400 ciudades y pueblos rurales de menos de 30.000
habitantes, que presentan dindmicas tanto urbanas como rurales, aunque de base preponderantemente
agropecuaria, y que han sido parte del proceso de agriculturizacién que tuvo lugar en las dltimas décadas, lo que

fue transformando las caracteristicas sociales, econdmicas y productivas (FAO AR 2015).

° La MESA es un 4mbito de participacién interinstitucional publico-privado conformado para sumar esfuerzos y potenciar la articulacién
entre los gobiernos y la sociedad civil, y asi promover la formulacién y ejecuciéon de politicas para garantizar la seguridad alimentaria y

nutricional

®la informacién, conocimiento y experiencia respecto al presente caso surgen de mi trabajo en el Ministerio de Agroindustria (ex Ministerio
de Agricultura, Ganaderia y Pesca) junto a la Comuna de Bigand y mi participacién, en representacién del Ministerio, en la Mesa Ejecutiva de
Sustentabilidad Agroalimentaria (MESA). Agradezco a la Comuna de Bigand, a mis compaferos del Ministerio y FAO AR y a todos los

miembros de las organizaciones participantes por la experiencia compartida y el trabajo conjunto.

7Régimen de Proteccion al Dominio Nacional Sobre la Propiedad, Posesién o Tenencia de las Tierras Rurales
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Por otra parte, el abastecimiento de alimentos frescos y procesados, principalmente los derivados de frutas y
hortalizas, de la localidad de Bigand, se limita a la adquisicién de éstos desde los grandes centros de produccién y
distribucién, como Rosario o Santa Fe, afectando y limitando la disponibilidad fisica y el acceso por parte de la
poblaciéon por los elevados costos logisticos y comerciales. A su vez, acota la participacion de los actores locales en
las cadenas de valor, concentrando territorialmente la actividad econémica y limitando la posibilidad de generar
empleo localmente. Por otra parte, aunque de escasa relevancia por la dimensién del consumo, entre los beneficios
de promover un circuito local de abastecimiento de alimentos, se encuentra una menor emision gases de efecto
invernadero (FAO AR 2015).

Desde hace mas de 10 afios, en Bigand esta funcionando exitosamente el PRO-HUERTA, programa originalmente
implementado por el INTA y actualmente coordinado conjuntamente con el Ministerio de Desarrollo Social de la
Naciéon que estd dirigido a poblaciones en condicién de pobreza, que enfrenta problemas de acceso a una
alimentacién saludable, promoviendo una dieta méas diversificada y equilibrada mediante la autoproduccién en
pequena escala de alimentos frescos. A través de técnicos especializados, se promueve tanto la incorporaciéon de
semillas, insumos y herramientas como la capacitacién progresiva en técnicas de produccién de huerta y granja
que se apoyan en los principios de la agricultura organica o agroecolégica. A pesar de que originalmente el foco de
este programa en Bigand, estuvo puesto en la poblacién de bajos ingresos, a partir de un intenso trabajo por parte
de la Comuna, se fue redisefiando y poniendo en marcha una estrategia de abastecimiento local de alimentos
frescos y procesados, promoviendo la transformacién de los productores primarios, ya fueran de autoconsumo o
tuvieran una escala comercial, a constituirse en emprendedores que producen y procesan su produccién para
venderla en Bigand y en localidades vecinas a través de canales comerciales promovidos desde la Comuna. Esto se
coordina con otra de las politicas comunales enmarcada en la denominada estrategia “Bigand Saludable” a través
de la cual se viene promoviendo habitos nutricionales y estilos de vida saludables entre las distintas franjas etarias
(FAO AR 2015).

En definitiva, lo que comenz como una propuesta de produccién de frutas y verduras para autoconsumo, hace
mas de 20 afios, en la actualidad cuenta con mas de 100 huertas de traspatio y con la posibilidad de ampliar la
superficie a una escala comercial en un establecimiento comunal, un banco de maquinarias y herramientas de
propiedad comunal para uso de los productores horticolas, una planta de agregado de valor comunal con
instalaciones habilitadas para clasificar, limpiar, acondicionar y procesar frutas y verduras. A su vez, la Comuna
dispone de un puesto de venta en la planta de agregado de valor y en la feria que se realiza en la plaza del pueblo.
Alrededor de la propuesta de la Comuna se ha conformado un sistema publico-privado de provisién de frutas y
hortalizas, frescas y procesadas, promoviendo la diversificacién productiva y el agregado de valor en origen,
dinamizando el entramado productivo local y contribuyendo a garantizar la seguridad alimentaria y nutricional
(FAO AR 2015).

Como se mencionaba, la poblacién de Bigand dispone de tierras de aptitud agricola de dominio publico para su
aprovechamiento productivo, dado que la Comuna es propietaria de un establecimiento de 5 hectareas ubicado a 3
kilémetros del pueblo. A su vez, existen tierras lindantes al casco urbano, de propiedad privada, que a partir de la
reglamentacién comunal de la Ley Provincial de Productos Fitosanitarios N° 11.273 no pueden ser aprovechadas
por sus duefios, salvo que se realice alguna produccién organica o agroecoldgica y se podria acordar su uso

mientras la produccién que se desarrolle alli no utilice agroquimicos (FAO AR 2015).
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La Comuna ha conformado un esquema de trabajo interinstitucional con apoyo del INTA Casilda, enfocado en las
etapas de produccién primaria, agregado de valor y comercializacién. A su vez, cuenta con el apoyo de

nutricionistas que promueven una alimentacién saludable y nutritiva.
Caracterizacion de los pequenos productores y su insercion en el caso

Los pequefios productores involucrados en este proceso son mas de 100, alrededor de 20 han ya sefialado su
intencién de adoptar una escala comercial, ampliando la superficie implantada y agregando valor a su produccion.
No hay ningtn tipo de organizacién que los vincule horizontalmente, salvo los vinculos personales que pudieran
existir y la experiencia de haber compartido capacitaciones y eventos alrededor de esta iniciativa. La integracion
vertical que se esta promoviendo incluye no sélo la puesta en funcionamiento de la planta de agregado de valor,
que se inaugur6 en el primer semestre de 2016, sino también el acceso a puntos de venta facilitados por la
Comuna. Més alld del autoconsumo de la familia o la institucién donde se encuentre la huerta, los destinos

comerciales previstos para la produccién son:
1. La comercializacién en la planta de agregado de valor, que contara con un local de venta

2. La venta a domicilio, a través de un sistema de "delivery" con un vehiculo comin para todos los
productores y a disposicioén para tal actividad

3. Laventa a través de puntos facilitados por la Comuna, como son las ferias callejeras
4. Laventa a través de las verdulerias y otros locales del pueblo, quienes se estan integrando a este esquema

5. La venta directa a instituciones locales (hospital, hogar de nifios, hogar de ancianos, escuelas, etc.)

La planta de agregado de valor tendra mas de 800 metros cuadrados y contara con todo el equipamiento necesario
para la realizacién de conservas de frutas y hortalizas y la elaboracién de bandejas de verduras pre lavadas y
cortadas, listas para consumir. La estructura y equipamiento previsto sigue los lineamientos propuestos por la
Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria (ASSAL) por lo que podra contar con los correspondientes registros

provinciales y nacionales de establecimiento y producto para poder comercializar la produccion formalmente.

A su vez, se destaca que entre las actividades propuestas en la politica Bigand Saludable existen vinculaciones con
la estrategia productiva en marcha, por lo que el consumo de frutas y hortalizas estd siendo incentivada

activamente.

Verduras y dulces agroecolégicos de Bigand — Alimentos con Identidad
territorial

Este estudio de caso tiene una particularidad, dado que la identidad territorial de los alimentos en cuestién se
encuentra en pleno proceso de valoracién y apropiaciéon por parte de la comunidad local, tanto los productores
como los consumidores. Son varios los elementos que se entremezclan en este proceso, en primer lugar hay que
destacar que el estudio de caso se enfoca en alimentos que en general no reciben demasiada atencién por parte de

los consumidores, como son las frutas y hortalizas, tanto frescas como procesadas, a los cuales se les otorga poco
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valor, tanto por su bajo costo en relacién a otros alimentos, su escaso o nulo procesamiento o agregado valor, ola

falta de arraigo que éstos tienen en las costumbres y tradiciones culinarias de la region.

Tradicionalmente en Argentina el consumo de frutas y hortalizas es muy bajo y se encuentra ligado al
acompafiamiento de otros alimentos. Como se desprende de la Tabla 1 presentada a continuacion, la dieta de la
region Pampeana, donde se sittia la localidad de Bigand, es excedentaria en un 60% de la recomendacién
nutricional en el rubro carnes y huevos y deficitaria en un 63% para el rubro frutas y hortalizas. A partir de esta
composicién macro de la dieta se podrian elaborar, a modo de ejercicio, platos tipicos de consumo cotidiano de la
regién pampeana, como por ejemplo podria ser un plato de bife con ensalada. En este sentido, segin datos en la
Encuesta Nacional de Gastos en Hogares, procesada por el INTA, en la provincia de Santa Fe se consumen 66 kg
por habitante por afio de carnes vacuna, porcina y aviar junto con 14 kg por habitante por afio de tomate y
verduras de hojas, es decir una porcién de 100 gramos de ensalada por cada 500 gramos de carne. De esta forma,
valorizar la producciéon de frutas y hortalizas a través de la construccion de un proceso de identidad territorial
podria mejorar el perfil nutricional de la poblacién incorporando estos alimentos en sus dietas, lo que se encuentra

entre las metas de la politica comunal.

A Leche, yogures| Camesy Frutasy Cereales y Grasas y Dulees y
waquesos (%) | huevos (%) | bortalizas (%) | derivatios (%) | asceites (%) Isebidas (%)

RWIBA o 15% % % 11% i
Cuvg TH 15% % J% 12% 19%
MNEA 7% 16% [, ] A% 11% 1%
MNOA % 14% T 43 10% i
PAMPEANA % | 16 ™ 3 1% 19%
PATAGONIA % 17% % T 11% 1%
TOTAL PAIS &% 6% T4 T 1% 1%
Recome ndation % e 196 5% 18% 0
relstion & I recomendacion

Participacién porcentual de grupos de alimentos a la ingesta energética. Total pais y regiones. Elaboracién propia
en base a MINSAL, 2007

Por otra parte, el creciente interés de la poblacién en consumir alimentos de bajo impacto ambiental y de bajo
riesgo para la salud humana, aparece como una oportunidad para mejorar la valorizaciéon de la produccién
agroecoldgica que tiene lugar en Bigand. En particular, la cuestién del uso de agroquimicos esta teniendo gran
relevancia en Santa Fe a raiz de la creciente incidencia del cancer entre la poblacién, lo que ha generado que, en
los dltimos afios, los gobiernos locales hayan encarado la reglamentacién de la mencionada Ley Provincial de
Productos Fitosanitarios N° 11.273, originalmente sancionada en el afio 1996. Este proceso se vincula
principalmente con la exposicién de la poblaciéon rural o periurbana a distintos agroquimicos, principalmente
glifosato, dada el escaso conocimiento que tiene la poblacion de la incidencia del uso de agroquimicos en la

produccién horticola tradicional.

Otro de los elementos en cuestion es la oportunidad de diversificar la produccién, no sélo en términos
agropecuarios, sino en cuanto a la generacion de una actividad econémica alternativa que permita generar ingresos
extras o puestos de trabajo a aquellas personas que no estan incorporadas en las restantes actividades productivas

de Bigand, que son principalmente de base agropecuaria. Dada la especializacién y tradiciéon productiva de la
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region de Bigand, este caso demuestra que a partir de la promocién y articulacién local se puede contrabalancear la
dindmica territorial que predomina, dinamizando otros procesos. La identidad territorial asociada a esta regiéon
esta sin dudas arraigada a la actividad agropecuaria, aunque no precisamente a las hortalizas, y los alimentos que
alli se consumen, a excepcion de la produccién de carnes, chacinados, quesos o huevos que podrian ser de la zona,

el resto de los alimentos son externos al entramado local.

En definitiva, la produccion de alimentos a escala local refuerza la seguridad alimentaria de la poblacién de Bigand
a la vez que promueve la soberania alimentaria, en términos de trasladar este proceso al entramado local y en
definitiva, ser parte activa del proceso productivo. A su vez, a pesar de no ser un tipo de alimento que en general se
destaque entre las preferencias de la poblacién, su arraigo local en conjunto con su condicién agroecoldgica, las
convierte en alimentos que van adoptando caracteristicas Unicas y destacables. En este proceso se combinan los
recursos naturales locales (suelo, relieve y clima) con nuevas tradiciones e identidades territoriales, como es la de
producir frutas y verduras agroecolégicas en plena zona nicleo agricola, lo cual puede generar un vinculo entre el

producto, el territorio y su gente, ya sean productores o consumidores, que vale la pena destacar.
Limitantesy potencialidades

Existen diversos aspectos a considerar para evaluar las potencialidades y las limitantes que existen en este estudio
de caso.

Entre las potencialidades se podria destacar los beneficios y el entusiasmo que produce entre las personas
involucradas en las etapas de industrializacién y comercializacién del proyecto, la oportunidad de desarrollar un
emprendimiento de manera colectiva y “desde cero”. De la misma forma, siendo que muchos de los emprendedores
llegaron originalmente participando como horticultores para autoconsumo, el transito desde una unidad hogarefia
a un emprendimiento de escala comercial es un paso importante para fomentar el interés y la participacién de la

poblacién.

De todas formas, a pesar de que no existe una organizacién formal, asociacién o cooperativa, que sea parte en el
proceso de produccién, agregado de valor y venta de alimentos, el vinculo de la comunidad local con la Comuna es

muy fluido en parte debido a las dimensiones del pueblo.

De la misma forma, las caracteristicas agroecolégicas y artesanales de la produccién, tanto fresca como procesada,
le otorga un valor simbdlico interesante para explotar la faceta comercial, teniendo en cuenta el creciente interés
de la poblacién en este tipo de alimentos. A su vez, vale destacar la oportunidad de proveer otras localidades de los
alrededores de Bigand, pudiendo abastecer més de 20.000 personas en 100 km a la redonda. Otra de las
potencialidades que presenta este caso es la posibilidad de ampliar el &rea de produccién, tanto en un
establecimiento en desuso de propiedad comunal, como en los establecimientos privados que no pueden ser

utilizados por la imposibilidad de realizar aplicaciones de agroquimicos, por su cercania al ejido urbano.

El menor costo que tiene la produccién local de frutas y verduras y su procesamiento hacen que puedan competir
por precio con la produccién que proviene de las regiones productoras tradicionales, debiéndose esto al apoyo
directo y a la articulacién estatal que tiene el proyecto. A su vez, puede desarrollar un mercado de nicho con
verduras listas para consumir presentadas en bandeja, dado que, aunque de pequefia escala, puede existir un nicho

que esté dispuesto a pagar un sobreprecio por este agregado de valor. A su vez, este emprendimiento enmarcado
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en el concepto de “cadena corta” evita los altos costos de intermediacién y logistica desde las zonas productoras, a

la vez que disminuye el desperdicio por pérdida de calidad.

El rol de la Comuna articulando y promoviendo este proceso, buscando socios institucionales y acompafiando a la
poblacién, tanto en su rol de productores y de consumidores, garantiza la persistencia de este proceso en la medida

que los participantes se apropien del mismo.

En cuanto a las limitantes que presenta este caso, hay varias a destacar. En primer lugar, dado el limitado volumen
que en principio podria alcanzar el mercado local de Bigand, se corre el riesgo de que el bajo precio de los
productos no garantice una facturacién interesante para los integrantes del proyecto. Por otra parte, la
discontinuidad de alguna de las politicas que forman parte del entramado Estatal que directa o indirectamente

confluyen en este caso podria representar un riesgo para la sustentabilidad del proyecto.

Otro de los problemas es la estacionalidad de la produccién, ya que el periodo de cada hortaliza se ve limitado a las
caracteristicas climaticas de la regién, mientras que los consumidores estan acostumbrados a disponer de casi todo

el afo de muchas de las hortalizas, provenientes de distintas regiones productivas.

Otra de las limitantes que aparece es la informalidad que persiste en la organizaciéon entre los integrantes de este
caso, es decir, la conformacién de algan tipo de asociacién podria ser una herramienta para la gestién del proyecto

y un contrapeso en el caso que desde la Comuna el proyecto se discontinde.

Por otra parte, la forma en la cual los comerciantes del pueblo que se dedican al rubro frutas y verduras se
relacionen comercialmente con este nuevo emprendimiento es importante para garantizar que sea uno de los
canales de venta de lo producido y que los canales propios no se superpongan con las actividades que éstos
desarrollan. De la misma forma, habra que monitorear los niveles de precios y los volimenes que lleguen de frutas

y hortalizas procedentes de los mercados o zonas productoras cercanas.

Estrategia y lineas de accion propuestas

Dado las caracteristicas del caso y y teniendo en cuenta las potencialidades y limitantes planteadas, el Proyecto

promueve las siguientes lineas estratégicas para mejorar la situacién competitiva del caso planteado:
e Desarrollo productivo, primario e industrial
e Desarrollo del mercado y estrategias de marketing

e Fortalecimiento institucional

A partir de la primera estrategia, que se enfoca en el desarrollo productivo, se considera que para alcanzar éxito, se

deberian llevar a cabo las siguientes acciones:

e Promover una mayor superficie productiva, incorporando emprendedores a una escala comercial,
aprovechando el establecimiento comunal

e Promover la adopcién de buenas practicas agricolas y de manufactura

e Garantizar el acceso de bajo costo a insumos y equipamiento para los procesos productivos
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e Promover la adopcién de certificaciones participativas que garanticen una produccién uniforme y
constante en el tiempo y con una fiscalizacién que asegure la condicién agroecolégica de la produccién y su
denominacion.

e Promover la formalizacién de las actividades productivas en términos fiscales, sanitarios y de registro

En cuanto a la segunda estrategia, que abarca las cuestiones que hacen a la comercializacién, se destacan las
siguientes acciones a modo de propuesta:

e Promover una estrategia de comercializacién con distintos segmentos: productos de alto valor, como
verduras cuarta gama (listas para consumir) y conservas, y otros productos sin valor agregado, de mayor
volumen pero menor precio. La realizaciéon de conservas posibilitaria des-estacionalizar las ventas,
independizando, al menos un segmento de la produccién de las caracteristicas estacionales de la
produccién, a la vez que permitiria el aprovechamiento de una fraccién de la produccién que no tiene
calidad comercial para su venta en fresco

e Desarrollar una identidad territorial-comercial haciendo eje en los valores mas destacables de la
produccién como su arraigo local, su condicién agroecoldgica y artesanal y la preservacion de la fuente de

trabajo local

e Desarrollar canales de comercializacion propios, como pueden ser aquellas que deriven en compras

institucionales, o las ventas directas en la planta de agregado de valor o en las ferias
e Planificar el alcance regional de la produccion, inicialmente en un radio menor a los 100 km a la redonda

Por tltimo, en relacién a la Gltima estrategia, que abarca todo aquello vinculado al fortalecimiento de los procesos

institucionales en curso, se promueven las siguientes acciones:

e Formalizar el proceso organizativo alrededor de los productores involucrados en una asociacién o

cooperativa

e Promover la conformacién de una mesa de trabajo inter institucional entre aquellos organismos que hayan
formado parte del proceso de trabajo, sea FAO, INTA, Ministerios, etc.

e Conformar una mesa de gestibn con representantes tanto de la Comuna como de los productores

involucrados

e Desarrollar los canales institucionales, por ejemplo la comercializacién a hospitales, escuelas, hogares, etc.
enfocando su demanda hacia los productores involucrados en el proyecto, para lo cual se debe tener un
fuerte apoyo de los organismos publicos, ya que frecuentemente las licitaciones de abastecimiento de estas
instituciones se realiza por medio de licitaciones con un alcance territorial mas grande que deja de lado la

posibilidad de compra directa a los productores o sus asociaciones.

e Desarrollar una estrategia de abastecimiento de alimentos, complementandola con los otros productos que
completan la canasta basica, promoviendo la participacién de los actores locales en, por ejemplo, los
productores de pollos, chacinados, huevos y quesos, ampliando a otros sectores de la produccién local,

ademas del horticola.
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Sistemas Agroforestales y uso comercial de frutas nativas en el
norte de Misiones. Exploracion de su potencial como estrategia de

desarrollo y conservacion. Co-autores: Cecilia Gelabert, Diego
Chifarelli e Isabel Aquino

Introduccion

En la Argentina, la Selva Paranaense posee los fragmentos mas grandes y mejor conservados, ocupando cerca del
50% de la superficie de la provincia de Misiones. Alli 1,1 millones de hectareas de monte conforman lo que se
conoce como el Corredor Verde®, convirtiendo dicha superficie en una gran oportunidad para la conservacién a

largo plazo.

La provincia de Misiones se caracteriza por una significativa presencia de agricultores familiares. Segtn datos del
Censo Nacional Agropecuario (CNA 2002), el 96% de los productores poseen establecimientos agropecuarios
(EAPs) de menos de 200 ha. Segin Obschatko, et al. (2007), la mayoria de los pequefios productores de la
provincia son del tipo 3°, por lo que poseen acentuadas condiciones de pobreza y su mantenimiento en el campo se

debe al aporte de programas publicos de asistencia social.

En este contexto ambiental y socioecon6mico, los sistemas agroforestales surgen como una herramienta productiva
de gran potencial en vinculaciéon al: 1) manejo sustentable de los establecimientos productivos (Categoria II y III de
Ley Nacional de Bosques N°26.331) y 2) la oferta de productos diferenciados de alto valor (la cercania Parque
Nacional Iguazi, el cual recibe 1 millén de visitas al afio, presenta la oportunidad de desarrollar canales de
comercializacién alternativos en la regién).Desde el afio 2013, técnicos de la Agencia de Extensién Rural de INTA
Eldorado, técnicos de la Secretaria de Agricultura Familiar, docentes de la Universidad Nacional de Misiones y la
Cétedra de Sistemas Agroalimentarios de la FAUBA realizan de forma articulada diferentes actividades para el
desarrollo de la cadena de frutas nativas, en la regién norte de Misiones. Este trabajo, en base a dichos
antecedentes, propone explorar el potencial que posee el uso comercial de frutas nativas obtenidas a partir de
sistemas agroforestales como estrategia de desarrollo y conservacién para los agricultores familiares en la region

norte de Misiones.

Para ello en base al enfoque conceptual de Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL) (Muchnik 2006), se
sistematizara las experiencias desarrolladas y se propondra lineas de accién estratégicas para el desarrollo de la

cadena agroalimentaria de frutas nativas.

8 (o - . -
Ley N° 3136 Area integral de conservacion y desarrollo sustentable, corredor verde de la provincia de Misiones

9 . . - . N . i
Productor Tipo 3: pequeiio productor familiar, cuya dotaciéon de recursos no le permite vivir exclusivamente de la explotacién, por lo que

debe recurrir a estrategias de supervivencia, generalmente como asalariado transitorio (OBSCHATKO,2009).

70



Los Sistemas Agroalimentarios Localizados

En las dltimas décadas los consumidores modificaron sus habitos de consumo, orientandose a productos de mayor
calidad, obtenidos respetando los ecosistemas donde se producen, como también derechos laborales de las familias
agricultoras que los producen. En este contexto surgieron nuevas herramientas de diferenciacién, canales
comerciales alternativos, como también estrategias de promociéon novedosas. Acompafiando estos cambios
surgieron nuevos abordajes conceptuales para analizar los sistemas agroalimentarios (Teubal y Rodriguez 2002,
Gutman y Gorenstein 2003), entre los que se destaca los Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL) (Muchnik
2006).

El concepto de Sistema Agroalimentario Localizado (SIAL) surge en Francia a mediados de la década del ’90. Segtin
Cirad-SAR (1996), los SIAL se definen como “...organizaciones de produccién y de servicios asociadas por sus
caracteristicas y su funcionamiento a un territorio especifico. El medio, los productos, las personas, sus
instituciones, su saber hacer, sus comportamientos alimentarios, sus redes de relaciones se combinan en un

territorio para producir una forma de organizacion agroalimentaria en una escala espacial dada...”.

Desde sus primeras definiciones hasta la actualidad, la aproximacién conceptual de los SIAL es utilizada desde dos
acepciones: 1) como una herramienta de investigacién que permite modelizar los sistemas agroalimentarios; y 2)
como una herramienta de intervencion para el de desarrollo rural. De aqui en adelante presentaremos las nociones
(i.e. conceptos) del enfoque SIAL (Muchnik 2006) que nos permitirdn discutir los alcances de los sistemas
agroforestales para la obtenciéon de frutas nativas, como estrategia de desarrollo rural en la regién norte de

Misiones.

Muchnik (2006), explica que el abordaje conceptual de SIAL se bas6 en las corrientes econémicas que analizaban
las empresas agroindustriales ligadas a un territorio, como los distritos industriales (Becattini 1979), los sistemas
productivos locales(Courlet y Pecqueur 1996) y los clusters(Porter 1998). Dichas corrientes identifican el “saber
hacer”, las instituciones territoriales y los intercambios entre los actores del territorio como fuentes de ventajas
competitivas.Los SIAL incorpora en su abordaje conceptual tres nociones: 1) el territorio, 2) referencias identitarias

y 3) la alimentacién como un hecho social.

Sobre la nocion de territorio, Lopéz y Muchnik, (1997) definen al territorio como un espacio elaborado,
construido socialmente, marcado culturalmente y regulado institucionalmente. Esta definicion implica una
concepcién mas amplia que aquellas en las que se define al territorio por medio de sus limites geogréficos, sino que

incorpora la dimensién sociocultural (Gelabert et al 2015).

Sobre las referencias identitarias son aquellas sobre las cuales se construyen las maneras de habitar el mundo en
relacién a uno mismo y al otro (Ortigues 1989 en Muchnik 2006), son aquellos fenémenos o significados sociales
(Taylor y Bogdan 1996, Guber 1994) sobre los cuales los actores sociales dicen y hacen y, en consecuencia, la forma
en que define su propia realidad, reconociendo a su vez que la misma posee multiples concepciones (Guber 1994).
En un territorio las referencias identitarias se manifiestan en dos niveles, aquellas en relacién a lo colectivo o

comunitario y las que se referencian en lo individual (Muchnik 2006).

La alimentacién como un hecho social, si bien la alimentacién se presenta como una necesidad bioldgica, es una
préactica mediante la cual una sociedad se reproduce fisica, social y simbélicamente (Aguirre 2004). Por lo cual el

andlisis de dicha préctica merece un abordaje multidimensional, en el cual ademas del caracter biolégico, es
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necesario incorporar el cardcter ecolégico- demogréfico, (i.e. cantidad y calidad de alimentos se pueden producir en
un ecosistema determinado), caracter tecnoldgico-econémico (i.e. los circuitos de produccién, distribucién y
consumo);caracter socio-politicos, (i.e. relaciones que condicionan el acceso a los alimentos segtn clases, sectores o
grupos) y caracter cultural (i.e. sistemas practicos de clasificaciones que sefialan qué cosa es “comida”; qué, cuando

y con quién comer) (Aguirre 2004).

La articulaciéon de estas tres nociones, es decir: territorio, referencias identitarias y alimentacién como hecho
social, pueden ser fuentes de ventaja competitiva a partir de los vinculos sociales que se establecen. Es asi como en
el territorio se conforman redes, las que pueden considerarse como “conductos” por los que circulan recursos de
diferente tipo y los nodos (i.e. los actores sociales) pueden regular los recursos que se movilizan (Borgatti y Foster,
2003). Las relaciones que se establecen dentro de una red generan un determinado capital social que sera fuente de
ventajas competitivas (Granovetter, 1985 citado por Durston, 2002). Cuanto més diversa es la red, mayor es su
potencial de diversificar los recursos que circulan dentro de la misma (Burt, 1992).

El enfoque SIAL permite incorporar al andlisis el caracter multifuncional de las actividades agropecuarias que se
dan en un territorio dado, entre las que se destacan, ademas de la produccién de alimentos, otros servicios como
puede ser el turismo rural o los servicios ecosistémicos como la captacién de agua de lluvia y el ciclado de materia
organica. Para Boucher y Poméon (2010) a estas actividades se les atribuyen funciones econémicas, sociales y
ambientales con caracter de bienes publicos, en conjunto a la produccién de bienes privados. Es a partir de dichas
funciones que surgen herramientas de diferenciacion las que pueden ser potenciadas por sellos de certificacién
como los de produccién organica, denominacién de origen, comercio justo, entre otros, las que permiten acceder a
nuevos nichos de mercado globales. En resumen, los SIAL proponen a partir del territorio movilizar las précticas
tradicionales, el “saber hacer” local a partir del intercambio entre los actores sociales y las instituciones que lo

integran, generando ventajas competitivas articulando la escala local con la global.

Sistemas Agroforestales y uso comercial de frutas nativas en el norte de
Misiones.

En base al enfoque conceptual presentado en el acdpite anterior se presenta una sistematizaciéon de las actividades
realizadas desde el 2013 en la regién norte de Misiones para la promocién y el desarrollo de los sistemas

agroforestales.

Sobre el territorio. El Departamento Eldorado

El departamento de Eldorado al noroeste de la provincia de Misiones, se encuentra dentro de lo que se denomina
micro regién del Alto Parand y esta conformado por los municipios de g de Julio, Colonia Victoria, Colonia Delicia,
Eldorado, Puerto Piray y Santiago de Liniers. Posee una superficie de 38.672 ha (Censo Nacional Agropecuario
2002), de las cuales un 66% se caracteriza por ser bosque con diferentes grados de conservacion, un 33% (12.786
ha.) se destina a diversos usos agropecuarios y forestales y el 1% restante (101 ha.) es de uso urbano. Su poblacién
de alrededor de 1.950 habitantes (CNPHyV 2010), se caracteriza por ser un 60% es rural. Su principal via de acceso
es la ruta provincial N°17 que une las localidades de Fldorado y Bernardo de Irigoyen (limite con Brasil),
encontrandose a aproximadamente 30 km de la primera. Salvo esta ruta, que atraviesa el municipio, el resto de los
caminos no estan asfaltados y en algunos casos con grandes pendientes. Cuenta con cuatro salas de atencién

primaria de la salud. Funcionan cinco escuelas primarias y una escuela secundaria técnica.
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Las actividades agropecuarias que se realizan en la regiéon se pueden clasificar en dos modelos productivos: 1)
empresarial agropecuario-forestal y 2) agricultura familiar. En el modelo empresarial se destacan la plantacién de
especies forestales, principalmente del genero Pinussp ssp el que se destina tanto al aserrio como a la produccién
de la industria celulésica y en menor escala especies del género Araucaria ssp y Eucalyptus ssp. A su vez estd en
pleno desarrollo la ganaderia bajo sistemas de produccién tradicionales o en combinacién con especies forestales
(sistemas silvo-pastoriles). Otra actividad de importancia es la produccion de yerba mate, aunque actualmente, si
bien existen productores que lograron aumentar la escala y mantenerse en el mercado, su rentabilidad es baja
(Chifarelli 2008).

En la region, los agricultores familiares representan aproximadamente el 80% de los productores de la zona.
Generalmente combinan la actividad agricola de autoconsumo (cultivos anuales, horticolas, animales de granja,
etc.) con trabajo transitorio precario. Este sector se fue empobreciendo y en algunos casos han vendido sus chacras
por no encontrar posibilidades de desarrollo en la colonia, lo que marc6 un proceso de emigracion creciente. La
produccién de yerba mate, de gran importancia en el pasado, perdié relevancia con la caida de la rentabilidad. Son
pocos los productores familiares que obtienen ganancia con el cultivo por los altos costos de produccién relativos
sumado a que no pueden realizar inversiones, ni mejora de manejo (e.g. fertilizacion, renovacién de yerbales)
(Chifarelli 2008).

La produccion citricola se asienta en pocos productores que tienen plantaciones frutales con una escala minima y
que dependiendo del precio de mercado realizan la cosecha para la venta (fruta para el procesamiento). El resto de
los productores solo tienen citricos para autoconsumo y escasos volimenes que comercializan en las ferias francas,
ya sea como producto fresco o en forma de dulces. Hay una ausencia marcada de huertos caseros destinados a

proveer variedades frutales (durazno, ciruela, mango, etc.) al consumo familiar (Chifarelli 2008).

Los cultivos anuales (principalmente maiz y mandioca) se producen para el autoconsumo en su gran mayoria, al
igual que la produccién horticola; si bien existen casos en los que se comercializan los excedentes. Estas
actividades, en muchos casos, son acompaiiadas por el programa Pro-Huerta. No obstante algunos productores se
han especializado en el cultivo de algunas variedades (cebolla de verdeo, perejil, repollo, principalmente)
estableciendo una pequefia cadena de produccién para Eldorado, esto podria estar indicando la potencialidad de
esta actividad como fuente de ingresos (Chifarelli 2008).

La ganaderia viene en franco crecimiento en los Gltimos afios, los productores mas capitalizados poseen méas de
200 cabezas, aumentando la superficie con pasturas. Dentro de la ganaderia la tendencia se inclina hacia la
implementacién de sistemas silvo-pastoriles. En el caso de los agricultores familiares, ésta es una actividad
tradicional complementaria destinada al autoconsumo y en algunos casos a la venta de excedentes, principalmente
productos lacteos. En el caso de estos productores no se superan las 20 cabezas de ganado. Existe un potencial de
mejoramiento en este rubro mediante el aumento de las extensiones con pasturas de mejor rendimiento que
muchos de los pastos tradicionales que se utilizan para alimentar al ganado, por ejemplo el pasto estrella (Cynodon
plectostachyus ssp), pasto horqueta (Paspalum notatum flugge ssp). Como asi también con la incorporacién de

reproductores para mejorar las razas lecheras o carnicas (Chifarelli 2008).

En cuanto a la conservaciéon de los recursos naturales generalmente el uso de suelos para los cultivos se realiza
hasta el borde de los arroyos y los caminos. La practica tradicional se basa en la eliminacién del rastrojo y parte del
material lefioso mediante el uso del fuego. En algunos casos los cultivos se realizan sobre sitios que superan el 20%
de pendiente. Las tareas de mantenimiento de los cultivos se realizan con métodos tradicionales, caracterizados por
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el exceso de limpieza y a favor de la pendiente. Todas estas précticas traen como consecuencia la degradacién del

recurso suelo y agua (Chifarelli 2008).

La comercializacién de los productos de los agricultores familiares se realiza, en algunos casos, en las ferias francas
(Eldorado, 9 de Julio, Santiago de Liniers), sin embargo es un canal comercial al que acceden pocos productores.
Algunos colonos realizan ventas “puerta a puerta” en Eldorado. No existe un canal de comercializaciéon organizado

y estable, que posibilite la venta en escala para abastecer un centro urbano como Eldorado (Chifarelli 2008).

Sobre las referencias identitarias. La organizacién de Productores Unidos de Santiago de Liniers (PUSALI).

Gran parte de las actividades realizadas en torno a la promocién y desarrollo de los sistemas agroforestales para la
comercializacién de frutas nativas se realizan con familias productoras que integran la organizaciéon de Productores
Unidos de Santiago de Liniers (PUSALI). Dicha organizacién, tiene sus inicios en el afio 2005 cuando 70 familias
comienzan un proceso de asociacién y se conforman seis grupos de entre 10 y 15 familias ubicados a lo largo de la
ruta provincial 17 (Descalzi et al 2011). Las familias que integran la organizacién, pueden ser caracterizadas bajo el
concepto de Agricultura Familiar ya mencionado. Los principales ejes de trabajo que son relevantes para la

organizacion son:
e Fortalecimiento de las unidades productivas.

e Desarrollo de emprendimientos asociativos tales como la fabrica de alimento balanceado y la sala de

elaboracion de conservas, lacteos, chacinados.
e Comercializacién a través de las ferias francas del Eldorado, Santiago de Liniers y 9 de Julio.

e (Capacitacién, en temas como produccién horticola, elaboraciéon de dulces y conservas, alimento

balanceado, produccién de pollos, produccion frutal, panificados, etc.
e Formacion de dirigentes y delegados de la organizacién junto con otras organizaciones.

e Articulacién con numerosas organizaciones: Foro Nacional de la Agricultura Familiar (FONAF), INTA,
Secretaria de Agricultura Familiar, Ministerio de Agroindustria, Ministerio de Desarrollo Social, Municipio
de Santiago de Liniers, Escuela de la Familia Agricola San Conrado, Araucaria XXI (Administraciéon de
Parques Nacionales - Agencia Espafiola para la Cooperacién Internacional), Iglesia Evangélica Luterana,
Unién de Trabajadores Técnicos Rurales de Misiones entre otras.

e Alfabetizacién de adultos.
e Abordaje de probleméticas vinculadas a la salud y equidad de género.

La organizacién se estructura por medio de diferentes espacios de discusién en los que se consensua las distintas

problematicas y se definen las lineas de accion a seguir para resolverlas.

Sobre la alimentacion como un hecho social. El uso de frutas nativas en la regién

La utilizacién de los frutales endémicos de la selva paranaense por parte de los pueblos que la habitaban se

remonta a la co-evolucion bioldgica y cultural de ambos componentes del ecosistema. Los rastros sistematizados de
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esta co-evolucion los podemos encontrar a partir de los relatos de los pueblos originarios (Mbya Guarani) que aun

coexisten, no sin muchas dificultades, en este ecosistema.

Estos pueblos utilizaban la fruta fresca que recolectaban en la selva con fines nutricionales, pero el concepto de esta
nutricién difiere de lo que actualmente entendemos como tal. Para los Mbya la nutricién tenia tres ejes: el fisico, el
espiritual y el emocional. En este sentido la fruta nativa, a la cual le agregaremos también las plantas que se
consideran medicinales, “servian” para complementar estos distintos tipos de nutricién y lograr un equilibrio en la
persona. Utilizaban muchas especies como: yabuticaba, cerella de monte, ubajay, guavirami, guavira guazdy,
yvaporaiti, yacaratia, inga, cocu, pacuri, taruma, siete capotes y pitanga entre otras. Cada una de estas especies se

utilizaba con diversos fines, dependiendo la necesidad y la época del afio

Por ejemplo el caraguata hervido o asado, al igual que la fruta del guembe se consumia al comenzar el invierno por
una cuestion principalmente calérica para soportar el cambio de estacién. El tala se utilizaba para combatir las
enfermedades infectocontagiosas y sus hojas se utilizaban para bajaban la fiebre. Pero también atraia al venado y al
acuti entonces se “plantaba” (enriquecia la selva con estas especies) para preservar y atraer al animal que la
naturaleza ofrecia como alimento. Cabe destacar que las especies utilizas poseen multiples caracteristicas de uso.
Como mencionamos el uso de estas plantas correspondia a diferentes necesidades en donde no solo la nutricién
fisica o el uso medicinal eran importantes sino también el uso para satisfacer el equilibrio espiritual, por ejemplo la
hierba caa rori (yerbita de la alegria) se utilizaba para fomentar la “alegria” cuando luego de la muerte de algin

miembro de la aldea se iniciaba un proceso de duelo.

En el Cuadro 1 se observa una breve sistematizacion de estos usos y de las épocas del afio en las que se utilizaban.

Especie

Tipo de uso

Epoca del aiio

Yabuticaba
(Myrciaria cauliflora)

Alimenticio y medicinal

Primavera - verano

Cerella de monte
(Eugenia involucrata)

Alimenticio y medicinal

Primavera - verano

Ubajay
(Eugenia pyriformis)

Alimenticio y medicinal

Otofio - invierno

Guavirami o guabiroba
(Campomanesia pubescens)

Alimenticio y medicinal

Primavera - verano

Guavira guazi
(Campomanesia klotzschiana)

Alimenticio y medicinal

Primavera - verano

Yvaporaiti Alimenticio y medicinal | Primavera - verano
(Plinia rivularis)

Yacaratia Alimenticio y medicinal | Otofio - invierno
(Jacaratia spinose)

Inga Alimenticio y medicinal | Otofio - invierno
(Inga marginata)

Coct Alimenticio y medicinal | Fruto en verano
(Allophyllus edulis) Hoja todo el afio
Taruma Alimenticio y medicinal | Primavera - verano
(Vitex megapotamia)

Pitanga Alimenticio y medicinal | Primavera - verano

(Eugenia uniflora)
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Ademas del uso de estas especies, al mismo tiempo se enriquecia la selva por medio de la siembra de manera
aleatoria las semillas en las inmediaciones de la aldea. El cambio del paisaje, con el avance de la produccién y su
consecuente retroceso de la Selva Paranaense, trajo importantes consecuencias negativas para los pueblos
originarios y las especies de las cuales se servian. Desde el pensamiento del Mbya...”reduciendo el monte todo el ser
se empobrece, todo el sistema inmunolégico del ecosistema se reciente”... Actualmente es mas dificil conseguir las
plantas silvestres que se utilizaban por lo que hay un empobrecimiento del ecosistema, esto genera falta de libertad
(es decir, limitantes para decidir que como u cuando nutrirse integralmente) que se traduce en las comunidades,
en una situacion de violencia. A su vez esta pérdida y degradacién de ecosistemas tiene impacto sobre el ciclo del
agua y sobre la reproduccion de animales y vegetales que sostenian el ciclo biolégico generando una desnutricién
integral, no solo del estado fisico sino de los tres componentes “fisico, espiritu y emocién”. Todo ello lleva a este

pueblo a creer que “el planeta esta desnutrido”.

En la actualidad, las frutas nativas son utilizadas también por los pobladores criollos para el autoconsumo y en
algunos casos la comercializacién en pequefia escala en ferias locales (Cassavola 2013), si bien es cada vez mas
dificil encontrarlas. Existen experiencias previas realizadas por diferentes organizaciones no gubernamentales,
como la Fundacién Conservar en Misiones (Fundacién Conservar 2012) y el Centro de Tecnologias Alternativas y
Populares en Passo Fundo, Brasil (CETAP 2012), que recolectan y transforman algunas de estas frutas nativas en
productos con valor agregado para la comercializacién en mercados alternativos, tales como ferias agroecoldgicas o

tiendas de productos diferenciados, en correspondencia con las actuales demandas de los consumidores.

Uso comercial de frutas nativas en el norte de Misiones. Exploracion de su
potencial como estrategia de desarrollo y conservacion

Los sistemas agroforestales procuran semejarse lo méximo posible al ecosistema local, (en este caso a la Selva
Paranaense), con el objetivo de obtener productos alimentarios como no alimentarios a partir de incorporar en el
manejo los servicios ecosistémicos que la selva ofrece. Entre dichos servicios se destacan, los altos niveles de
diversidad biolégica que contribuyen a una mayor estabilidad del sistema en términos sanitarios, ciclado de
nutrientes, cobertura vegetal que disminuye el impacto de la erosién y mejora la infiltracién de la lluvia.

También los sistemas agroforestales presenta la oportunidad construir una red compleja de relaciones entre
actores, productos y el territorio. A partir del recorrido realizado desde el afio 2013 entre productores, técnicos de
terreno e investigadores de diferentes instituciones se proponen tres lineas de accién estratégicas. Las mismas se
organizan desde una perspectiva de cadena agroalimentaria (Mallasis 1992) pero se apalancan en el territorio
siguiendo los conceptos del enfoque SIAL (Muchnik 2006).

Lineas de accion estratégica:

Evaluar el potencial productivo de la regién

Esto requiere identificar a las familias productoras interesadas en los sistemas agroforestales, caracterizar sus
establecimientos productivos en funcién de la diversidad de especies que poseen, porcentaje de cobertura, estado
fenolégico de las mismas y potencial de cosecha. A su vez se debe evaluar la complementariedad de la recoleccién
de frutas nativas con otras actividades agropecuarias que realicen las familias. Dicha complementariedad debera
analizarse en términos de tiempo requerido para las tareas productivas, mano de obra empleada y los beneficios
econdmicos.
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Desarrollar productos con valor agregado

Actualmente algunos productores comercializan, a través de las ferias francas, frutas nativas que cosechan de sus
establecimientos. En algunos casos se comercializan de forma fresca, pero también se elaboran dulces.

Avanzar en la cadena agroalimentaria, requiere el desarrollo de unidades de acopio comunitarias, en las cuales las
familias productoras puedan entregar las frutas cosechadas para realizar la limpieza y el acondicionamiento de las
mismas. Luego a partir del producto intermedio obtenido se podra avanzar en la transformacién en salas de

procesamiento acondicionadas y habilitadas para tal fin.

También sera necesario tramitar los permisos sanitarios para la elaboracién y comercializacién de frutas nativas
entre los que se destacan el registro de ciertas frutas nativas en el Codigo Alimentario Argentino, como también las

tramitaciones correspondientes en el Registro Nacional de Productos Alimentarios (RNPA).

Potenciar los canales de comercializacion alternativos ya existentes y desarrollar otros nuevos.

Actualmente el principal canal de comercializacién de frutas nativas en la regién es a través de las ferias francas,
potenciar este canal comercial requiere incrementar la oferta de frutas en términos de un mayor volumen como

también en términos de diversidad.

Desarrollar nuevos canales comerciales requiere, en una primera instancia, evaluar el potencial de demanda de
Puerto Iguazy, a través de los restaurantes y hoteles, dado que por su cercania al Parque Nacional Iguaz, es por
donde transitan méas de 1 millén de visitantes por afio. Para ello recomendamos articular con el Ministerio de
Turismo. Casavola (2013), realizé un diagnostico exploratorio del potencial de transformacion de frutas nativas en
Eldorado, Misiones para la comercializaciéon de productos con valor agregado. Por medio de una Matriz FODA
identific6 como principales fortalezas la inclusién de tres frutas nativas, a saber: Granadilla Morada, Guayaba,
Maracuya en el Arca del Gusto' de Slow Food y como principal oportunidad la creacién del circuito *‘Ruta de la

Selva”” donde se ofrece un turismo ecolégico, conectado con lo regional y natural.

También se recomiendan el desarrollo de sistemas de garantia participativa, por medio de los cuales se pueda
realizar la trazabilidad de los productos elaborados, a fin de brindar informacién complementaria a los

consumidores respecto a las técnicas de produccién empleadas como las formas de organizacién de la cadena.

En resumen, se propone alcanzar el desarrollo de la cadena de frutas nativas, para ello es necesario el desarrollo de
los eslabones principales, es decir, el de producciéon primaria, transformacién y comercializaciéon, procurando que
no se sumen a la misma intermediarios innecesarios que incrementen los costos de transaccién, a la vez de
garantizar un precio justo por el producto o servicio realizado. Para ello se propone definir los precios a lo largo de
la cadena productiva de forma transparente, lo que implica una mayor participacién de los actores involucrados

analizando los costos de produccién y los servicios involucrados en cada etapa a fin de obtener un precio justo.

10 4, . . . . . .z
El Arca del Gusto es un catalogo que recupera y cataloga productos agroalimentarios de calidad que se encuentran en peligro de extincion
que pueden ser redescubiertos e insertados en los mercados, para favorecer su conservacién a través del consumo, reviviendo a los

productos, los productores y las tradiciones.
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Reflexiones finales

El desarrollo de la cadena de frutas nativas a partir de sistemas agroforestales, se presenta como una iniciativa
multifuncional, ya que procuran mejorar las condiciones econémicas, sociales, culturales, medioambientales y
éticas. Las lineas de accién planteadas para llevar adelante su desarrollo se basan en valores tales como: equidad,
cooperacion, confianza, solidaridad. Promueven el desarrollo de cadenas agroalimentarias cortas orientadas hacia
un desarrollo solidario y sustentable que beneficia principalmente a los productores y consumidores, utilizando

como principal estrategia el valor agregado para la diferenciacién del producto

Las acciones de intervencién propuestas requieren del desarrollo de una visién colaborativa para establecer cudles
serfan las condiciones futuras deseadas, a partir de la integracién de perspectivas ecoldgicas, institucionales y
socio-econdmicas, aplicadas dentro de un territorio, no solo como un espacio geografico, sino también por una
identidad cultural particular que es producto de la evolucién histérica de la articulacién entre diferentes actores
sociales, instituciones y determinadas formas de produccién, intercambio y distribucién. Se debera avanzar en el
andlisis de la sustentabilidad de la cadena en relacién a la complementariedad o incompatibilidad con el entramado

productivo territorial en el que estén insertas.
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Las empanadas Argentinas como parte de nuestro Patrimonio
Cultural. Maria del Carmen Corbella

Introduccidon

Este trabajo analiza nuestras empanadas como un alimento tradicional argentino, que estd insertado en una
cultura que posee una historia propia, una evolucién a través del tiempo y una interaccién permanente con el lugar
que le da origen.

La cocina es una forma de manifestarse que de alguna manera no tiene un registro, ya que es imposible registrar el
sabor y el olor de un alimento, mas alld que uno pueda escribir una receta, esto no permite recrear de ninguna
manera la totalidad de las caracteristicas de una comida. Hay cosas que solo se pueden pasar de una persona a otra

a través de la experiencia y de compartir sensaciones y de “ver hacer”.

Muchas veces encontramos alimentos relacionados con el arte y los encuentros populares en pueblos y ciudades,
favoreciendo el intercambio cultural entre gente local y de otras regiones. Un primer rasgo que diferencia a una
comida tradicional de otra no considerada como tal, es la comensalidad, entendida como la ocasién y el modo en

que las comidas se consumen y comparten.

Se convierten también en el medio de vida de la gente, permite el aprovechamiento de los propios recursos
personales y los recursos que ofrece el territorio. También facilita la generacién de ingresos y la valorizacién de lo

nuestro y en particular la valoraciéon personal de mucha gente que esta relacionada a ellos.

“Los alimentos tradicionales son aquellos que estan fuertemente vinculados con un territorio, su historia, sus
saberes, materias primas, formas de elaboracién, significados y practicas asociadas que forman parte de la cultura
de una comunidad. Pueden ser propios de un lugar (Autéctonos propiamente dichos), o haber sido incorporados
hace tiempo y de alguna manera haber sido integrados al sistema agricola local y a la cultura alimentaria regional,
aceptando variaciones y particularidades dentro de un contexto determinado”. (Extraido de “Nuestros Alimentos

Tradicionales”).
Todo alimento autdctono es tradicional, pero no todos los tradicionales son aut6ctonos.

En nuestro territorio existen platos que no solo tienen afios de vida, sino siglos, como son las comidas de origen
prehispanico o colonial. Se hacen una y otra vez de la misma manera, y sin embargo, en cada ocasiéon hay
modificaciones; porque al mismo tiempo se actualiza y se mantiene, en la btisqueda de reproducir su sabor, su
aspecto original, el que se conoce, el que fue aprendido y se recuerda. Esto requiere practica y memoria, que se

materializa cuando cada cocinero las elabora, aportandole a su vez y en cada ocasién matices personales.

Una tradicién no sobrevive si no encuentra un sentido en el presente. Es asi que adquiere enorme significado
comprender el como y el porqué de la forma de preparacién de un alimento que tiene un linaje de siglos, siga

teniendo en el presente un sentido para la sociedad actual.

Las empanadas son un ejemplo de como se puede construir una identidad alimentaria, y en qué consiste la
apropiacién de platos o habitos gastronémicos, ya que ésta posee un origen muy distante del nuestro, en tiempo y

distancia, habiéndose ya olvidado en nuestra memoria popular, incorporandose como nuestras y otorgandoles
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particularidades propias en cada una de las provincias. Esta apropiacion las hace argentinas, a tal punto que se las

han declarado como parte de nuestro Patrimonio Cultural Intangible.

La comida regional es un elemento vivo. La verdadera esencia de un plato se puede lograr solamente mediante la

tradicién oral y la practica directa. La tradicién esta viva entre la gente real y ella es la que nos puede aportar ese

49

“no sé qué” que hace a un plato tnico.

Los aspectos principales que definen una cocina regional son el medio ambiente con sus caracteristicas de clima y
relieve, que condiciona el tipo de alimentos que se producen localmente, su historia y como es el intercambio

alimentario.

También es importante poder relacionar una comida con sus ingredientes y a estos ingredientes con el lugar de
donde provienen y su historia. Esto también hace a la esencia de un plato y lo enriquece haciendo que no sélo sea
una comida. Esto se pierde en las ciudades donde todo se compra. En los pequefios pueblos se conoce la historia de

cada ingrediente utilizado y detras de cada uno de ellos hay gente que los produce que no es anénima.
Patrimonio Intangible

La Secretaria de Cultura de la Nacién ha determinado que el vino tinto malbec, el mate, conjuntamente con la
yerba mate, el dulce de leche, la empanada y el asado lleven el sello de Patrimonio Cultural, Alimentario y
Gastronémico Argentino. Todos estos productos son tipicamente argentinos y su consumo esti generalizado en

todo el pais.

La declaraciéon estd en el marco del Programa Patrimonio Cultural Alimentario y Gastronémico, en el que

participaron las Secretarias de Cultura, de Turismo y de Agricultura y la Fundacién Exportar.
A través de la declaracion de la empanada como parte de nuestro patrimonio intangible se busca:
e Promover el desarrollo local.
e Promover un desarrollo turistico con “valor agregado”.
e Reivindicar y auto referenciar colectivos sociales.
e Promover el trabajo interdisciplinario en el estudio de nuestro patrimonio.
e Valorizar usos y saberes locales en el marco de la diversidad cultural.
e  Abrir nuevos sectores de mercado y actuacién econémica.
e Asociarlas a la sustentabilidad y a la generaciéon de renta y desarrollo.

e Legitimizar la gastronomia como ente cultural, reconociendo y promoviendo este producto para ponerla en

valor como un saber culinario tradicionales.
e Procurar su promocién por organismos nacionales e internacionales.

e Insertar esta comida en un proceso cultural y definirla como elemento constitutivo de su identidad.
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e Identificarlas como parte de la cocina nacional que responde a nuestra diversidad cultural como pueblo y

de esta manera reposicionarlas y promocionarlas.

e Situar al acto de trasmision de conocimientos culinarios dentro del &mbito del hogar y valorizar el rol de la

mujer como trasmisora de cultura y de la lengua de los pueblos.

e Brindar informacién, ya que el andlisis de lo que comemos nos dice mucho sobre lo que somos como

persona, como grupo social y como sociedad, porque alli se refleja nuestra cultura.

e Realizar un registro de alimentos, elaboraciones, técnicas, materiales y procesos productivos.
Definicion de la empanada y sus variedades

Seguin Carlos Jests Maita: “Una empanada Argentina es un pastel pequefio preparado con una masa de harina de
trigo cortada en forma de circulo y doblada sobre si misma para cubrir una amplia variedad de rellenos o
“recados”, que pueden ser dulces o salados. Su forma final es semicircular, con un tamafio que puede variar entre
los siete y los doce centimetros, siendo las més pequefias denominadas “empanadillas”. La masa se sella mediante
un doblez que se denomina repulgue o repulgo. Se las cocina fritas o al horno. Cuando se habla de empanada
criolla o de tal o cual provincia, se entiende que su relleno estd compuesto principalmente por carne bovina. Si esto

no es asi se aclara en el nombre”.

El “Diccionario de americanismos en Salta y Jujuy” de Maria Fanny Osan de Pérez Saez y Vicente ]. Pérez Saez

define: a la empanadera como a la “Mujer que se especializa en la elaboracién y venta de empanadas”.

Segln expresa el popular cocinero saltefio “Topeto” Diaz, reconocido empanadero que institucionaliz6 el término
de “empanadas de piernas abiertas y colita parada” (porque de jugosas que son, obligan al comensal a separar las
piernas y a levantar los gliteos para no mancharse la ropa), empanada viene del verbo empanar. Significa tener
un relleno, ponerlo entre dos masas de pan y luego llevarlo al horno. Segtn él, las empanadas fritas son en realidad
pastelitos o “tortas fritas”. La empanada auténtica es al horno y sobre todo la Saltefia.

Segtn el “Diccionario de Regionalismos de Salta” de José Vicente Sol4 (Ed. Plus Ultra, Bs. As., 1975) la empanadilla
es una “Masita en forma de empanada, rellenada con dulce de cayote y con blanqueo de clara de huevo y azicar.

Puede reemplazar a este Gltimo el almibar”.

La palabra “empanadilla” parece un diminutivo del vocablo “empanada”, pero en realidad, hace referencia a otra
comida, que es un postre dulce, también empanado. Pueden estar glaseadas o espolvoreadas con aztcar. La masa
puede ser dulce o ser la misma que la de las empanadas saladas. Los rellenos poseen una variedad muy grande de

sabores, siendo muy conocidas las de dulce de batata, cayote o arrope.

Se dice que “Madre hay una sola, pero empanadas hay muchas”. Pueden ser dulces o picantes, grandes o pequeiias.
Los rellenos de las empanadas pueden ser varios: de carne de vaca, de cordero, de pescado (pueden ser de attn,
anchoas o de surubi), de pollo, de queso, de charqui, de mondongo o panza, de vizcacha, de iguana, de anguila, de
jamén y queso, de choclo, de verduras diversas, o de lo que la imaginacién nos permita. También hay empanadillas

o empanadas de postre hechas con dulces variados (de cayote, de batata, etc.).

Cada provincia en particular se atribuye una receta distinta en el caso de nuestras empanadas. Las diferencias se
aprecian tanto en la masa como en el relleno y en la manera de prepararla y cocinarla, lo cual se debe a la variedad
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de elementos y tradiciones propios de cada regién. A su vez, cada empanadera le da el toque propio, haciendo que

todas las empanadas sean distintas. Cada una tiene su secreto y procura mantenerlo en reserva.

Sus variedades son multiples, debido a que se puede adaptar a los productos que hay presentes en las distintas
regiones en donde se elaboran, siendo una comida o forma de elaboracién muy versatil, adaptable y transformable,
lo cual es una caracteristica que quizas le haya servido para sobrevivir a través del tiempo y adaptarse desde sus
origenes hasta la actual Argentina.

El relleno o recado puede contener distintos cortes de carne vacuna, aunque también se utiliza carne de pollo,
liebre, vizcacha, cordero y otras. Ademas, contiene papas, aceitunas, pasas de uva, huevo, cebolla, arvejas, etc.
También hay distintas variedades, como las que utilizan maiz o pescado, o queso. Puede ser salado, dulce o

agridulce, picante, semi picante o con los sabores naturales de los ingredientes locales.

Tradicionalmente se utilizan fuentes planas de barro cocido o ceramica para la preparaciéon del recado. Se
prefieren ollas de hierro para la fritura, que tradicionalmente se hace sobre un fogén y se usan placas metalicas

bien bajas, o “sin borde” para cocinar en el horno de barro.

La empanada se cierra con un pliegue hecho con la misma masa. Por lo general, dicho cierre se realiza presionando
la masa cruda en los bordes. A veces este borde se trabaja creativamente, dandole forma de trenza o de vuelito. A
esto se denomina cominmente repulgue, que en el norte, se lo llama “simbado”. Cada pieza posee entre 16 y 19

repulgues en el caso especifico de la empanada saltefia.
Historia

Las primeras referencias a este alimento se encuentran en Persia, siglos antes de Cristo. Ingresaron a Grecia
gracias a la invasién de Persia bajo el mando de Alejandro Magno en el afio 330 AC.

De Grecia pasaron a Armenia, Marruecos y Medio Oriente, donde actualmente son elaboradas con carne de oveja y
trigo burgol, que son conocidas como fatay o esfiha.

Esta preparacién se hizo muy popular en esos paises, al solucionar el problema del transporte de alimentos
durante las largas travesias en el desierto, ya que las llevaban envueltas facilmente en hojas de parra o en masas
hechas a base de cereal.

Fue el conquistador bereber Tarik en el afio 711, que dirigi6 la invasién musulmana a la Peninsula Ibérica, el que las
llevé a Espafia, a Al-Andaluz, que luego seria Malaga, Granada, Cérdoba y Toledo y de alli pasaron a Galicia, donde
son de mayor tamafo y se rellenan con cerdo o pescado, transformandose en la actual empanada Gallega. Los
esparioles también adoptaron esta forma de transportar y de conservar la carne para realizar sus viajes al nuevo

continente.

Los andaluces las preparaban formando una masa con aceite, harina de trigo y yemas de huevo, que estiraban y
cortaban en redondo para rellenar con carne molida y salteada con especias, principalmente tomillo y comino. En
Argentina se reemplazo el aceite de la masa por grasa vacuna o de cerdo, de mas fécil obtencién y mucho mas

econdémicas.

Llega al Nuevo Mundo con los conquistadores espafioles. Su influencia fue muy fuerte y cada region de América la
adapto a sus productos tipicos y al gusto de la poblacién.
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Los nativos precolombinos de Mesoamérica ya utilizaban un sistema similar al empanado oriental, sélo que con
harina de maiz, lo que constituia una especie de pastel de sémola y de chalas vegetales en lugar de pan. Ademas, en

lengua nahuatl, la palabra tamal significa “empanada de maiz”.

En los origenes de la Argentina, la relevancia del norte argentino fue muy importante debido a que fue una zona en
donde hubo por primera vez importantes centros habitados y en donde se realizaba la mayor parte del comercio
entre el Virreinato del Rio de la Plata con el rico Alto Pert. Las principales rutas comerciales atravesaban el camino

real, actual ruta nacional n° 9.

En el noroeste se conservan intactas dos culturas, la precolombina o incaica y la colonial hispana, habiendo sido
muy poco modificadas por las corrientes de migraciéon, sobre todo la europea. A su vez, ambas estan intensamente
unidas a su entorno ambiental. Es por esto que elegimos esta region del NOA para comenzar a estudiar de nuestras
empanadas, debido a que son las cocinas mas tradicionales, por asi decirlo, que se pueden encontrar en la

Argentina.

Las empanadas fueron uno de los primeros platos que se vendieron en las calles coloniales, sobre todo en el
entonces muy poblado NOA, acompafadas de los pregones de las primeras empanaderas que salian a vender sus

saberes para mantener la familia.

Cuando los esparioles trajeron el ganado, se multiplicé libremente en la pampa, pero fue en el noroeste donde se
instauro por primera vez un sistema de ganaderia mas controlado, en donde el ganado pertenecia a la propiedad de
algln terrateniente. Se destacaban las haciendas de familias situadas particularmente en los valles de Lerma,
Calchaqui y de Las Dos Fronteras. Y aqui cabe citar a familias muy ricas ligadas a esta produccién como los

Archondo, Olavegoya, Cornejo, Gorriti y Puch, s6lo por mencionar a algunos.

Justamente de entre estas familias saltefias acomodadas del siglo XIX donde surge un personaje emblemético para
el origen de nuestra patria y también para nuestras empanadas: la escritora Juana Manuela Gorriti, nacida el 15 de
julio de 1816 en Horcones, Rosario de la Frontera, Salta, primera novelista argentina, autora del primer libro de
cocina publicado en el continente, fue la precursora de la empanada en Bolivia y en el Perd, lugares desde donde se

difundi6 este alimento con el mote de saltenas.

Su singular libro de cocina, “La cocina ecléctica”, es una recopilacién de la gastronomia de Sudamérica de la época.
Se trata basicamente de una coleccién de platos que sus amistades cocinaban y que ella se encargd de recopilar,

siendo segin ella misma, una mala cocinera.

Juana Manuela Gorriti también se gand la vida en Bolivia vendiendo comidas, entre ellas la empanada. El arte de

hacer empanadas lo traia aprendido de su casa, donde su madre, dofia Feliciana Zuviria y sus criadas las hacian.

“De Bolivia al norte (Ecuador, Perd, Colombia, etc.) las empanadas se llamaban “saltefias” y afirman que es asi a
causa de Juana Manuela Gorriti. “La Flor de la Maleza” (como la llamaba el Gral. Martin Miguel de Giiemes cuando
era nifia) hacia empanadas, por aficién gastronémica y también como recurso econémico. El mote de “saltefias” a
las empanadas habria surgido en Bolivia cuando los comensales identificaban las exquisitas empanadas de Juana
Manuela como las empanadas de “la saltefia”. Asi se popularizaron en América y luego en Europa las empanadas

saltefias.” (Ducrot, 2010).

85



En su famoso libro “La cocina ecléctica” (1890), no cita en ninguna parte una receta que haga referencia a la
“empanada saltefia” que hoy conocemos. Esto es imposible, pues el mismo estaba naciendo con ella. Lo nico que
aparece en dicho libro, en el rubro que podriamos considerar como el de las empanadas, son las siguientes tres
recetas: “Emparedados a la rosarina”, “Empanadas fiambre” y “Empanaditas a la coqueta” que eran platos que
preparaba la burguesia de la época para nada similares a nuestra empanada saltefia ahora ya tradicional. En la
actualidad la empanada saltefia, o también denominada saltefiita, como se la conoce en Bolivia, es muy comun

como bocadillo a media mafiana en distintas localidades de ese pais.

Es tan importante la empanada en Salta, que el gastronomo criollo Roberto Argentino Diaz, mas conocido como
Topeto, tuvo la iniciativa de dedicarle un dia en el calendario, fundamentando su propuesta con destacados datos
culinarios, folcléricos, socio culturales, econdémicos e histéricos, que hicieron irrebatible la propuesta de declarar el
4 de abril como dia de la empanada saltefia por el Honorable Concejo Deliberante de Salta. (Ordenanza N° 7117 del
30 de octubre de 2003).

Solicit6 esa fecha basado principalmente en el documento que consigna la firma de Martin Miguel de Giiemes,
entonces gobernador de la Intendencia de Salta y jefe del ejército a cargo de la defensa de las Provincias Unidas del
Rio de la Plata, que hace referencia a ese dia de 1820, en donde dispone la cesién de 29 pesos y 6 reales para la
compra de empanadas con las que se recibi6é a las tropas de regreso a Salta, en plena guerra gaucha por la
independencia americana. De esta manera se deja constancia de que las empanadas en esa época formaban parte

de la vida diaria de los futuros argentinos y que, desde algin lugar, participaron en la creacién de nuestro Pafs.
Simultdneamente, el 4 de abril se conmemora en el santoral a San Benito, patrono de las cocinas.

Era muy frecuente su consumo en el NOA, principalmente en Salta, donde se cocinaban con lefia en hornos
fabricados con barro y estiércol. Sin embargo, fue recién en la época del segundo gobierno de Rosas (1835-1852)
donde aparece por primera vez la empanada en el Rio de la Plata. En la primera mitad del 1800 no era frecuente
encontrarlas en la ciudad de Buenos Aires. Asi lo comenta Marcelo Alvarez en las palabras de Lucio V. Mansilla, “las
empanadas no eran muy vistas en los consumos cotidianos porque no eran comida del litoral y resultaban muy
pesadas; para deleitarse con una buena empanada habia que viajar al interior, mas all4 de las pampas”.

Era habitual su consumo en las Mingas en el norte, que eran una tradicién precolombina de trabajo comunitario o
colectivo voluntario con fines de utilidad social o de carécter reciproco. La palabra minga es de origen quechua. En
todas las mingas se comia y bebia cuando se finalizaba la tarea, quedando fuera del banquete quien no hubiera
participado. Se desarrollaron desde el afio 1780 a 1890. Es en esta etapa en que se inicia la consolidaciéon de la

tipica cocina hispano criolla: escabeches, ceviches, charquican, locros, pucheros y alb6ndigas.

Ricardo Cicerchia cuenta que en el siglo XIX, Cérdoba se jactaba de tener una cocina particular: las empanadas
cordobesas, de s6lida masa, contenian un sabrosisimo picadillo con aceituna y cebolla. Las empanadas cordobesas
eran dulces, gordas y jugosas con masa coloreada con azafran. El relleno se hacia con carne vacuna cortada a
cuchillo, azicar, cebolla de verdeo, morrén tomate, pimentén, comino, huevos duros picados, pasas de uva y
aceitunas y a veces trocitos de papa. Las que se horneaban en horno de pan se asentaban sobre latas para que no se
adhiriera la ceniza. A las fritas en grasa se las cerraba bien ajustadas para que no se abrieran y escapara el relleno

con su jugo.
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Victor Galvez escribié en 1942: "Cada empanada cordobesa, grande y de s6lida masa, contenia un sabrosisimo
picadillo, con aceitunas y cebollas, el abundoso jugo corria por la mano de quien emprendia la tarea muy agradable
de comer aquel manjar. Una empanada era un almuerzo verdadero y suculento. Se vendian en tableros limpios,

cubiertos con pafios blanquisimos y las abrigaban un tejido de lana para conservarlas calientes.”

Los recetarios dan cuenta de una empanada propia de la provincia de Buenos Aires que recibe el nombre de
"empanada criolla" y es la que mads circula por aquellas zonas del pais que carecen de una receta propia.
Tradicionalmente, las criollitas suelen ser al horno y espolvoreadas con azudcar. Si se quiere hacerlas fritas, la masa

debe ser mas fina y los discos més pequefios.

En tiempos de Rosas, Buenos Aires quiso tener su empanada propia, vinculando esta comida con la tendencia
politica del momento. Fueron éstas las “empanadas federales”, a las que también se llam6 “empanadas de misia
Manuelita”. Esto es porque a la hija del Restaurador la atraia el arte de la cocina y es muy posible que ella misma

haya sido la inventora del curioso relleno que las distinguia.

Estas “empanadas federales” no incorporaban a su relleno carne vacuna sino de gallina o pollo hervido e incluian
peras cortadas en cubos y cocidas con azicar y clavo de olor, lo que las dotaba de un cierto toque dulzén también

propio de otras empanadas provincianas.

Lo cierto es que las “federales” fueron muy apreciadas, y se decia que la “nifia” misma, en persona, las hacia
realmente apetitosas. Después se dejaron de hacer y hoy son empanadas bonaerenses perdidas en el tiempo, de las

que s6lo quedan rastros en la referencia de los tradicionistas.

En la regién pampeana la empanada fue principalmente una comida masiva utilizada en las fiestas tradicionales,
hasta que las migraciones rurales comenzaron a imponer su presencia y consumo en el area metropolitana, con sus
vaivenes de plato excepcional a plato cotidiano, especialmente con la aparicién de casas y cadenas de locales
dedicados a la venta de empanadas. Estas transformaciones (que incluyen nuevas combinaciones de relleno) han
permitido y permiten que la empanada se adapte, recree y consolide en el espacio nacional y en el inventario del

patrimonio alimentario argentino.
Ingredientes

Es de destacar algunos alimentos que son originarios del noroeste, y que se cultivaban antes de la llegada de los
espafioles, que fueron incorporados como ingredientes principales en las comidas tradicionales y también en

nuestras empanadas.

En la cocina del NOA conviven hoy elementos prehispénicos, coloniales con industrializados. A los ingredientes
americanos como el maiz, la papa o la carne de llama, se sumaron el trigo, la carne de vaca o cordero y
preparaciones como las empanadas fritas, con condimentos usados en la cocina espafiola, como el comino. La grasa

de pella hoy es reemplazada comtinmente por aceite.

En la cocina prehispénica se utilizaba mucho la grasa de los animales, pero no existia ni el aceite ni la fritura como

método de coccidén. Este método, junto a las empanadas, fue introducido en la época de la colonia.

La palabra aji proviene del quechua, significa fruto picante, existiendo aproximadamente 9.000 variedades

silvestres, aunque solamente alrededor de 200 se utilizan para cocinar o con fines medicinales. El aji constituye
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uno de los complementos mas utilizados en las comidas por los pueblos americanos. De la variedad Capsicum
anuum se obtiene el aji molido y el pimentdn, que son nuestras especias patrias infaltables en toda comida criolla,

aportéandole color y sabor a nuestras empanadas.

El aji molido es el pimiento triturado. Puede ser mas o menos picante de acuerdo a la cantidad de semillas que
contenga. El pimentén es el pimiento finamente pulverizado. Se lo puede encontrar con dos variedades: dulce y
picante. En la puna se muele el aji con un mortero denominado “pocana”, siendo considerado por la gente local que

para que resulte picante debe ser molido con rabia o haciendo gestos irénicos.

El maiz, o Zea mays esta muy presente en el norte, tanto fresco como choclo o en seco como maiz propiamente
dicho. El verano es la época de su cultivo, siendo a nivel mundial el tercer cereal en orden de importancia. Posee
enorme relevancia material y simbdlica. Choclo es un vocablo de origen quichua. Sus granos se usan enteros,
triturados o como harina. También se los deshidrata formando una conserva que se llama “chuchoca”. Se utilizan

tanto sus granos como sus chalas, en humitas y tamales.

Posee valor como ofrenda dentro de ritos religiosos y funerarios y es uno de los principales ingredientes que se
ofrecen a la Pachamama o Madre Tierra. Con él se elaboran numerosas comidas como el locro, humitas en chala,
humita en olla, pasteles, mazamorra o api, tamales o el mote. También se elabora una bebida emblematica como la
chicha, producto de la fermentaciéon del maiz, que de acuerdo al tipo de maiz que se utilice es la variedad de chicha
que se obtiene. El mote es una preparacién que se utiliza como relleno en las empanadas Jujefias. Se realiza con
las variedades Capia, Garrapatillo, Diente de caballo o Amarillo. Para su elaboracién se lo hierve por alrededor de

cuatro horas con el objetivo de abrir sus flores o de que “florezca”. Son tipicas las empanadas de mote jujefias.

La papa es el cuarto cultivo alimenticio en el mundo, después del trigo, el arroz y el maiz. Su nombre cientifico es
Solanum tuberosum y es usada ampliamente en la cocina criolla. Se la incorpora en los rellenos de las empanadas
Jujefias, Saltefias y Catamarqueiias. Desecada se la denomina “chufio” o fécula de papa. En el mundo hay més de

3000 variedades de papa, la Argentina tiene 84 variedades.

La carne no forma parte sustantiva de la base alimenticia en las provincias del norte, pero tampoco ocupa un lugar
marginal. Existe un método de conservarla que es propio del Norte que es el “charqui”, término de origen quechua,
que significa “cortar finamente y con cuidado”. Se utiliza carne de vaca o de llama, magra y sin hueso,
generalmente de los costillares o del lomo, que se corta finamente y se deja secar con sal al sol para su

conservacion.

El termino charqui se usa principalmente para la carne de bovino. Para la carne ovina se utiliza otra palabra:
“chalona”.

Un corte muy utilizado en el relleno de las empanadas es el Roast-beef, que se denomina “primo” en Tucuman y

“sobaco” en Salta.

En la provincia de Salta se lo denomina al matambre como “visacara”, palabra de origen Quechua que significa

cuero o vientre pelado.

Las carnes frescas o secas se incorporan a los guisos, empanadas o asados. Se la utiliza molida en las preparaciones
mas modernas, que significa que ha sido pasada por una maquina de moler, o picada, que es la carne cortada en

trozos muy pequefos, generalmente a cuchillo.
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La carne es utilizada como relleno de las empanadas criollas. Siendo en el noroeste denominado “recado” al relleno

El uso de grasa animal es una de las caracteristicas principales de la cocina criolla en Argentina, casi no se usa en la
cocina tradicional otro tipo de materia grasa, siendo el aceite incorporado luego en la cocina mas moderna, debido

que hace 100 afios atras el aceite era muy costoso de obtener.

Se utiliza mayormente la grasa de origen bovino, salvo en Jujuy, en donde se utiliza principalmente la grasa

porcina.

A la grasa fresca recién extraida del animal se la calienta para fundirla. De este fundido se obtiene la grasa para

amasar y freir. Siempre queda un resto de la grasa que no funde, que se lo llama “chicharrén”.

Este “chicharrén” puede ser de color pardo y consistencia crocante, y se lo utiliza para amasar panes o enriquecer

guisos y sopas.

La grasa de pella se obtiene a través del fundido de los trozos de grasa de vaca procedentes de la zona del
matambre y alrededor de los rifiones. Es la que se utiliza para freir y amasar. Se la funde a fuego lento y luego se la
filtra para obtener una grasa blanca, quedando como remanente los “chicharrones”. Segin “Topeto” Diaz, es

justamente la grasa el ingrediente més importante de la empanada, ya que es la que le aporta su jugosidad.

Particularidades de las empanadas segun cada provincia argentina

Casi todas las provincias argentinas poseen sus empanadas y se distinguen por la inclusién de algiin ingrediente
especial o la combinacién diversa de los mismos. Huevos duros, aceitunas, pimiento morrén y papa son algunos. El
picante es otra diferencia entre una provincia y otra. El tamafio es otro factor: las empanadas picantes saltefias son

mas pequefias que las mendocinas y mas suaves.

Asi como los rellenos son muchos, las masas se reducen a dos: para freir y para hornear. La estructura bésica es
una masa similar (harina, sal y agua) y la carne como principal ingrediente en el relleno. Las variaciones tienen
que ver con el resto del relleno. Los métodos para hacer los picadillos también son muchos, los de carne de vaca

son los mé&s comunes en la Argentina.

Por otra parte, las empanadas fritas se hacen en grasa de vaca o de cerdo, en un recipiente de hierro pesado y
profundo. Se frien unas pocas a la vez, en grasa muy caliente, ya que tinicamente es necesario dorar la masa. Las
horneadas se hacen asimismo en horno fuerte y en pocos minutos, porque los rellenos estan ya cocinados y sélo es

necesario calentarlos.

Son tantas las variedades que los invito a un viaje gastronémico imaginario para conocer las caracteristicas de cada

una de ellas, en lo que podemos llamar las rutas de la empanada criolla.
Salta

Comenzaremos esta historia como ella misma lo ha hecho, desde Salta. Luego hablaremos de Jujuy, Tucuman y

Catamarca, Para luego continuar brevemente con el resto de las provincias.
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En sus "Tradiciones histéricas", Bernardo Frias refiere las précticas alimentarias saltefias anteriores a la década de
1880: empanadas y caldo eran platos de todos los dias, mientras el asado era "el emperador de la cena". En 1899,
Roberto J. Payr6 visita Salta y deja constancia de que se cocina con grasa de cerdo y ain mas con grasa de vaca. La
empanada goza de tanto predicamento que "suele aparecer en las mesas mas delicadas junto a los refinamientos de
la cocina francesa" (son esas empanadas que por la época empiezan a ser conocidas en Buenos Aires, hechas por
mujeres que habian sido llevadas desde Tucuman).

La ciudad de Salta fue fundada en el afio 1582, y desde su origen fue un importante centro poblado, destacado por

su produccién de alimentos, que se comercializaban hacia Potosi.

Su cocina es de las més tradicionales del pais, posee una asociaciéon Gnica entre los saberes andinos locales y los
traidos por los espaiioles, que dieron origen a una cocina propia, que logro formarse y desarrollarse de manera

independiente al resto del pais.

Su cocina tradicional criolla cuenta con platos como: el locro, las empanadas, charquisillos, carbonadas, picantes,
tulpos y majados.

Salta cuenta con un famoso personaje, Roberto Argentino Diaz, alias “Topeto” que naci6 en Salta en el afio 1940.
Fue declarado en 2005, durante el XXXIX Campeonato de la empanada Saltefia, “personalidad destacada” de la
ciudad de Salta (Ordenanza n°® o711 de la Municipalidad de Salta). Este personaje representativo es considerado el
mejor cocinero de la provincia de Salta, teniendo como inspiracién principal a Juana Manuela Gorriti, con su libro

“Cocina Ecléctica”.
La Receta de “Topeto” Diaz

Masa. Harina de cuatro ceros (0000) que aunque mas cara, por ser més refinada, permite la suavidad de la piel de
la empanada. Con dos kilogramos, haremos mas o menos, cien discos y con 150 g de grasa de pella derretida, agua
tibia con sal (salmuera) en cantidad necesaria (1/4 litro de agua no muy caliente). Estirar la masa con palote, no

muy gruesa.

Recado. Hay que tener en cuenta la armonia del recado y su colorido. Respetar el verde de la cebolla y el blanco y
amarillo del huevo con el resto de las tonalidades. Que el rojo del pimentén y la carne no los ensucien, al armar las

mismas.

Para cien empanadas: freir 34 kg de cebolla blanca en 200 g de grasa de pella; agregar 2 kg de carne picada a
cuchillo bien fina, preferentemente, sobaco. Cocinar, condimentar con sal gruesa a gusto, con una cucharada de
comino, una cucharada de pimentén dulce y aji molido (si es picante, media cucharada y si es del valle mejor). Para
ayudar a su ebullicién agregar 2 cucharones medianos del caldo de las papas hervidas. Afiadir, a su vez 1 kg de
papas picadas y hervidas bien chiquitas, no hechas puré (debe sentirse al dente). Una vez bien frio usar la cuchara
para remover el recado y agregar 6 huevos duros y la cebolla verde todo finamente picado. Al fin simbar de 16 a 19

repulgues para que parezca una media luna.

Pella. Es la grasa del animal vacuno sacada del matambre o la que su carnicero aconseje. De 5 kg de grasa sin
derretir de la que luego se sacara el chicharrén, quedan aproximadamente 2 kg de grasa derretida. La empanada
jugosa (graciosamente de “piernas abiertas” o colita parada) surge, principalmente, si se le pone la proporcién que

corresponde entre la pella y el caldo de papas. El horno debe estar a temperatura que no queme el producto, pero
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si fuerte. La empanada tiene que salir en un término de 5 a 7 minutos y se las coloca sin abarrotar el horno, esto es
sin poner todas juntas, teniendo espacios entre ellas para que se puedan dorar bien y no pegarse. Finalmente

acompafiarla de un buen trago de vino tinto Malbec.
Las empanadas saltefias son muy jugosas y son las mas pequeiias del pais, de alrededor de diez centimetros.

También se pueden encontrar en Salta empanadas de pollo o de gallina, que en general son hervidas y
desmenuzadas a mano. Las empanadas de vigilia son unas empanadas ceremoniales que se consumen durante

semana santa, que poseen un relleno de zapallo, queso, arvejas y cebolla de verdeo.

La ciudad de San Salvador de Jujuy fue fundada en 1593 y estuvo en permanente contacto con el Alto Perd. Los
pueblos originarios de la zona estaban fuertemente influidos por la cultura andina. Es relevante en ella la influencia
boliviana. La empanada jujefia es considerada patrimonio gastrondémico de Jujuy, por su origen, historia, sabor y

aroma tipico.

En la provincia de Salta y Jujuy se suelen servir acompafiadas de un pequefio recipiente de ceramica o madera
conteniendo salsa de tomates con o sin ajies. Esto, si bien es popular, no es tipicamente argentino, sino que procede

de Bolivia.
Jujuy

La gastronomia Jujefia se destaca por la caracteristica Ginica de sus productos tipicos. La empanada jujefia es uno de
esos sabores que distinguen a Jujuy. Posee diferentes recados (rellenos) de carne, de pollo, de queso, de "panza",

de matambre, etc. Forman parte del patrimonio gastronémico de Jujuy, por su historia, sabor, color y aroma tipico.

Las empanadas jujefias se elaboran con carne picada a cuchillo, cebolla de verdeo, huevo duro, pasas de uva,
aceitunas y arvejas. En esta provincia las empanadas también tienen un vocabulario propio: el repulgue se llama

"simbado", el relleno "recado” y la carne no se pica sino que se "muele".

Se preparan con una masa de harina, salmuera y grasa de cerdo. El relleno lleva carne picada a cuchillo, cebolla y
papa. Se condimentan con comino, aji molido y pimentén y se cocinan al horno. El uso de grasa de cerdo es
distintivo en esta provincia, como asi también sus empanadas de queso, que se rellenan con queso criollo, cebolla,
papa y aztcar y se frien en una mezcla de grasa y aceite. Esta variedad es muy parecida a los pasteles de queso

bolivianos.
El queso criollo engloba una variedad de quesos de pasta semidura de color blanco y sabor suave.
Tucuman

La ciudad de Tucumén fue fundada en 1565, el lugar se eligi6 estratégicamente, ya que servia de nexo entre los

caminos que conducian a Chile, Buenos Aires y Peru.

Su cocina tiene una fuerte presencia criolla, ya que es una provincia en donde pocos inmigrantes se han instalado.

Son platos destacados el asado en olla, el picante de patas, las humitas, las empanadas y diversos postres.

En Tucuman, las empanadas se rellenan con carne picada a cuchillo que se ablanda en agua caliente; luego se
escurre y se agregan pasas de uva, huevo picado, sal, pimentén dulce y aji picante. Aparte se frien en grasa cebollas
de cabeza en una cantidad que dobla de la cantidad de carne, cebolla de verdeo; una vez doradas se les agrega un
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chorrito de caldo y se deja hervir dos minutos; se enfrian y luego se mezclan con la carne. Con este recado se
rellenan las tapas y se repulgan antes de freir u hornear; se caracterizan por ser bien saladas. La masa de las
empanadas tucumanas es igual a la de las santiaguefias, aunque segtn viejos libros de cocina, antes llevaban yema

de huevo. Fl relleno, por su parte, tiene cebolla de verdeo, imposibles de conseguir en Santiago del Estero.

Como se senald, la empanada tucumana contiene carne picada a cuchillo, preferentemente matambre, que es
hervido previamente y luego cortado a cuchillo una vez frio. Dicen que es una herencia arabe, ya que suelen

acompanarse con limén.
Tienen entre 13 y 15 repulgues, lo que condiciona el tamafio. Ni muy pequefias ni muy grandes.
Catamarca

La ciudad de San Fernando del Valle de Catamarca fue fundada en el afio 1683. Su poblacién rural esta actualmente
en constante proceso de despoblacién. No tuvo nunca una importante inmigracién europea, y dado que se

encuentra de alguna manera aislada del resto del pais, por lo que su cocina es puramente criolla.
Se destaca por la elaboracién de conservas, panes, quesos, vinos y dulces, constituyentes de su patrimonio cultural.

Para la masa de la empanada catamarquefa, se hace una salmuera con agua hirviendo, en la que se disuelve la
grasa. Una vez tibia, se agrega la harina. Se golpea la masa y se la deja reposar. Esta lista para estirar y cortar los
discos cuando la masa no “vuelve” al ser estirada. En Catamarca se destacan por el uso de papa y comino.

Para el relleno se utiliza cebolla redonda, en la misma cantidad que de carne. El corte de carne mas utilizado es el
roast-beef. Se rehoga la cebolla y cuando esta transparente se agrega la carne, generalmente de nalga u otro corte
tierno, cortado a cuchillo, hervido ligeramente. Cuando esta cocida se coloca papa hervida cortada en cubos, cebolla
de verdeo y huevo picados. Como opcional estan presentes el aji y las pasas de uva. Los condimentos que se utilizan

son sal, comino y pimentoén.

La preparacién debe ser jugosa. Durante el armado se incorporan pasas de uva. Poseen una manera particular de
cerrarse: una vez realizado el repulgue, se unen ambas puntas, denominandose este tipo de cierre como “candado”.

Se las cocina al horno o fritas.

Generalmente se las cocina fritas, pero pueden ser al horno. Si se las freira, el aceite sera muy caliente y la masa se

estirara mas fina que si se las horneara.
Hay también empanaditas dulces de nuez, aparentemente herencia de la migracién de medio oriente.

Santiago del Estero

La masa de la empanada santiaguefia se hace con harina de trigo mojada con salmuera, grasa y leche; la pasta que
la rellena incluye carne picada a cuchillo, morrones, cebolla de verdeo, abundantes huevos duros, pasas de uva,
pimienta, aji del monte, comino y sal. Los santiaguefios han reconocido principalmente el aporte de la cocinera
Doiia Petrona C. De Gandulfo, nacida en esta provincia. El famoso libro de Dofia Petrona refleja muchos de los
cambios ocurridos en la sociedad argentina en las primeras décadas del siglo XX y representa el surgimiento de la

clase media en la Argentina.
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En su receta de las empanadas, los ingredientes de la masa incluyen: 1kg de harina, 300 g de grasa de pella y agua,
todo ello espolvoreado con sal. Formando una masa resistente se la deja descansar 15 minutos. Luego se la amasa
bien y se la corta en trocitos formando bollitos. Para el relleno: 1kg de cebolla blanca cocinada en 1kg de grasa de
pella, sin dejar dorar. Se agrega pimienta, sal y una cucharada de agua. Se retira del fuego y se deja enfriar. La
carne se corta en pequefios daditos, se pasa por agua hirviendo y se escurre. Luego de condimentada con comino y
vinagre se pone sobre cada medallén de masa una cucharada de carne y encima una de salsa. Se aplica con huevo y

pasas y luego se hornean en horno bien caliente durante doce minutos.
La Riogja

Las empanadas riojanas son escasas en ingredientes: llevan carne picada a cuchillo, cebolla de verdeo, huevos
duros, pasas de uva, comino, pimentén y sal; pero alli hay que pedirlas "criollas" porque las comunes son las
"&rabes", aportes de otra inmigracion. La diferencia que estas empanadas tienen con sus semejantes de la regién

es que los ingredientes del relleno se cocinan juntos hasta que quede como una pasta.
Mendoza

En la region de Cuyo, la tradicién mendocina impuso las empanadas grandes, seguramente por influencia chilena.
La masa se enriquece con yemas y leche y el relleno se reduce a carne, cebolla, ajo, morrén, aceitunas y pimentén.
Una de sus condiciones es que la cantidad de cebolla que se utiliza para relleno debe duplicar a la carne.La
empanada tradicional mendocina se frie en grasa de pella, lleva una aceituna por unidad y tiene un repulgue

grueso.

San Juan

Las sanjuaninas son muy parecidas, llevan aceitunas picadas y tomates pelados. Lo que diferencia a las sanjuaninas
es la cantidad de cebollas que se utilizan y el vino blanco que se suele agregar a la masa cuando se preparan los
"pasteles”, como llaman en la provincia a las empanadas fritas. La empanada sanjuanina lleva un pequefio
agregado de grasa en la masa; el picadillo de carne de vaca se frie en abundante grasa, con mucha cebolla cortada
en rodajas. Se deja enfriar para que la grasa se solidifique (secreto para que resulten jugosas) y luego se agrega
huevo picado y aceitunas. Luego se rellena la masa y se cocina al horno, recordando la distincién entre empanada

que es siempre al horno, con el pastel, que es casi igual pero frito.
San Luis

En San Luis, las empanadas son al horno y grandes. En ellas predomina la carne sobre cualquier otro ingrediente.
El corte que se utiliza de preferencia es el matambre, que va molido y no cortado a cuchillo, como en otras zonas.

Son condimentadas con orégano y aji picante y amasadas con grasa de cerdo.

En otras provincias y regiones

La pasa de uva es caracteristica de Cérdoba y Mendoza. En Cérdoba le agregan canela, peras hervidas en vino con
clavo de olor. Hoy no son tan dulces pero es tradicién espolvorearlas con azdcar. En Traslasierra le agregan

zanahoria y papas.

En Corrientes y en Santiago se pueden comer también de vizcacha. En el Noreste, la harina de la masa es

comunmente mezclada con harina de mandioca.
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En el Litoral, Santa Fe, Entre Rios y Corrientes las rellenan con pescados de rio, siendo exquisitas las de surubi,

dorado y también las de salsa blanca y queso Goya.

La Patagonia, aunque no son muy difundidas, también tiene sus empanadas tipicas. En la zona de la Cordillera son
hechas con carne de cordero y en la costa con mariscos. En la Patagonia, donde las empanadas llegaron mucho mas
tarde, se hacen de carne de cordero, de liebre o de camarones. Empanadas de cordero en Patagonia, vino tinto,

hongos de montafia.

Buenos Aires retine a todas ellas

Cuenta Augusto Belin Sarmiento en su libro "Sarmiento anecdotario”, en una reunién en Tucuman, donde estaban
representantes de varias provincias, el ex presidente argentino Domingo Faustino Sarmiento comenté que
“ninguna empanada en el mundo vale lo de la sanjuanina”, a lo que cada uno comenz6 a alabar la de su lugar de
origen. Fue tal la discusién que Sarmiento, luego de un largo discurso, terminé diciendo "Amemos sefiores a la
Empanada Nacional, sin perjuicio de saborear la de todas las provincias". Y esto es, en definitiva, lo que
encontramos en Buenos Aires, siendo tan importante la empanada criolla que ha sido declarada Patrimonio

Cultural Alimentario y Gastrondmico Argentino por la Secretaria de Cultura de la Nacién.
Las fiestas y las empanadas

Un rasgo fundamental de la cocina tradicional es que, cuando determinado plato es considerado propio, se le
otorga un caracter distintivo en el modo en que se come, se le consagra una comensalidad especial: no son
alimentos que se consumen a solas, individualmente, sino siempre en grupo, lo cual les confiere un sentido de

apropiacion especifico.

Generalmente se lo liga a alguna celebracion, festividad civica o religiosa, comunal o familiar y también para
ocasiones que reinen grupos numerosos, como el trabajo comunitario, que nutren los vinculos sociales al mismo
tiempo que los generan y recrean la tradicién. Un rasgo més de la comida tradicional consiste en que opera como
ejercicio de memoria: no sélo se disfruta su sabor, valor en si mismo, ni su vigencia; también se recuerda

comiendo, se evocan sabores, aromas y muchas mas cosas.

Las empanadas son parte principal de las comidas que forman parte de la vida diaria de los argentinos, pero que

también se ofrecen en muchas de sus fiestas.

Muchos pueblos y ciudades organizan festivales a lo largo del afio que giran en torno a este alimento tradicional,
como una manera de revalorizar el patrimonio gastronémico, buscando poner en valor la empanada, no sélo
pensando en el turismo, sino también en la gente local que necesita conocer y degustar las habilidades culinarias de
familias que han hecho de su preparacién una tradicién cultural que se transmite de generacién en generacion.

Muchos de ellos fueron declarados de “interés cultural”.

Esta comida tradicional, que tom6 forma junto a nuestro Pais, se hace presente y toma protagonismo en los dias de
festejos patrios, dentro de las casas particulares y en los festejos oficiales. Los principales dias de fiestas patrias

donde las empanadas son protagonistas son: 25 de mayo y 9 de julio.
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Cocina tipica de una casa en la comunidad
de Ocumazo, quebrada de Humahuaca

En Salta Jujuy. acompanadas de salsa de tomate
con o sin ajfes

Empanadas caseras en homo de barro,
Comunidad de Ocumazo, quebrada de Humahuaca.

Empanadillas
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El calendario de fiestas relacionadas con las empanadas es el siguiente:
Enero
e TFiesta Provincial de la Empanada, en Felicia, Santa Fe.

e Feria de la empanada en Cachi (Salta), dura aproximadamente una semana a mediados de enero. También
se ofrecen tamales, cabrito y locro.

Marzo

e Festival Regional de la empanada en O Higgins, partido de Chacabuco, Provincia de Buenos Aires.
4 de Abril

e Diade la empanada saltefia. Se realiza un festival en el parque 20 de febrero, en la ciudad de Salta.
g de julio

e Festival del locro y la empanada en Alsina, partido de Baradero, Provincia de Buenos Aires.

e Fiesta Municipal de la Empanada en San Fernando del Valle de Catamarca.

e Festival de la empanada en San Salvador de Jujuy.

e Concurso de la Empanada Rosarina Premio Juana Manuela Gorriti en Rosario de la Frontera, Provincia de
Salta, siendo ésta su ciudad natal. Fue creada por un proyecto del concejal Carlos Jestis Maita, por el cual se
oficializo dicho concurso mediante la Ordenanza N° 3615/14, aprobada por unanimidad en el Concejo
Deliberante de Rosario de la Frontera el 25 de agosto de 2014 y promulgada mediante la Resolucién N°
1088/14 del Poder Ejecutivo Municipal el 7 de setiembre de 2014. El certamen se denomina "Concurso
Municipal de la Empanada Saltefia Premio Juana Manuela Gorriti", a la par de la cual se realiza la “Feria de
la Cocina Regional de Rosario de la Frontera”. Ambos acontecimientos tienen como fecha de realizacion el

9 de julio, Dia de la Independencia y por supuesto, se efectian en homenaje a Juana Manuela Gorriti.

e En San Salvador de Jujuy se realiza un festival de la empanada los primeros dias de julio. Declarado como

de “Interés Legislativo” por el gobierno de la provincia.
e la Fiesta Municipal de la Empanada en San Fernando del valle de Catamarca.
e FEnlaciudad de Salta a mediados de julio se realiza el festival de la empanada saltefia.

Septiembre

e Fiesta Nacional de la Empanada en Famaill4, que se tratard mas extensamente a continuacion.
Octubre

e TFiesta Provincial de la Empanada. Villa Ciudad de América, Cérdoba.

e Fiesta Regional de la Empanada Costera en Santa Elena (Mar chiquita).
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Noviembre

e Fiesta de la Empanada. Mercedes.

Diciembre

e Fiesta de la empanada en Rivadavia, San Juan.

Fiesta Nacional de la Empanada

La Fiesta Nacional de la Empanada tiene lugar en la ciudad de Famailld, Tucuman. Esta inscripta en el registro de
las fiestas populares de la provincia, en el marco del Programa Nacional de Patrimonio Cultural Inmaterial

desarrollado por la Direccién Nacional de Patrimonio y Museos.

A su vez, la empanada de vaca cortada a cuchillo, o empanada tucumana, fue declarada Patrimonio Cultural
Inmaterial de la provincia (expediente de referencia N°4864 iniciado por la directora de patrimonio cultural de la

provincia).
Esta fiesta tiene lugar durante el segundo fin de semana de septiembre y se realiza todos los afios desde 1979.

Se elige en ella a la campeona del afio y también se otorga el premio a la “empanada de oro” a alguna personalidad
distinguida que ese afio se quiera homenajear. Cada 10 afios se elige a la campeona de campeonas, en donde

participan todas las ganadoras de afios anteriores.

Esta celebracién surgi6 a raiz de que esta ciudad siempre fue famosa en la provincia por sus empanadas, pero un
dia en el afio 1977, Juan Isa, dueiio de un bar frente a la plaza principal de Famailla, hizo una fiesta en la calle en la

cual puso musica, armo baile y convido miles de exquisitas empanadas.

De esta fiesta surgieron unos puestos que las empanaderas ganadoras abrieron como emprendimiento familiar a

los costados de la RN 38, a la entrada de la ciudad, en el camino hacia los valles calchaquies.

Esta “ruta de la empanda” estd compuesta por unos 50 establecimientos gastrondmicos, distribuidos entre San
Miguel de Tucuman, Yerba Buena y Famailla. En estos locales se conserva supuestamente la “verdadera” receta de

la empanada Tucumana.
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Mapas de la ruta de la empanada. Extraidos de https://issuu.com

Conclusiones

Las empanadas son un plato que ha acompafiado a numerosas civilizaciones desde la antigiiedad. De alguna
manera han llegado a nuestro territorio y les hemos dado caracteristicas nuestras y las hemos hecho propias, de
una manera que estan tan asimiladas en nuestra vida diaria que muchas veces no las valorizamos por lo que

verdaderamente son.

Quizas sea su capacidad de ser “versétiles”, o de ser transportables y adaptables a los ingredientes que se

encuentren en cada region, o tan solo su practicidad, han hecho que llegaran y permanecieran con nosotros.

Nos acompafian en muchos aspectos de nuestras vidas, y no solo en nuestra mesa. Con ellas vienen historias de
familias que se relacionan con su elaboracién, poniendo en contacto a varias generaciones, y transmitiendo su

saber.
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Los saberes culinarios se transmiten en forma oral, de una generacién a otra. Estas comidas, no s6lo presentan

variaciones de pueblo a pueblo y entre vecinos, sino también entre cocineras o cocineros.

Estas variaciones provocan discusiones, porque cada quien supone que la suya es la forma correcta de preparar un
determinado plato. En este sentido, con frecuencia algunas personas son seflaladas como depositarias de tal o cual
saber culinario y son reconocidas por su saber hacer, lo cual entrafia cierto prestigio asociado a la preparacion de

comidas tradicionales. Y por supuesto, el lugar de “él que sabe” est4 en permanente disputa.

Permiten el desarrollo econémico de muchas personas y son objeto de orgullo y de valorizacién por este saber

hacer.

Se las relaciona con las expresiones culturales, las fiestas y reuniones, el canto y el baile como por ejemplo los que

encontramos en las pefias, que identifican a Salta.

Pueden considerarse como un simbolo de nuestra comunidad, junto a lo que es el mate o el asado, definiéndonos

de alguna manera como argentinos.

Tienen un significado social, emocional y simbdlico que nos remite a nuestra propia historia, al trabajo en
comunidad de esas mingas de afios pasados que ayudaron a la construccién de nuestro pais. Nos recuerda la
herencia que se transmite entre mujeres, de madres a hijas en las cocinas. A la tierra de la cual obtenemos ese aji o

esa papa que utilizamos para hacer el recado.

El patrimonio cultural forma parte de la construccién de productos, lugares, rutas gastrondémicas como la que hay
en Tucuman, e itinerarios vinculados al turismo y especialmente al adjetivado como "turismo cultural”, cada vez
maés valorado. Las comidas con sello local y regional tienen un importante rol no s6lo porque el acto de comer es
central en la experiencia turistica, sino porque la propia experiencia gastronémica se ha instalado como una

importante fuente de didlogo intercultural en las sociedades contemporéneas.

Carlo Petrini fundador de SlowFood dice: “Si quieres preservar un alimento, comelo.” Si continuamos comiendo
nuestro patrimonio gastronémico generaremos los recursos para preservarlos, posibilitando que se los siga
produciendo, cocinando y comiendo, como se lo que se comi6 siempre. Pero tan importante como comerlos es

saber valorarlos.
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Tomas Jofré. La gastronomia como opcion de desarrollo.Gonzalo
Centorbi, Francisco Drugueri, Julio Frateschi, Martin Gregoy
Guadapupe Mancho. Revision: Hugo Cetrdngolo.

Tomés Jofré es una localidad bonaerense ubicada a 7 kildbmetros al sur de la Ruta Nacional N° 5 a la altura del
kilémetro 91,5 km, y pertenece al Partido de Mercedes.

El verdadero nombre de la localidad es Jorge Born pero se ha vuelto popularmente conocida por el nombre de su

estacion ferroviaria, ubicada sobre un ramal hoy sin transito.

El asentamiento de los pobladores de Tomas Jofré comienza en el afilo 1902, como consecuencia de la venta de

tierras realizada por la Compaiiia Inmobiliaria La Franco-Argentina, propiedad de Jorge Born.

En la actualidad posee alrededor de 200 habitantes (191 segin datos INDEC Censo 2010), distribuidos en 22
manzanas. Se caracteriza por un ambiente netamente rural, conserva algunas pocas atracciones patrimoniales
como son la antigua estacién de tren, almacenes de ramos generales, que, hoy restaurados, albergan los principales

atractivos: los restaurantes y casas de comida.

Dentro de la oferta gastronémica, existen diversas modalidades. Estan las antiguas y tradicionales casas de comida,

y los nuevos sitios, con una estructura mas moderna tipo restaurantes.

El primer despacho de comida fue el de la familia Silvano, un inmigrante italiano, que llega hacia 1900 y se
establece en la zona que hoy ocupa el poblado. Silvano comienza a trabajar como empleado en un almacén y en
1924 llega a tener su propio almacén de ramos generales.

Alli como complemento de la venta de alimentos y enseres diversos para el campo, empieza a servir comidas para
los lugarefios y su fama fue creciendo y ya en la década del 70, acudia también otro perfil de comensales, los

duefios de campos o quintas ubicadas en Mercedes y Lujan.

Con el transcurso del tiempo, el mend permanece casi invariable y consta de una entrada de fiambres y quesos
locales, y un tnico un plato, los raviolones, con distintas salsas, acompafiados por un correcto vino regional. El

comensal puede repetir tanto bebidas como comidas todas las veces que desee.

Si bien Silvano es el punto de referencia gastronémico de la localidad, ésta se ha convertido en un interesante
atractivo turistico que rememora el pasado (a veces pareciera que intacto) de un pueblo, sus costumbres y

dindmicas propias, la quietud del lugar, con sus callecitas, viejas construcciones y pequefias quintas.

Desde 1990 la localidad tom6 impulso como atraccion turistica, promoviendo fuentes de trabajo para el poblado. La
actividad turistica de Tomés Jofré basa su atractivo en la gastronomia de lo que fueron los almacenes que atendian

gente de campo de zonas cercanas y, a la vez, se utilizaba como punto de encuentro para los lugarefios.

Actualmente se ha convertido en un “polo gastronémico” existiendo 15 restaurantes y los fines de semana la
localidad es visitada por aproximadamente 3.000 turistas atraidos por su excelente gastronomia pampeana: asado,

fiambres y pastas.
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En la mayoria de los restaurantes el ment ofrecido incluye generalmente una entrada de embutidos y quesos
elaborados en la zona, pastas caseras, carne asada a la cruz ya sea vacuna o de cerdo y postres artesanales. Se

complementa de esa manera la tradicién del gaucho, con la de los inmigrantes que luego poblaron la zona.

Después del almuerzo, Jofré permite disfrutar el aire de campo, hacer la sobremesa bajo arboles centenarios,
caminar por calles de tierra, andar en bicicleta o efectuar un paseo en coche de caballos o hacer alguna cabalgata.

Los juegos para nifios son una buena opcion que ofrecen algunos pocos restaurantes.

El lugar cuenta ademas con otros locales vinculados con la gastronomia y dedicados fundamentalmente a la venta
de embutidos, dulces, productos de granja y artesanias, entre otros. Ejemplo de esta interesante oferta regional lo
da el almacén de campo La Cueva, quiza el més caracteristico, atendido por su propio duefio, don Lalo Puricelli,

cuyo abuelo se asenté en el lugar cuando lleg6 de Italia.

Asimismo, en la plaza central los domingos y feriados se instalan puestos de artesanos, vendedores de productos

regionales, de antigiiedades y otros articulos.

La oferta turistica se completa con un par de alojamientos, de buen nivel para los que quieren pasar el fin de

semana en la localidad.

El perfil de los visitantes, seglin una encuesta realizada por la USAM tiene un alto nivel de instruccién, ya que s6lo
10,8% tiene educacién primaria o secundaria incompleta. El principal atractivo para los turistas encuestados es

pasar un dia de campo, con una buena oferta gastronémica.
Insumos alimentarios

La mayoria de los restaurantes utilizan productos locales para la elaboracién de los platos que sirven, en particular
los chacinados, la carne y la verdura. También se utilizan los lacteos y huevos producidos en los pequefios
establecimientos préximos, productos que en caso de faltante son traidos de la localidad de Mercedes, distante a

unos 15 kilémetros y de Lujan, que se encuentra a aproximadamente 20 kilémetros.

Las necesidades locales se complementan con el aporte de la regién. En el caso de harina, aceite y aztcar se recurre

a locales de venta del conurbano de la ciudad de Buenos Aires (Gran Buenos Aires).

Los puestos que realizan ventas de productos regionales presentan distintas fuentes de sus insumos, ya que en
algunos casos la materia prima no es local, por ejemplo el caso del vino, que proviene de las provincias andinas
productoras. Pimientos y tomates secos provienen en su mayoria de la provincia de Mendoza y se utilizan para

realizar una variedad de conservas en aceite, generalmente combinadas con quesos duros.

La implantacion de nuevos cultivos, como el arandano, en los pequefios emprendimientos rurales de los
alrededores de la localidad, ha dado lugar a la produccién de mermeladas y licores que se estan encaminando a ser
también considerados "tradicionales". La variedad de quesos para venta a los turistas al igual que los salames son
elaborados por los concesionarios de los puestos, quienes muchas veces tiene sus propios animales domésticos o

los frutales con los que hacen los dulces que venden a los visitantes.

La cantidad de vehiculos que ingresan los fines de semana se estima en 1000, esto comprende tanto a automéviles
como O6mnibus. No existe un sector para estacionamiento, por lo que los mismos ingresan sin ningdn tipo de
control a todo espacio publico existente. Esto conlleva a un desgaste intensivo de la superficie del terreno.
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Si bien el pueblo aporta el 60% del total de empleados, no es suficiente para abastecer la demanda de los fines de
semana, por lo cual muchas de las personas que trabajan en los restaurantes provienen de la localidad de
Mercedes. Esto implica una serie de problemas, ya que a pesar de la corta distancia a Mercedes, no existen servicios
regulares de transportes por lo cual deben recurrir a servicios creados especificamente con horarios

predeterminados y frecuencia tinica. La remuneracién y las propinas que perciben no quedan en la localidad.

Los residentes de Tomas Jofré desean que la cantidad de visitantes aumente y se distribuya con mayor uniformidad
a lo largo de la semana. Por esta razén analizan posibilidades de ampliar y mejorar la oferta. No obstante, hay
determinados aspectos que consideran negativos. Uno de ellos es la acumulacién de basura ya que muchos
visitantes al no encontrar recipientes para residuos arrojan a los mismos a la calle. La pérdida de tranquilidad es
otro factor considerado negativo ya que por momentos la localidad aparenta ser una ciudad invadida con una
proporcién de 20 visitantes por habitante; aunque a esta cifra también es necesario adicionarle el personal que

proviene de otros sitios para prestar el servicio.

La relacion entre los residentes de Tomas Jofré y las autoridades municipales de Mercedes no se encuentra en su
punto 6ptimo. El problema radica en la falta de trabajo conjunto entre ambos, problematica frecuente entre
emprendedores y que sus falencias se ponen de mas de manifiesto en pueblos y lugares del interior. Inicialmente,
el municipio presté poca atencién al desarrollo del pueblo y los emprendedores de Jofré no tributaron por su
actividad comercial; esta situacién se mantiene en cierta medida en la actualidad y por ello el municipio, a través
de sus representantes de turno, olvidé su rol, no dedicando los recursos necesarios para el progreso del pueblo, la

mejora en las instalaciones y servicios para los residentes.

Se considera que el Estado y los organismos puablicos deberian ser actores fundamentales para la promocion y la
asistencia a los emprendimientos gastronémicos regionales, pues estas actividades culturales, no solamente
recrean caracteristicas locales, sino también fortalecen el entramado social y econémico del pueblo, incrementando

los vinculos entre los habitantes y resaltan el valor de la entidad de su propio territorio.
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Anadlisis FODA

Siguiendo la metodologia del Planeamiento Estratégico aplicada en la catedra se procedi6 a realizar en Analisis
FODA, que identifica las siguientes caracteristicas, que se utilizaron luego para formular las propuestas de
mejoramiento:

Fortalezas
e Producto ya consolidado basado en la gastronomia y en el campo.
e Cercania a la Capital Federal.
e Fidelidad del visitante.
e Interés por parte de los habitantes de potenciar el lugar.
e Produccién local de parte de los insumos de los restaurantes.
e Emprendimientos atendidos por sus propios duefios.
Oportunidades
e DPosibilidad de captar otros nichos por ejemplo turismo, por ejemplo de la tercera edad.
e Combinar con paseos por ciudades cercanas como Mercedes o Lujan.
e Crecer como producto no estacional.
e Organizar paquetes turisticos.
Debilidades
e FEscasa disponibilidad de mano de obra.
e Falta de planificacion integral del destino.
e Producto fuertemente estacional, s6lo los fines de semana.
e TFalta de servicios publicos adecuados.

e TFalta de sombra natural.

Trabajo individualista de cada emprendedor.
Amenazas
e Competencia con otras ciudades de la region.
e Monoproducto. Buscar alternativas para que evolucione y no desaparezca.

e Degradacién del ambiente natural causado por el turismo.
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e Saturacion por baja capacidad de carga.

e Incorporacién de empresas no locales con visién mas comercial.
Formulacion de Estrategias de mejora

Entendiendo la gastronomia como cultura y a la cultura como una unidad trascendental para el desarrollo
territorial, se proponen diversas estrategias posibles como elementos que caractericen la habilidad de valorizacién
de Tomas Jofré desde el punto de vista de la identidad territorial, sin descuidar tampoco aspectos econémicos y/o
empresariales que, sin quitar la particularidad del evento turistico, ayudarian y mucho al desarrollo arménico del

mismo.

e Delimitar una zona de estacionamiento para evitar el desorden actual, de manera tal de liberar zonas

arboéreas para los visitantes. Deberia complementarse con el fomento del arbolado ptblico.

e Promover reuniones mensuales entre los vecinos y los emprendedores, de manera de fijar objetivos,

compartir vivencias y fomentar la participacién en desmedro del individualismo.

e Proponer otros tipos de turismo alternativo, como el de la tercera edad o el turismo de los negocios para,
mediante promociones, captar visitantes durante los dias de semana.

e Restaurar y establecer como atractivo patrimonial la estacién de tren y aquellas construcciones que puedan

ser susceptibles de contar historias a los visitantes acerca del proceso inmigratorio en la Argentina.

e Organizar visitas guiadas y otras actividades culturales como breves actos de teatro que narren la historia
del lugar.

e Intentar consolidar la relacién con Mercedes de modo de mejorar los trasportes publicos y proponer un
destino turistico conjunto.

® Mejorar el tratamiento de residuos, mediante aumento de recipientes disponibles para los turistas y
manejo de los desechos de manera de disminuir la carga. Para esto se podrian dividir los restos organico

de lo que no lo son.
Datos utiles

Cémo llegar

Por avenida Gral. Paz tomar acceso oeste en direcciéon a Lujan, hasta llegar al empalme con la RN5. Seguir por esta
y, luego del primer peaje, en el kilémetro 91,5, estd la RP42, alli se dobla a la izquierda y aproximadamente a 7 km

se encuentra la localidad de Tomas Jofré.
Informes
http://www.mercedesbuenosaires.com.ar

http://mercedesteinforma.com.ar/
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Restaurante Silvano: teléfono 02324-43-2035
Restaurante Santa Victoria: teléfonos: 02324-155 30304/155-22091
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Estudio de Caso sobre el Mercado “Sabe la Tierra”. Karen Aagaard,
Delfina Bernerian, Maria Florencia Castagni, Herndn Kucher,
Javier Sarsotti. Revision: Hugo Cetrdngolo

Identificacion y caracterizacion del caso

Sabe la Tierra es una Asociacién Civil que propone difundir el modelo sustentable, el consumo responsable y el
comercio justo a través de la organizacién de mercados de cadena corta que acercan a pequefios productores con
consumidores. Hay sedes permanentes en San Fernando, Vicente Lépez y Pilar como franquicia social y mercados

temporales en Belgrano y Palermo. Cada uno cuenta con un coordinador y un asistente de coordinacion.

Ademas de la venta de alimentos, entre ellos organicos, integrales, veganos y para celiacos, venden productos de
disefio, cuentan con espacios de entretenimiento educativo para nifios y programas como “la escuela va al
mercado”, y talleres y actividades gratuitas para nifios y adultos, como yoga, teatro, produccién de ecobolsas,

cesteria en mimbre, huerta orgéanica, tintes naturales.

A su vez, tienen un equipo de prensa y comunicacién que se ocupan de la difusién y es muy activo en las redes
sociales. El caso de estudio se focaliza en el mercado de Vicente Lopez ubicado en la plaza “Amigos de Florida”,

Avenida San Martin 2300.

Ubicacion geogrdficay caracterizacion de la zona

Florida es un barrio tranquilo y alegre perteneciente al partido de Vicente Lopez, ubicado en el primer cordén del
Gran Buenos Aires. Sus limites estan determinados por las calles Avenida Maipt, Avenida General Paz, Acceso
Norte y Antonio Malaver. Limita al norte con el barrio de Olivos, al este con el barrio de Vicente Lopez, al oeste con
los barrios de Villa Martelli y Florida Oeste y al sur con la Ciudad Auténoma de Buenos Aires. A la vez, se divide el
barrio en Florida M, por la estacién que lleva su nombre dado por el ferrocarril Mitre, y Florida B, en las cercanias
de la estacion del ferrocarril Belgrano. Es el primer barrio que se encuentra al abandonar la ciudad en direccién
norte, se ubica a pocos pasos del Rio de la Plata, y tiene en la Avenida Maipt su sector de corte comercial junto con

la calle San Martin.

La zona es residencial caracterizada por casas de estilos nérdicos, coloniales y franceses, veredas empedradas y
escasos departamentos. En el entorno se hacen presentes establecimientos educativos, como la escuela Waldorf, La
Salle, Santa Teresita y Florida Day School, junto con una gran oferta de tiendas naturistas, librerias y jugueterias

artesanales.

Florida se encuentra rodeado por zonas urbanas densamente pobladas. La poblacién del barrio, asi como de los

barrios aledafios, tiene un poder adquisitivo alto.
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Breve recorrido histdrico del caso

Sabe la Tierra como Asociacién Civil fue creada el 13 de Noviembre de 2009. Angie Ferrazini, alma mater de Sabe
la Tierra, es la fundadora de esta asociacién. Ella es periodista, consultora en comunicacién y emprendedora social.
Los viajes que Angie realizaba y el contacto permanente con emprendedores rurales que compartian las
dificultades comunes del sector, como la poca valoracién de la tarea, la falta de espacios de comercializacién y la
distancia a los grandes puntos de venta, se convirtieron en argumentos de otros que recogié y que sentaron las
bases de su iniciativa. Tom6 como inspiracion muchos modelos de mercados diferentes, como la Biofach, el Terra
Madre en Italia, la Biocultura en Espafia, el Markhalle Neun en Berlin, el Mercado Orgénico de Chile y los mercados

de Pert, Brasil, Bolivia y los nacionales.

En un comienzo, Angie nucle6 a productores y consumidores de su zona, San Isidro, en una red que se reunia en su
casa, donde los vecinos organizaban una compra de productos naturales y organicos para luego repartirlos. Esto
fue tomando mayores dimensiones, organizando eventos, encuentros y grandes ferias. A través de estas
actividades, Angie y sus compaferas Perla Herro (chef naturista y artista) y Lucila Rodriguez Carniglia
(disefiadora), fueron conociendo a los productores de alimentos y disefiadores sustentables de la zona norte. Luego

de dos aios, esto se convirtié en el Mercado de Productores Sabe la Tierra.

La historia de Sabe la Tierra también incluye obstéaculos. El proyecto de abrir el mercado en 2009 no pudo llevarse
a cabo debido a que el municipio de San Isidro no se lo habilit6. La perseverancia y el convencimiento de Angie y el
equipo que fue armando, lograron que un afio mas tarde, en Noviembre 2010, el mercado Sabe la Tierra se
inaugurara en un lugar mas adecuado que el que se habia planeado originalmente: en la estaciéon San Fernando del
Tren de la Costa. Asi, lo que comenz6 en la casa de Angie con 16 pequefios productores, hoy en dia cuenta con

aproximadamente 200, distribuidos en las diferentes sedes.
Descripcion y cantidad de actores participantes

En la Asociacién Civil Sabe la Tierra hay alrededor de 200 productores. La sede de Vicente Lopez que visitamos

contaba con aproximadamente 25 productores.

El equipo original creador de Sabe la Tierra estaba compuesto por Angie Ferrazini, Lucila Rodriguez Carniglia,
encargada de la ambientacion y coordinacién general del proyecto y del contacto directo con participantes, y Perla
Herro, a cargo de la curaduria del mercado, seleccién de productores y coordinacién de clases de cocina y visitas

guiadas. Fsta tltima ya no es parte del equipo actual pero es productora en el mercado de Vicente Lopez.

A la vez, existe un equipo de mas de 10 personas trabajando en la organizacién de los mercados. Para llevar a cabo
todo lo relacionado con tareas semanales, existe un equipo de prensa y comunicaciéon a cargo de las redes sociales y
un coordinador y un asistente de coordinacién asignados por mercado. Estos actores participantes se sustentan con

los ingresos propios de los mercados.

Durante las visitas, observamos que cada puesto era permanente para cada productor. Es decir, una vez que

comienza a participar del mercado, el puesto es suyo y le pertenece en tanto él contintie vinculado.

En cuanto a la temporalidad del trabajo, es muy alta la tasa de rotacién de los productores, ya que, como
mencionaremos mas adelante, encuentran dificultad para que les sea rentable y poder hacerse presentes todos los
dias del mercado, decidiendo optar por otro trabajo o expandiendo su produccién a otros canales. Por otro lado, el
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mercado no demuestra restricciones al ingreso de nuevos productores, siempre que por un lado, ofrezcan nuevos
productos, para asi continuar diversificando la oferta y por el otro, se comprometan con los principios y
reglamentos del proyecto. El modo de insertarse en esta comercializacién es mediante una lista de espera, y en el

caso de ser elegidos se los entrevista para determinar su ingreso a formar parte del mercado.

Ademads, en Sabe la Tierra, interviene una organizacién global que promueve la cultura emprendedora e
innovacién social llamada Ashoka, a través de apoyo como mentores. Esta alianza fue lograda en 2014 al ser Angie

nombrada como emprendedora social Ashoka.

Caracterizacion de los pequenos productoresy su insercion en el caso,
mecanismos de integracion o coordinacion horizontal y vertical en la
cadena de valor

La sede visitada de Vicente Lopez mostr6 estar bien organizada, con todos sus puestos de igual estructura y
estética, reflejando una coherencia interna en todo el mercado. Los puestos de alimentos se encontraban uno al
lado del otro y enfrentados a los puestos de disefio. Vale la pena mencionar que el mercado se encuentra al aire
libre, por lo que cada sabado personal contratado se ocupa del armado de los puestos al inicio de la jornada y del
desmantelamiento de los mismos al final de la misma. Ademas, los puestos cuentan con su propio suministro de
electricidad, abasteciéndolos de luz y electricidad para los implementos utilizados en la preparaciéon de platos,

utilizando hornos, licuadoras, procesadoras, parrillas, pochocleras, entre otros.

Los productores son de variada edad, jovenes, adultos y de ambos géneros. Algunos integran una producciéon
familiar, otros son parte de una asociacién productiva entre amigos. Con respecto al nivel de tecnificacién, muchos
de ellos tienen formacién profesional como chefs, agronomos, médicos, estudios de buenas practicas, entre otros.
En la mayor medida posible, se utilizan procesos de produccién sustentables como molienda integral, cosmética
natural, cervezas artesanales, cereales naturales, entre muchos otros, evitando la utilizacién de productos quimicos

e industriales y empleando packaging reciclable.

Hay productos certificados como orgénicos y agroecoldgicos y esto le otorga a los mercados un respaldo de
reconocimiento. La mayoria de los productores presentes tienen otros canales de comercializacién como dietéticas,
verdulerias y otros mercados, algunos incluso se han expandido a otras sedes de Sabe la Tierra. Todos muestran
una muy buena disposicién para responder cualquier pregunta y para explicar cuéles son sus productos y sus

propiedades, e incluso ofrecer degustacion.

Muestran cierta integracion y coordinacién horizontal, donde los productos de algunos productores sirven como
insumos para otros. Como ejemplo se puede mencionar a las verduras y frutas como productos utilizados como
insumos en la preparaciéon de platos mas elaborados, o las semillas que, ademas de ser incluidas en diversos platos,

son utilizadas como relleno de almohadas comercializadas en uno de los puestos de disefio.

En cuanto a la coordinacién vertical, al ser una cadena de valor corta, los mismos productores se relacionan
directamente con los consumidores (a quienes la asociacién civil denomina co-productores). Esto permite que al
momento de la compra, el consumidor sepa de qué se trata el producto, cudl es su origen y cuanto esfuerzo
demando. A su vez, al productor le genera satisfaccién observar el interés de la gente en comprar sus productos, asi

como también compartir sus experiencias, conocimiento, filosofia de vida, dificultades y proyectos e
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intercambiarlas con las de los consumidores. De este modo, se generan lazos, debido a los cuales, muchas veces los

consumidores se vuelven habituales a los mismos puestos.
Identidad territorial, dimensiones sociohistdricas y biocultural

En la Asociaciéon Civil de Sabe la Tierra se puede percibir una valorizacién de la produccién tradicional y regional,

expresado en los alimentos organicos, agroecol6gicos, saludables y variados vendidos por los propios productores.

Toda la producciéon proviene de la zona pampeana, revalorizando la identidad territorial y enriqueciendo la
diversidad culinaria de la regién. En el mercado Sabe la Tierra de Vicente Lopez se pueden encontrar los siguientes
productos: frutas y verduras, pollos pastoriles, productos de granja, cereales, nueces organicas, pulpas, miel, dulces
y jugos de frutas organicos y hortalizas, hongos, comida viva, tartas, cervezas artesanales, panificados integrales,
pasteleria natural, milanesas de mijo, tofu, quesos organicos, semillas, plantines, plantas, flores, lombricompuesto,

jabones, textiles, lanas artesanales, ropa organica, objetos de bazar y de disefio sustentable.

De este modo se fomenta el desarrollo local, la inclusién social, un estilo de vida alternativo a través del consumo
responsable, un comercio justo y un puente entre productores y consumidores rescatando la relacion humana mas
alla de la compra-venta.

Por comercio justo se entiende que una alta proporciéon del valor del producto llegue directamente al productor,

que el precio sea adecuado y que lo que se produce quede en su lugar de origen y no emigre.

Por otro lado, el consumo responsable hace referencia a que “Al consumir estamos colaborando en todos los
procesos que hacen posible el bien o servicio consumido, seamos o no conscientes de ello. Estos procesos tienen
implicaciones de caracter econémico, social y medioambiental. El consumo responsable consiste en tener en cuenta
estas repercusiones en el momento de elegir entre las distintas opciones que ofrece el mercado.”ll, consumir
responsablemente es conocer los derechos y deberes como consumidores, saber de dénde provino el producto,
cdmo es la cadena de produccién, a quién se apoya con una compra, tomar conciencia de que somos grandes

decisores en el proceso productivo.

Limitantesy potencialidades

Raices y persistencia de las distintas problemadticas, impacto en los distintos actores

Las principales problematicas del mercado estan asociadas a limitaciones en cuanto a la integracién entre feriantes

y a carencias relacionadas con la infraestructura y servicios con los que cuenta el lugar.

Una de las limitantes identificadas fue que el mercado no sea techado. Por una parte, se consolida como un paseo al
aire libre integrado a un espacio verde. Pero por otro lado, ante condiciones climaticas adversas, el cimulo de
visitantes es muy restringido y los productores que venden comida se ven ampliamente desfavorecidos. Durante la
visita al mercado, Perla Herro comentd que “Es como una especie de maltrato tener que poner los puestos con
lluvia...el techo resguarda el proyecto de alguna manera”. El mercado sigue en funcionamiento, el lucro es mucho

menor y el canon mensual se mantiene constante. Incluso hay desigualdad entre los puestos, siendo que algunos

11 . . .
Fuente: http://www.economiasolidaria.org/consumo_responsable.
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estan resguardados por techos y otros no. Un productor de pochoclo orgénico, cuyo puesto no es techado, comentd
que todavia no le habia tocado un dia con lluvia y que no sabria qué hacer en ese caso, evidenciando falta de

comunicacién y organizacion interna.

Otro inconveniente es el uso de la electricidad ya que se observd que hay problemas constantes con la transmision
de energia. Sin embargo, no todos los puestos requieren de ésta para comercializar. Algunos utilizan mas

electricidad que otros, mientras que existen aquellos productores que no la necesitan en absoluto.

A su vez, el transporte de mercancias es un gran problema para la mayoria de los productores. Estos se ven
obligados a poseer movilidad propia con suficiente espacio o alquilar un flete cada fin de semana para llevar y traer
sus productos. El mercado no les concede un lugar de acopio para guardar sus mercaderias, ni les brinda la

logistica de transporte.

Otro obstaculo que mayor impacto tiene en los pequefios productores es la inversion inicial para comenzar a
formar parte del proyecto. También suelen surgir inconvenientes con el abastecimiento y la suba de precios de
materias primas y el alza de los precios de venta para sostener la produccién. Una de las productoras comenté que
“No puedo sumarte todos los sabados dos pesos, venis hoy vale diez, venis el sdbado sale doce, el otro sale catorce...
Me conviene comprar todo con anticipacién y almacenar, pero necesito plata para invertir, un freezer grande para
poder guardar todo. Ese es mi mayor dolor de cabeza, no tengo recetas fijas, tengo que ir cambiando por temporada

con la variacién de precios”

La falta de reuniones periddicas entre los productores del mercado es otra problematica. Esta situacién se ve
reflejada en la falta de conocimiento y cooperacién entre los productores que, por momentos, se exhibe en el
mercado. Una disefiadora de almohadillas de cereales y de hierbas aromaticas manifest6 que le costaba mucho
conseguir la materia prima que necesita de buena calidad por buen precio y que realiz6 una bisqueda exhaustiva
por semanas para conseguir cascara de trigo sarraceno. Luego de un tiempo se enterd por otra vendedora que un
productor lo vendia en su puesto y comenzd el intercambio entre ambos. Esta sinergia o integracién horizontal

entre productores para llevar a cabo sus emprendimientos, podria haberse facilitado con reuniones de productores.

Otro punto a resolver o mejorar es la falta de separacién de los residuos que se generan en el lugar, debido a que
esta es una préctica que no estd alineado con los principios y la filosofia de cultura sustentable en la que esta

basada el mercado.
Principales riesgos, competencia, nuevas tendencias y oportunidades

El potencial de la Asociacion Civil Sabe la Tierra esta sostenido sobre la base de un cambio social que involucra una
mayor concientizacién de lo que se consume, haciendo foco en de dénde proviene y en como se produce. Teniendo
en cuenta el concepto de consumo responsable ya mencionado, el mercado de Sabe la Tierra tiene a éste como uno
de sus principios, promoviendo el dar conocer el origen y los procesos de produccién, ya que considera a

productores y consumidores como igualmente responsables en la construccién de una alternativa sustentable.

Uno de los principales riesgos a los que esta expuesto el mercado de Sabe la Tierra, es paradéjicoy esta asociado a
esta tendencia hacia un modelo de consumo responsable, por la posibilidad de que se creen réplicas localmente de

este modelo de mercado, con las mismas caracteristicas, que actiien como competencia.
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Es por esto que es de gran importancia que el mercado mantenga la calidad y diferenciacién de sus productos y
servicios, tanto como una estrategia de competitividad como asi también de agregado de valor. En relacién a este
objetivo, las actividades de Sabe la Tierra contintan expandiéndose mas alla de los mercados, buscando nuevas
oportunidades, a partir de servicios tales como:

e (Catering de mercado, promovido por los principios de historia detras del producto, trazabilidad, cero
descarte, sustentable y saludable.

e FEventos sustentables, con el objetivo de promover una cultura sustentable y dar oportunidades a los
productores.

e Charlas en empresas e instituciones, generando conciencia sobre el consumo responsable.

Asimismo, el objetivo es lograr un mayor impacto para lo cual tienen proyectada la apertura de nuevos mercados
en toda la Argentina.

Estrategia y lineas de accion propuestas
Se proponen las siguientes estrategias:
e Promover la integracién y comunicacién entre feriantes.
e Mejorar y optimizar las instalaciones e infraestructura.
e Diversificar ain mas la oferta de productos.
e Expandir la filosofia de sustentabilidad hacia los residuos generados.
e Promover la participacion activa de actores externos.

Promover la integracion y comunicacion entre feriantes

Realizar reuniones periddicas entre productores, preferentemente una por mes. De este modo, se pueden tratar
problematicas de algin productor en particular o del mercado en su conjunto. A su vez, sirve como medio para
informarle a los nuevos productores sobre las reglas y organizacién con la que se manejan, especialmente teniendo
en cuenta la gran rotacion de feriantes. También podria funcionar como medio para discutir mejores estrategias de

venta y elaboracién y para fomentar la integracion horizontal.

Mejorar y optimizar las instalaciones e infraestructura

Contar con un galpén para que la mercaderia no perecedera pueda almacenarse y de esta manera reducir los costos
de transporte y facilitar la logistica del mercado.

Mejorar las instalaciones de sanitarios y de mesas y asientos para comer en el lugar. Esto fomentaria una mayor

permanencia de los visitantes y un mayor consumo de su parte.
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Mantener la caracteristica de espacio abierto del mercado como estrategia competitiva, pero asegurar techo a todos
los puestos. De esta manera, todos los productores podran atender en sus puestos en los dias de lluvia. A su vez,
esto permitiria dejar el esqueleto del puesto armado, lo cual disminuiria los costos y el esfuerzo que implica tener

que realizarlo cada dia que funciona el mercado.

Llevar un registro de aquellos productores que utilizan electricidad y aquellos que no para, segtin esto, poder crear

un canon mensual diferenciado en base al consumo.

Fomentar la mejora en las instalaciones eléctricas, ya que es usual un servicio de electricidad intermitente, que

incluso en una de las visitas realizadas al mercado se habia cortado.

Expandir la filosofia de sustentabilidad hacia los residuos generados

Colocar recipientes apropiados para la separacién de los residuos originados en el mercado, continuando con la
filosofia sustentable y generando mayor conciencia ecolégica. Se deberia asegurar la logistica de recolecciéon
diferenciada de basura y posterior reciclaje, asocidndose a alguna cooperativa de recuperadores o a través de algin

convenio con el partido de Vicente Lopez.

Diversificar aiin mas la oferta de productos.

Colocar nuevos puestos con rubros solicitados, como productos de limpieza biodegradables, parrilla biodegradable,
artesanias, etc. Podrian llevarse a cabo encuestas a consumidores para registrar sus demandas no satisfechas.

Promover la participacién activa de actores externos.

Fomentar la asociacién y/o participacién de empresas y de otras ONGs como auspiciantes o patrocinadores del
proyecto para financiar algunas erogaciones como podrian ser inversiones de los productores y asi mejorar su
productividad y ampliar sus negocios, mejoras en instalaciones del mercado, mayor oferta de talleres

educacionales, entre otros.

Mercado Sabe La Tierra
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El Caso “Feria del Productor al Consumidor” Facultad de
Agronomia. Antunovic Victoria, Arias Vanesa, Cabo Esteban,

Demarco Agustin, Pazos Evaristo, Rodriguez Micaela.Revision:
Claudia Bachur

Identificacion y caracterizacion del caso

La feria del “Productor al Consumidor”, al momento de escribir este caso, se realiza una vez por mes en la Facultad
de Agronomia de la Universidad de Buenos Aires, la cual estd ubicada en el Barrio de Agronomia, limitando con los
barrios de Villa del Parque, Villa Pueyrredén y La Paternal en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires.

El facil acceso a la feria posibilita la concurrencia de numerosos visitantes que pueden llegar en colectivo, mediante
las lineas 47, 57, 78, 80, 105, 111, 113, 123, 133 ¥ 146; y en tren por medio del ferrocarril Urquiza, a la estacién
Pedro Arata.

Los feriantes instalan sus puestos en el camino que une las vias del ferrocarril con la Avenida San Martin. La
Avenida de las Casuarinas es la arteria principal del sector que ocupa la Facultad de Agronomia, cuyos limites son
las Avenidas San Martin, Constituyentes, Francisco Beiré y Chorroarin.

La Feria tiene tres pilares importantes: la Facultad, la Catedra Libre de Soberania Alimentaria (CALISA) y los
feriantes. Estos ultimos forman un grupo en donde se toman las decisiones en asamblea funcionando

democraticamente. No existen aportes de ningtin programa o proyecto publico, sino que se autofinancian.

Los principales concurrentes son los vecinos del barrio, estudiantes de la facultad y también, una gran cantidad de
personas asisten gracias a los comentarios de las personas habituales del lugar. Ademas, es un espacio de

encuentro entre el barrio y la universidad que retine a productores de distintas zonas.

En la Feria existen productores que comercializan sus productos directamente al consumidor, como asi también,
intermediarios sociales, también llamados colectivos solidarios de productos orgéanicos adquiridos a algin
productor, cuyo fin no es lucrar con la venta. La feria se lleva a cabo el segundo fin de semana de cada mes y
cuenta con alrededor de 80 puestos, 120 emprendedores, entre ellos 20 gastronémicos, 12 intermediarios sociales y

el resto productores y cooperativas.

En la Feria se puede interactuar directamente con el productor, degustar y/o adquirir todo tipo de productos, como
verduras, frutos secos, tomates envasados, dulces, mermeladas, panificados, conservas, escabeches, plantines, miel,
yerbas orgénicas, cervezas artesanales, licores, vinos, leches veganas de almendras, ardndanos en todas sus formas,
semillas agroecolégicas, variedad de quesos, hongos, cuencos de cerdmica, tejidos, artesanias, entre otros

productos.
Un aspecto relevante a destacar es que dado a su caracter de feria al aire libre, la misma se suspende por lluvia.

La Feria comenz6 a gestarse en abril de 2013, cuando confluyen diversos actores que, de manera independiente,
venian pensando formas alternativas de comercializacion, difusién o investigacién acerca de la economia social. En
ese momento comienzan a reunirse e intercambiar ideas la CALISA (Catedra Libre de Soberania Alimentaria), la
Juventud Rural perteneciente al Ministerio de Agricultura, la agrupacién estudiantil Campora-FAUBA y autoridades
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de la FAUBA. Como complemento y a fin de impulsar el proyecto se consulta a diversas organizaciones que
contaban con trayectoria previa en la tematica de los pequefios productores, economia social y comercializacién sin
intermediarios. De estas reuniones nace la Carta de Compromiso, la cual, con modificaciones, es un documento que
rige el vinculo entre el productor y la feria. En esta instancia participaron organizaciones como la Pirka, FONAF,

Colectivo Solidario y la cooperativa de productores del Parque Pereyra.

Los objetivos primarios propuestos por los impulsores incluyen eliminar intermediarios, proponer la temética de la
economia social en el ambito de la Facultad de Agronomia, brindar un acompafnamiento al productor y fomentar
los vinculos entre los productores. Dichos objetivos se han ido modificando y ampliando en el transcurso del

tiempo.

En octubre de 2013 se realiza la primera feria contando con el financiamiento del Ministerio de Agricultura, el
apoyo logistico de la FAUBA y estructuras para los stands prestados por las organizaciones. En esta oportunidad se
contd con una amplia participaciéon desde los organismos del Estado Nacional (INTA, Renatea, INAES, entre otros).
Ese afo se completaria con una segunda feria en el mes de diciembre, la cual también conté con financiamiento

externo.

Es a partir del segundo afio (2014) cuando la feria comienza a tomar la forma de organizacién que tiene en la
actualidad. En este momento se constituye el 6rgano de decision de la feria que es la “Asamblea de Productores”,
donde los productores se retnen y discuten los lineamientos de manera autogestiva. También desde entonces la
Feria funciona de manera autofinanciada con fondos propios provenientes del pago de $30 por el puesto y el 5% de
las ventas. Cabe aclarar que los que no venden nada no pagan nada y los que contabilizan ventas inferiores a 300
pesos sblo pagan el stand. Es para destacar que con este dinero recaudado se paga limpieza, seguridad, difusién y

otros gastos inherentes a la feria.

La asamblea a su vez, se constituye en diversas comisiones que se encargan de tematicas particulares, con activa
participacién de los productores. Hay comisiones de Organizacién, administracién y registro, Monitoreo, Difusién,
Cultura, Proyectos, Logistica y Residuos, que cumplen diversas tareas que van desde la evaluaciéon de los

productores a la bisqueda de programas de financiamiento, pasando por el armado de los puestos.

La feria cuenta con una participacién activa de las organizaciones, las autoridades de la facultad y del personal no

docente. En la actualidad la feria se encuentra en la 6rbita de la Secretaria de] Extension de la FAUBA.

A mediados de 2014 por decisiéon propia e impulso de los visitantes se decida aumentar la frecuencia pasando a un
fin de semana por mes. En la actualidad se cuentan con alrededor de 120 puestos y hay una lista de entre 500 y
600 solicitudes.

Los pasos para formar parte son: la inscripcién online, la seleccion de acuerdo a las caracteristicas del producto,
cumplimiento de las pautas y objetivos planteados, la entrevista previa y el cumplimiento de un periodo de prueba

“como invitado” de 4 a 6 ferias.
Caracterizacion de los pequeriios productores

Los feriantes son en su mayoria productores directos ya que la feria no permite reventa de productos. Los
intermediarios permitidos son los que cuadran con la figura de Intermediario Solidario, similar a otras

cooperativas y colectivos. De acuerdo a los productos ofrecidos se pueden diferenciar tres grandes grupos: Los
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productores de hortalizas frescas provenientes de la zona sur del Gran Buenos Aires y San Pedro, los productores
de embutidos y quesos provenientes del interior de la Provincia de Buenos Aires y los productores de artesanias y
gastron6émicos en su mayoria de la Capital Federal. Asi mismo en la feria se encuentran representados productores

de diversas provincias reunidos en cooperativas o colectivos.

Hay una activa participacion de productores pertenecientes a la comunidad de la FAUBA, representados por

alumnos, docentes y personal no docente. Al momento de cubrir vacantes las solicitudes de estos tienen prioridad.

Como caracteristica se puede mencionar un bajo recambio de los productores. En muchos de los casos de menciona
el tipo de organizacién como un diferencial en cuanto a otras ferias. En algunas oportunidades los productores que
participan de otras ferias han optado por “Del Productor al Consumidor” a la hora de decidir descartar una feria.
Para los feriantes que solo venden en esta Feria, la comercializacién o la difusién de sus productos via internet ha

mejorado su perspectiva de venta y comienza a cobrar importancia este tipo de mercado.

Cabe mencionar que ademas de la venta al ptblico, se ha incrementado la venta entre feriantes y muchos de los

productos ofrecidos en los stands estan elaborados con materias primas de la misma Feria.

A la hora de decidir cubrir una vacante, la Asamblea considera la demanda tanto interna como externa. Priorizando

generalmente los puestos de alimentos por sobre los de artesania, como rasgo de identidad.

Tanto en la organizacién de la Feria como en la cadena productiva, en la cual intervienen s6lo dos actores:
productor y consumidor, se ve reflejada una coordinacién horizontal. En cuanto a la organizacién hallamos una
debilidad y una potencialidad. La primera es que el que haya una estructura de este tipo hace que el proceso de
toma de decisiones respecto de la Feria sea mas lento, y la segunda es que existe mayor transparencia y una mayor

cantidad de actores pueden participar exponiendo sus ideas.
Identidad territorial

Como rasgos de identificacién se pueden mencionar el espacio fisico, la construccién colectiva, la presencia de

productos agroecoldgicos y/u organicos, la participacion activa de los productores.

El parque y ambito de la FAUBA es una caracteristica que hace de esta Feria una opcién diferente a otras. Este
predio, atn sin la Feria funcionando es el pulmén verde de los barrios aledafios y el lugar de paseo para los
vecinos. Gran parte del ptblico desde el inicio y también en la actualidad proviene de la gente del barrio (se estima

en la dltima feria de septiembre de 2015 unos 10.000 visitantes).

Otra caracteristica es la oferta extra a los productos que se encuentra en la feria. Se han realizado actividades de
indole cultural como muestras, recitales y proyecciones de cine y educativas como charlas, cursos y seminarios

vinculados a temas de produccién entre otros.

La presencia de productos “premium” o diferenciados, es otra caracteristica sobresaliente. Se puede mencionar
entre ellos producciones de hongos, salames de Uribelarrea, el patio gastronémico o yerba mate proveniente de
cooperativas que no pueden conseguirse en otro lugar de la Capital. Ademas de los stands de venta de plantas, los

cuales en su mayoria estan vinculados a productores de la comunidad de la FAUBA.

Dentro de las caracteristicas identificadoras de la feria y muchas veces invisibilizado o por “detras del escenario” se
encuentra el “componente académico” de la organizacion. Este factor es un importante vinculo entre la comunidad
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de alumnos y docentes y los productores. En este aspecto hay participacion en forma de apoyo técnico,
voluntariado, capacitacién o incluso temas de tesis de grado que involucran seguimiento directo con los
productores. Generandose una dindmica de fortalecimiento entre los actores que repercute en la percepcion del
publico visitante como la “Feria de Agronomia” vinculando el prestigio de la facultad con los productos. Al mismo
tiempo, parte del ptblico se contacta con las temaéticas y conoce a la facultad atraido en primera instancia por la

visita a la feria.
Limitantes y potencialidades

Dentro de las debilidades podemos encontrar:

- Tanto las decisiones, como las propuestas se llevan a cabo mediante una Asamblea, sin embargo, no todos los
productores participan activamente de la misma. La participaciéon, no es s6lo en la toma de decisiones, sino
también en el armado y otras actividades que hacen a la organizacién. Al momento de las entrevistas, algunos

productores mencionaron su disconformidad con el involucramiento de todos en el reparto de tareas.

- La limitante anterior va de la mano con la precariedad de un reglamento interno que clarifique las

responsabilidades de cada feriante, haciendo que no todos los productores se comprometen de la misma manera.

- Gran parte de la comunidad FAUBA no apoya la feria, es decir que existen visiones disimiles y procedimientos que
la mayoria de las veces no se comparten y ante carencia de espacios adecuados para su tratamiento genera
tensiones y conflictos. Ciertos sectores vinculan a la Feria con un mero espacio de comercializacion. Esto produjo
que la Feria, que en un principio abria los viernes y sabados, haya cambiado al fin de semana debido a la
interrupcion de la actividad normal de la facultad.

- El clima es un factor importante en este punto, ya que si las condiciones son adversas la feria es suspendida y por

lo general hasta Gltimo momento los productores no saben qué va a suceder.

- La siguiente debilidad puede ser entendida como un limite o una potencialidad y es la economia social. De este
lado lo vemos como una rama relativamente nueva en materia de estudio, por lo que no hay un reglamento o
teoria en la cual basarse, entonces todo lo emprendido es a prueba y error. En muchos casos, las problematicas

surgidas no encuentran respuestas en experiencias anteriores y se ensayan las soluciones in situ.

- El que la Feria se realice una vez por mes limita la cantidad de potenciales consumidores que pueden asistir, y
produce que la suspensién por efectos del clima represente un intervalo de 60 dias sin participar en la feria. De
cualquier manera, no todos los productores tendrian la capacidad de aumentar la produccién para poder abastecer
un mercado mayor. Con estas pautas, dentro de la organizaciéon se contempla el acompafiamiento y el

fortalecimiento de este aspecto, tratando de organizar el trabajo desde el comienzo.
Dentro de las fortalezas hallamos:

- Retomando el tema de economia social, también se lo percibe como una potencialidad ya que la misma es
utilizada y funciona por primera vez en Capital Federal. En este sentido, los organizadores de la feria mencionaron
que se acercaron otras organizaciones y universidades para intentar replicar experiencias similares en otras

ciudades,
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- Posibilidad de crecimiento de los pequefios productores. Puntualmente en la Feria muchos de ellos se quedan sin
mercaderia a las pocas horas. A demas, este punto de venta hace que la produccién se haga conocida por fuera de
esta feria, aumentando la produccién de muchos. En este aspecto, algunos productores han mencionado que
lograron un importante flujo de ventas en la Feria y por canales vinculados a la misma, lo que les permiti6 saltar de

ser una actividad alternativa a representar el primer ingreso.
- Los costos de transaccién son bajos porque no hay intermediarios entre el productor y el consumidor.

- Se comercializan productos de calidad a precios accesibles. Esto se observa en el flujo de ventas. De acuerdo a lo
que se puede observar el rubro mas buscado son las hortalizas y frutas frescas, estas funcionan como atractivo para
los demas productos. En el comienzo de la feria no se contaba con stands de hortalizas y frutas, y fue una demanda
tanto de los consumidores como de los productores mismos. Con esta inclusién, se logré fidelizar a muchos

compradores lo que asegura la concurrencia de los mismos y dinamiza al resto de los stands.

Con respecto a la competencia esta Feria no la tiene, porque el ptublico que concurre es “el de siempre”, generado
por lazos entre productor y consumidor, los precios comparados con los de otras ferias son mas accesibles, ademas
de conocer los consumidores la trazabilidad del producto. Ni cualquier otra feria, ni siquiera un gran evento los

afecta.

Uno de los riesgos principales y de mayor importancia para los organizadores es la carencia de autorizaciones de
control bromatoldgico, normativas y manejo de la produccién, para hacer frente a cualquier inconveniente que

pueda surgir.

Hay una nueva tendencia es y un cambio cultural en el consumo, los habitos y costumbres alimentarias tienden a
sufrir modificaciones y cada vez mas personas se inclinan por la adquisicién de productos mas sanos, artesanales,
amigables con el medio ambiente, lo que genera una oportunidad para los pequefios productores, de no quedarse
s6lo como abastecedores de materia prima, sino agregarle valor, pudiendo venderlos a mejor precio e insertarse en
el mercado. En este sentido el consumo responsable es una gran oportunidad para capitalizar por parte de los

feriantes.

Estrategiasy lineas de accion

- Certificacion: Dentro de la organizacion de la feria existe la intencion no concretada de gestionar un sello para los
productos ofrecidos. La finalidad seria destacar y proteger la produccién agricola generada en sistemas
agroecoldgicos de alta diversidad, valorizando las practicas aplicadas por los productores basadas en conocimientos
tradicionales y adaptaciones ingeniosas. Esto significa que es una estrategia que no sé6lo pone su foco en la calidad
de un producto, sino que estd disefiada para generar una mirada ampliada a la produccién primaria y el
fortalecimiento territorial. Como complemento, si dicha certificacién se genera desde la misma Facultad, se genera
un ambito propicio para el acercamiento de los alumnos a una actividad que viene cobrando importancia en los

ultimos anos.

- Capacitaciéon a los productores: Se propone realizarla con tres lineamientos principales: como producir mas,
organizacién y como exponer mejor sus productos. En ocasiones los productores se quedan sin mercaderia a las
pocas horas de apertura de la feria, muchas veces por mal calculo de cantidades. Ademas un producto de buena
calidad no es suficiente, si no se atrae a los consumidores a través del marketing, las ventas no alcanzaran el

maximo potencial. Los organizadores podrian convocar a distintos departamentos dentro de la misma facultad
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para poder implementar distintas lineas de accién que aborden las diferentes teméaticas. Como complemento la
creaciéon de un manual de pautas y practicas podria recabar la informacién a fin de difundirla no solo con los

productores, sino a toda la comunidad.

- Realizar la feria mas cantidad de veces: Sobre todo en fechas especiales como por ejemplo navidad. Esto
aumentaria la produccion e ingresos de los productores al hacerse conocer por mayor nimero de potenciales
consumidores y motivaria a méas personas a acercarse a conocer la feria. Otra alternativa a plantear podria ser la

creacion de “canastas de productos”, como una opcién de venta mas alla de los dias en que se realiza la feria.

- Lograr una mayor aceptacion por parte de la comunidad FAUBA: Esto permitiria reducir los conflictos, aumentar
la capitalizacién y la competitividad. La difusién de las tematicas que subyacen a la comercializacién podria
producir un involucramiento de los diversos actores de la comunidad educativa, en un campo propicio para la

realizacion de talleres, investigaciones, debates u otras actividades académicas.
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Estudio de Caso La Fiesta Nacional de la Fruta Fina. El Hoyo,
Provincia de Chubut. Alvarez Buquet, Maria Laura, Arévalo,

Romina, Prego, Maria Candela, Walpert, Ximena Yael. Revision:
Claudia Bachur

Introduccion

Las frutas finas pueden dividirse en dos grandes grupos berries (frutilla, arandano,
frambuesa, grosella, mora o zarzamora) y cherries (guinda y cereza). En todos los casos se
trata de producciones intensivas en mano de obra y en capital, que generan una alta
“ rentabilidad en pequefias superficies y son movilizadoras de las economias locales y

regionales.

Las frutas finas frescas son muy perecederas, por lo tanto exigen tratamientos especificos
para poder alargar su vida 1til a lo largo de toda la cadena productiva (proceso de pos-cosecha, transporte,

industria y comercializacion).

En la Comarca Andina del Paralelo 42, integrada por los Municipios de El Bolsén, en la Provincia de Rio Negro y
Lago Puelo, Epuyén y El Hoyo en la Provincia de Chubut, la produccién y elaboraciéon de fruta fina es la principal

actividad econ6mica de la regién.

Cada afio, en el mes de enero, la localidad de El Hoyo organiza la Fiesta Nacional de la Fruta Fina para homenajear

y promover dicha actividad.

Para el estudio de este caso se utiliz6 informacién sobre la cadena, disponible en sitios webs de organismos tanto

publicos como privados y mediante una entrevista realizada a un productor de la zona.
Identificacion y caracterizacion

Fiesta Nacional de la Fruta Fina, el “Homenaje a los frutos y a la tierra”

En la fecha de maduracién de la fruta, a principios de enero, en la localidad de Fl Hoyo, provincia de Chubut se
lleva a cabo desde 1986 la Fiesta de la Fruta Fina, proclamada en principio a nivel provincial mediante decreto N°
288/86 y desde el afio 1990 es reconocida a nivel nacional por el Ente Nacional de Turismo, quedando declarada
como la Capital Nacional de la Fruta Fina. Desde entonces se celebra con el objetivo de homenajear la principal
actividad econémica de la zona. En dicha fiesta, se exponen las manifestaciones artisticas y culturales del trabajo
productivo local, ofreciéndoles a los turistas la posibilidad de degustar frutas finas frescas y elaboradas, como asi

también la posibilidad de comprar productos o trabajos artesanales regionales.

Dentro del evento también se realizan conferencias, encuentros y exposiciones relacionadas con la actividad donde
participan los productores de la zona e instituciones oficiales del &rea de produccién. Por otro lado, hay actividades

deportivas (automovilismo, ciclismo, futbol y pruebas hipicas) como también shows en vivo.
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La localidad ofrece una amplia variedad de servicios, que van desde alojamiento: hosterias, cabafias, camping;
hasta una gran variedad en el rubro gastronémico: restaurantes, parrillas y pizzerias. Se puede disfrutar de paseos
por algunos de los establecimientos dedicados a la actividad productiva principal, chacras y granjas donde se
ofrecen diversos productos para degustar comidas tipicas de elaboracién artesanal como quesos, chocolates, como
asi también jugos, tragos y cervezas auténticamente cordilleranas. Los anfitriones de los establecimientos se
ofrecen a guiar al visitante por sus cultivos y ensefiarles la elaboracién de productos diversos, como dulces, miel,

conservas, quesos y demas.

El Hoyo se encuentra ubicada sobre la Ruta Nacional N° 40, en un valle de la pre-cordillera de los Andes y a 10
kilémetros al Sur del paralelo 42. Esta delimitado por el Cerro Piltriquitrén al norte, el Currumahuida al oeste y el

Macizo Pirque al sur, el cual lo separa de la localidad de Epuyén.

Las zonas rurales y urbanas se encuentran asentadas sobre el valle del Rio Epuyén, que vincula el lago homénimo
con el Lago Puelo aguas abajo, rodeando casi por completo al macizo Pirque en su trayectoria descendente. Junto
con las localidades de El Bols6n, Lago Puelo, Epuyen, El Maitén y Cholila que forman la Comarca Andina del
Paralelo 42 012

El origen de su nombre tiene dos versiones, una de ellas surge por un supuesto homenaje al Padre Hoyos,
sacerdote que integraba una expedicién y la otra se refiere a la notable formacién geografica que se asemeja a un
hoyo.

La topografia del lugar es montaiiosa. Toda la zona se encuentra cubierta de vegetacion nativa, del tipo del bosque
andino patagbnico. Se encuentran ademas gran cantidad de especies arbustivas nativas y exoéticas y de
forestaciones implantadas de pinos de diversas variedades. La proteccién natural de los vientos favorece al valle

con un clima benigno para distintos cultivos.

La poblacién, segin datos del INDEC del 2010, es de 2947 habitantes y las principales actividades productivas se
centran en pequeflas chacras dedicadas al cultivo de frutas finas artesanales; ademdas cuenta con varios
aserraderos, emprendimientos forestales de variada envergadura y chacras. Por otro lado, se encuentran
desarrollados proyectos comerciales como una empresa que se dedica a la extracciéon de turba y produccién de
fertilizantes e inoculantes derivados, y una conocida firma vitivinicola que ha establecido vifiedos experimentales

en una colina cercana a la zona denominada Laguna de los Buenos Pastos.

El Hoyo es el lugar privilegiado para la produccién de fruta fina, motivo por el cual hoy en dia es la Capital
Nacional de la Fruta Fina y ésta es su actividad principal. Algunos de los cultivos son: Frambuesa, Mora arbustiva,
Grosella Negra (cassis), Grosella Colora (corinto), Grosella Espina (uva espina), Boysenberry, Arandano, Frutilla,
Cereza, Guinda y Sauco. También se lleva la produccién de frutos silvestres como la Rosa Mosqueta, Murra, Maqui
y Calafate. Por otro lado, se elaboran dulces, jugos, conservas y otros derivados de fruta fina que incluye también la

industria farmacéutica.

Existen alrededor de 170 productores, que explotan un total de 280 hectareas. Hay un pequefio ntcleo de 3

productores con plantaciones entre las 10 y las 20 hectéreas con rendimientos superiores a las 10 toneladas por

12g) concepto de Comarca hace referencia a una unidad territorial en las que dos o mas poblaciones linderas tienen elementos y/o factores
que se vinculan ineludiblemente; esto dltimo atn frente a divisiones administrativas excluyentes (Bondel 2008:52)” SIAL de la Comarca
Andina del Paralelo 42. Diagnoéstico y Propuesta del Plan de Activacién, diciembre de 2012.
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hectarea, de la cual parte de su produccién estd destinada a la exportacién. Por otro lado, alrededor de 20
productores que llevan adelante explotaciones de entre 1 y 5 hectareas con rendimientos que van de las 4 a las 8
toneladas por ha. Finalmente, el resto de los productores cuentan con menos de 1 ha, con rendimientos que se

encuentran entre 4 y 8 hectareas.

En la produccién se emplean alrededor de 130 trabajadores permanentes y 1400 transitorios durante la época de

cosecha de fruta, y unos 200 recolectores.

El crecimiento de superficie plantada de frutas finas es de lenta evolucién y esto se debe a numerosas razones: el
alto costo unitario de la plantacién; la necesidad de mano de obra de calidad, en cantidad; su alto costo;
disponibilidad de frio durante la produccién y post-cosecha.

La produccién anual se estima en 3000 toneladas, de las cuales se pueden discriminar por cultivo las siguientes
cantidades:

1200 toneladas de frambuesa
550 de cerezas

250 de mora

700 de frutilla

300 de grosellas y otros berries.

La facturacién anual se estima en 32 millones de pesos solo en produccién primaria. Existen 30 establecimientos de
elaboracién de dulces que tiene unos 130 empleados en forma permanente y una veintena en forma transitoria
(seglin datos del MAGyP)

Caracterizacion de los productores y su insercion

Para los productores y habitantes de la zona, la Comarca Andina del Paralelo 42, es mucho mas que una unidad
territorial, es una forma de producir, un modo de vida. Se sabe que la procedencia de los productos elaborados en
la Comarca es “un sello” de calidad, de elaboracién artesanal y de produccién organica. El concepto de Comarca
como tarjeta de presentacion del territorio, su gente y sus productos, tanto en términos nacionales como en el
ambito internacional (publicacién “Sistema Agroalimentario Localizado de la Comarca Andina del Paralelo 42°:

Diagnostico y Propuesta de Plan de Activacién” IICA, 2011)

Los productores y elaboradores de frutas finas tienen un impacto positivo e importante en la economia regional,
siendo actualmente la principal fuente de ingreso de la regién. Aporta el 38% de la producciéon y el 29% del PBI
total de El Hoyo, el cual se incrementa un 14% considerando al sector elaborador (Proyecto “Implementacién de
Sistemas de Gestiéon de Calidad” Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. PROCAL II).

Cluster Norpatagonico de Frutas Finas

El Claster es una aglomeracion geografica de actores productivos e institucionales pertenecientes a las provincias
de Chubut, Rio Negro y Neuquén quienes se encuentran vinculados a la cadena de valor de la fruta fina. El Claster

Norpatagénico esta conformado por empresas privadas que son los productores, elaboradores, prestadores de
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servicios y proveedores de insumos quienes se encuentran o no agrupado en cdmaras, cooperativas o asociaciones;
y a su vez, se encuentran las instituciones publicas municipales, provinciales y nacionales relacionadas

directamente al desarrollo de la actividad de la zona (ver anexo con los integrantes del Claster).

El objetivo del Claster Norpatagénico es aumentar la competitividad del sector en base a tres pilares definidos

como estratégicos por y para el sector:
e Consumo y comercializacién
e (Calidad y eficiencia

e Diferenciacién e innovacién

Los objetivos estratégicos del claster son:

e Aumentar el consumo nacional de fruta fina e Mejorar la eficiencia de la produccién

Patagdnica
e Aumentar el volumen de la produccién
e Fortalecer la comercializacién de los

productos del clfister e Diferenciar los productos del clister

e  Mejorar la calidad de los productos e Desarrollar capacidades de innovacion

Los actores del claster se encuentran ligados a las siguientes regiones:

La Comarca del Paralelo 42°: concentra alrededor del 60% de los productores y 90% de los elaboradores, el 57%
de las toneladas cosechadas y mas del 68% de la superficie implantada. Alli existe un pequefio ntcleo de 3
productores con plantaciones que se ubican entre las 10 y las 20 ha. Existe otro segmento de alrededor de 20
productores que llevan adelante explotaciones de entre 1 y 5 ha.Finalmente, el 70% de los productores de esa

comarca cuentan con menos de 1 ha.

Cuenca del Alto Valle: Concentra alrededor del 12% de los productores, el 35% de las toneladas cosechadas y el
20% de la superficie implantada. Cuenta con mas de 20 productores, cuyo tamafio medio ronda las 4 ha, 2
productores con explotaciones de cerca de 10 ha. Uno de ellos es el primero en llevar implementar en el pais

cosecha mecanizada de frambuesa.

Comarca de Los Alerces: Concentra alrededor del 18% de los productores, el 7% del volumen cosechado y el 8%

de la superficie implantada.

Existen proyectos a financiar por el Cltster con el objetivo de mejorar la rentabilidad del sector y la valorizacién del

producto, los cuales se pueden mencionar los siguientes:

1. Relevamiento del canal HORECA 2. Canal de comercializacién y distribucion del

Cluaster
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3. Protocolo de calidad 7. Centro tecnoldgico de frutas finas

4. Capacitacién en la aplicacion del protocolo 8. Observatorio del sector
5. Sello de calidad. 9. Ensayo de variedades
6. Sistema integral de frio asociativo 10. Fortalecimiento institucional

El viernes 28 de Agosto de 2015, se llevo a cabo una Asamblea General en la localidad del Hoyo, en la que
participaron referentes de organismos de nivel nacional, provincial y municipal, como asi también organizaciones
del &mbito productivo. Previo a la Asamblea, se desarrollo un taller de comercializacién de frutas finas tendiente al

proyecto de la instalacién de una comercializadora en Buenos Aires.

Durante la Asamblea se record6 los motivos por los cuales los productores se unieron para formalizar el claster,
que la situaciéon previa vivida por el sector productivo presentaba un panorama complicado a nivel de la
comercializacién y que si bien en las dltimas dos temporadas cambi6 y fue favorable, el intendente de El Hoyo, el
Sr. Mirco Szudruck, advirtié que el panorama a futuro es bastante incierto al decir que “Hoy tenemos que reconocer
que los niimeros y precios han mejorado, aunque también tenemos que tener presente que la realidad nos dice que el
panorama a futuro no es muy alentador, sobre todo si tenemos en cuenta el problema del délar y la posibilidad de
que se levante la restriccion en las importaciones, lo que implicaria un problema grave para el sector” A su vez
reiteré: “La produccién es uno de los motores mas importantes de la zona, por lo que es necesario acompanar el
fortalecimiento de los pequefios productores®

Hay algunos productores de esta regiéon que se asocian en Cooperativas, como es el caso de los productores de
frambuesas que se retinen y utilizan sus cadmaras frigorificas para atenuar el déficit de conversacion del producto

post-cosecha.
Valor Agregado

Se pueden distinguir distintas economias a partir de la agregacion de valor que se le haga a los productos:

» En una economia de escala baja, solo de produccién primaria, el productor puede obtener una ganancia de 3$/Kg.
« En una economia de escala media, inversiones en una unidad bésica de frio, un productor puede sumarle 6 $/Kg

de valor agregado a su produccién primaria.

« En una economia de escala mas alta, inversiones fuertes en infraestructura y departamento comercial, el

productor podria llegar a un potencial de 14 $/Kg de valor agregado.

Los cambios de escala dependen de muchos factores, pero el que prima sobre todos los demas es que el volumen de

fruta a procesar justifique la amortizacién de los equipo.

Las tecnologias dirigidas a mejorar la calidad del producto como asi también la implementacién de los procesos de
Buenas Préacticas Agricolas y organicos a campo, las Buenas Practicas de Manufactura en la industria y sistemas
HACCP como los sistemas de gestién de la calidad y las normas ISO permiten generar un valor agregado en el

sector de la fruta fina.
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Como se menciond al comienzo de este informe, desde 1986, todos los afios, en el segundo fin de semana de enero
se realiza la Fiesta Nacional de la Fruta Fina en homenaje a la naturaleza, la actividad econémica y los hombres que
trabajan el cultivo de la tierra para producir esa variedad de exquisitos sabores que distingue a Chubut y a la
localidad de El Hoyo en particular, por eso la consideramos como ejemplo de valorizacién de identidad territorial

relacionada a la produccién de alimento.
Identidad Territorial

La poblacién de Fl Hoyo es una mezcla de familias de inmigrantes europeos llegados a partir de 1920 que se
sumaron a las generaciones de los antiguos pobladores. Es un pueblo dedicado a la produccién y que encuentra en
el periodo de turismo su oportunidad de que el mundo lo conozca.

Gran parte de la poblacién sigue apostando a la produccién a pesar de que la explosién turistica y el boom
inmobiliario resultan ser actividades més rentables. Con el precio de la tierra en alza, el apostar a la produccién
demuestra aquello que se ha heredado de generaciones pasadas y es lo que define el presente de esta tierra. El

suelo, el clima y “ser el valle de la fruta fina” logra que la produccién siga en pie.

Con el correr de los afios, se ha modernizado la produccién mediante la adopcién de mejores condiciones de riego y
la preparacién de la tierra, las fabricas de pulpa de fruta, son algunas de las actividades que le ponen valor
agregado a la fruta. Este permite aprovechar al maximo las posibilidades que ofrecen las frutas finas. Las fabricas,
donde se procesan los frutos, pueden elaborarse dulces, mermeladas con frutas finas, jaleas, dulces sélidos,
confituras, salsas, vinagres saborizados, toppings para helados, dulces para tartas y alfajores, pasas, chutneys y

otros productos.
Cocina Regional. Oferta Gastronomica

“Chubut presenta un extenso territorio desde el mar a la cordillera donde la gastronomia se manifiesta a cada paso

enriqueciendo los circuitos turisticos” (Turismo Gobierno Provincia de Chubut)

El gobierno de la provincia de Chubut describe a la regién como multicultural, marcada por tradiciones europeas,
la de los antiguos criollos y de los habitantes originarios; atravesada por la convivencia y la fusién de identidades
que fueron cruzandose a lo largo de nuestra historia, aportando costumbres y creencias atesoradas desde su tierra

natal.

Destaca que “Este capital cultural incluye recetas transmitidas a través de las generaciones que se fueron
modificando y enriqueciendo con el tiempo, la disponibilidad de recursos y el contacto con otros. Es un Territorio
diverso en climas y paisajes, se caracteriza por la variedad de sus materias primas y productos gastronémicos:
productos del mar, frutas finas, huertas organicas, carnes de primera calidad, cordero costero y cordillerano.
Cervezas y vinos artesanales, conservas originales, carnes gourmet, quesos y harinas de trigo sembrado en las
bellas tierras cordilleranas y en la inmensa meseta. Tortas galesas, chocolates, hongos de ciprés y de pino, trucha,

algas y sales marinas” (Secretaria de Turismo, Gobierno de la Provincia de Chubut)

La provincia presenta diversas rutas gastrondmicas, una de ellas, el Camino de la Comarca Andina de la cual El

Hoyo es parte junto con Cholila, El Maitén, Epuyén, y Lago Puelo.
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La identidad culinaria de la Comarca Andina estd muy bien representada por productos como la trucha, el cordero
patagoénico, las hierbas aromaéticas, los hongos de pino y deciprés y por supuesto, las frutas finas mas variadas;
todos estos sabores combinados en recetas de platos tipicos que pueden degustarse en restaurantes y ferias de la

region.

Gabriela Smith, referente gastronémica de El Hoyo, propietaria del Restaurante Pirque, fue una de las
organizadoras del 1° Encuentro Gastronémico Cocina de los Lagos, en marzo de 2015, que tuvo lugar en la
Comarca Andina del Paralelo 42 y podria ser uno de los eventos mas importantes del afio. Retine a cocineros
patagoénicos y destacados chefs nacionales que prepararon platos elaborados con productos de la zona. La Feria

convoca también a productores independientes, elaboradores de cervezas y vinos artesanales.

En el marco de esta feria, hubo eventos en las diferentes localidades de la Comarca, participaron restaurantes que
son parte de la ruta gastronémica de Chubut y en el predio de la Fruta fina (El Hoyo) se abri6 una feria de
productores, se sirvié comida sustentable, una “isla gastrondémica” con productos regionales y otra “isla cervecera”,
presentada por la Cooperativa de Cerveceros de la Patagonia. Hubo clases de cocina magistrales y se realizé el
simposio y debate "Cocina con identidad, sustentable y sana”, a cargo de Pedro Lambertini y “Cocina con Identidad

Patagdnica” con la participacion de chefs regionales, invitados y periodistas especializados.

Sin duda, que este festival aporta gran valor a la regi6on, donde los productos regionales y sus productores junto

con los cocineros locales son los protagonistas.
Cocina regional a base de Frutas Finas

Uno de los principales atractivos de la Comarca Andina es el cultivo de las frutas finas donde pequefios
emprendimientos familiares llevan a cabo la elaboracién de conservas, mermeladas, jaleas y licores que son

reconocidos en todo el territorio Argentino.
Los inmigrantes trajeron, a principios del siglo XX, las primeras plantas que fueron prontamente cultivadas.

El primer emprendimiento de las frutas finas, surge en la década del “50, siendo la Dulceria del Doctor Miklos,
propiedad de un htingaro con doctorado en Ciencias Econémicas quien impuls6 la produccién de mermeladas y

licores en toda la region.

Actualmente la elaboracién de estos productos se lleva a cabo por pequefias empresas familiares distribuidas a lo
largo de la Comarca Andina. Algunas de estas familias siguen elaborando los dulces en las cacerolas de cobre y
cuchara de madera mientras que otras familias cuentan con cocinas de alta capacidad que funcionan con vapor y

vacio, es decir que hay distintas tecnologias de produccién.

Todos los productos obtenidos presentan alta calidad por lo que les representa un objetivo para estas empresas el
alcanzar la Denominacién de Origen Controlada (D.0.C.) lo que les permitira obtener un sello de calidad que avala
que un alimento ha sido elaborado en una regién determinada bajo las mismas técnicas de producciéon que se

vienen respetando por generaciones.
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Mermeladas Cuyen de El Hoyo

Cuyen es una empresa familiar fundada en 1993 productora de frutas organicas certificadas y elaboradora de
confituras, frutas en almibar y salsas agridulces.
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En su chacra se cultiva una variedad de frutas finas que por su frescura, gusto, valores nutricionales y apariencia

tienen muy buena reputacion y han sido premiadas afio tras afio en la Feria Nacional de la Fruta Fina.

La produccién se realiza siguiendo métodos tradicionales y en pequeiias cantidades, logrando
confituras y conservas con caracteristicas tnicas de sabor, aroma, color y textura. Cuyen es
una chacra pionera en produccién organica en Argentina. Tanto el cultivo como la elaboraciéon
poseen certificaciéon orgéanica, otorgada por Argencert, organizacién perteneciente a la

International Federation of Organic Agricultural Movements (IFOAM).

Cuyen esta presente con sus confituras y conservas en supermercados y puntos de venta gourmet de la Argentina,
y en Gran Bretafia, Italia, Espafia, Francia, Brasil, Japon y Taiwan.

Sus propietarios sefialan acerca de la filosofia de la familia: "Cuyen es un modo de vida en que se fusionan la
gastronomia y la naturaleza. Creemos que la tierra nos brinda los mejores nutrientes y los mejores sabores que
existen. Cuidamos a la tierra, mejorandola de modo natural, para que contintie sus ofrendas. Procesamos los frutos
de modo artesanal con el fin de obtener el producto éptimo, tanto para la salud como para el deleite de nuestros
consumidores. Creemos que las tradiciones culinarias de muchos afios son parte del patrimonio humano y las
preservamos, innovando sobre la base de los mejores métodos. Colaboramos con nuestros vecinos y con las
autoridades regionales para preservar el medio ambiente y la calidad de vida."”

Listado locales gastronomicos y expositores en la Fiesta de la Fruta Fina

Gastronomia

Restaurante Pirque: Situado en la Ruta 40/ Km 1,903. La Chef y dueiia del lugar es Gabriela Smith, se caracteriza
por trabajar con ingredientes de la regiéon como pavos criados en la zona norte de Chubut, perca, frutos producidos

en El Hoyo y “malezas” de su jardin, acederilla y capiqui, con las que prepara ensaladas.

Restaurante El Laberinto: Camino a El Desemboque km 3,700. Ofrece comidas elaboradas con productos frescos

de la huerta orgéanica propia.

Dulce Pachamama: Localizada en Ruta 40 km 1896,7. Casa de té, saléon de eventos, comida vegana y cerveza
artesanal. Sus duefias Brenda y Lavinia Sisa, utilizan ingredientes de su huerta orgénica y otras materias primas

de productores organicos de la regién. (Ver entrevista en anexo).
Restaurante Larsson: Ubicado en Ruta 40 Km 1901.

Otros restaurantes y casas de comida:

Restaurante Pinares Confiteria Deja Vu
El Portal del Hoyo, Resto y café Reposteria Malen
Restaurante Balti Shalom Confiteria
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Chacras/Agroturismo

Establecimiento Silva El Pitranto

Cerro Negro La Tranquerita

El Eucalipto Murmullo del Agua
El Monje

Dulcerias

Cuyen

Dimension Sociohistdrica

Si bien El Hoyo tiene 62 afios desde su fundacién oficiall?’, comenzd a poblarse mucho antes. En la actualidad es un
crisol de gente venida de todos lados. Muchos llegan desde las grandes ciudades en busca de un mayor contacto con

la naturaleza y una mejor calidad de vida.

Si nos remontamos miles de afios atras, los hallazgos de pinturas rupestres en distintas partes del valle indican que

hubo presencia humana hace 7000 afios.

Cuando arribaron los espaiioles, el area albergaba mas de un grupo étnico (como los poyas, que eran némadas y
tenian lengua propia) hasta que lleg6 la dominacién araucana. Fl tréfico de gente a través de la cordillera en esta
zona siempre fue constante ya que los cerros de la zona no son muy altos y no constituian una barrera para los

pueblos que cruzaban de un lado a otro.

Por aqui también pasaron, en 1621, espafioles provenientes de la isla de Chiloé. El capitan Juan Fernandez inici6 la
expedicién desde Chile hacia el lago Puelo, subiendo por el rio Epuyén, atravesando el valle de Fl Hoyo y llegando
al lago Epuyén.

El asentamiento definitivo de pobladores en la comarca vino de la mano de un chileno llamado Motoco Cérdenas,
que lleg6 a la zona de Puelo en 1895. Unos meses después se asentd en El Hoyo otro chileno, don Bernardo Azocar,
que encontro en este lugar tierra fértil, abundante agua y un clima favorable para la agricultura. A medida que fue
llegando mas gente, las condiciones de vida mejoraron y los mallines (del mapuche “bafiado o tierra anegada”) se

transformaron en campos sembrados con trigo, cebada y avena, protegidos por cortinas de dlamos.

Debido a la falta de comunicaciones el valle estuvo aislado durante mucho tiempo. Las relaciones comerciales se
daban casi exclusivamente con Chile, donde se encontraba la Sociedad Agricola y Frigorifica Cochamé, que proveia
la mayoria de los viveres y compraba los excedentes de produccién. Como en ese entonces no habia moneda
nacional, las transacciones se hacian por medio del trueque y las ventas al pais vecino con moneda chilena. Esta
zona se caracteriz6 por ser una frontera mas que permeable dada la casi nula presencia nacional. De hecho, hacia
1906 esta area casi paso a pertenecer a Chile, por la venta de los campos por parte de su propietario de Buenos

Aires a una sociedad chilena.

BFundacion de El Hoyo 5 de Septiembre de 1953
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En la década del ‘40 llegaron libaneses, polacos, rusos, ucranianos, croatas y eslovenos que adquirieron tierras,
cultivaron papas y frutales. Los inmigrantes europeos, se interrelacionaron muy bien con la poblacién existente,
aportando técnicas innovadoras en materia de agricultura y manejo de recursos. La mayoria llegd hasta aqui
porque afios antes habian trabajado en la construcciéon del ferrocarril en el sur de Rio Negro y al ver las bondades

del valle decidieron quedarse.

Toda la extensa region cordillerana fue reconocida como “Colonia Mixta Epuyén” conformada por Lago Puelo, Las
Golondrinas y El Hoyo, hasta que un 5 de septiembre de 1953 se cre6 la primer comisién vecinal de El Hoyo,
segregandose asi, de la Comisién de Fomento Lago Puelo creada en 1928. En 1955 apareci6 el primer destacamento
de policia y recién en 1973 pas6 a ser municipalidad. En la actualidad el pueblo sigue creciendo y aparentemente la
mayoria de la poblacién prefiere que siga siendo un poblado rural, a diferencia de Lago Puelo y El Bolsén, donde las

tierras productivas practicamente han desaparecido.
Dimension Biocultural

El valle abarca 4000 hectéreas y esta fraccionado en parcelas agricolas de entre cinco y veinticinco hectareas en las
que se cultivan verduras y, en especial, fruta fina. Toda esta riqueza le valié el titulo de Capital Nacional de la Fruta

Fina

Dentro de la comarca, El Hoyo (junto con Epuyén) ain conserva un perfil rural: campos, paisanos que pasan
arreando vacas, gallinas que cruzan picoteando las calles de tierra. S6lo cinco cuadras de la calle principal del casco
urbano estan asfaltadas. Aunque el pueblo en si es pequefio, su ejido municipal es extenso y esta dividido en

parajes como Rincén de Lobos, La Catarata, entre otros que ya se han mencionado.

En los Gltimos afos han llegado numerosas familias en busca de tranquilidad y un futuro préspero. Es una
comunidad en plena etapa de crecimiento lento, que busca hacerlo con un perfil de sociedad organizada,
respetando la idiosincrasia de sus pioneros, aunque también incorporando nuevas ideas y visiones de su desarrollo,
en el &mbito productivo y turistico, a través de importantes emprendimientos. Cuenta con interesantes y amplias
opciones turisticas para ofrecer, entre ellas las visitas de fabricas de dulces, conservas, licores, chacras

agroturisticas y el tema del presente trabajo, “La Fiesta Nacional de la Fruta Fina”.

Si bien se sabe que, la explotacién de frutas y hortalizas es de larga data, segtin el relevamiento realizado, a fines de
1980, un grupo de productores incursionaron con éxito en la plantacion de frambuesa, frutilla, grosellas
despertando un interés generalizado dentro del mercado, visto con muy buenos ojos por las autoridades locales y
provinciales que a modo de incentivo y apoyo consensuaron la idea de realizar un evento anual que identifique y
destaque el valor de la zona siendo la produccién de Fruta Fina fuente de desarrollo econémico - productivo, que

aun durante los afios de crisis, sigui6 siendo el mayor aporte a la economia local.
Organizacion y Desarrollo del Evento

Los dias de festejo corresponden a la fecha de maduracién de la fruta fina. La fiesta se celebra en un predio dentro
de la planta urbana de El Hoyo, y durante los dias de celebracién pueden degustarse distintas variedades de frutas,

dulces y licores elaborados por productores y artesanos quienes comparten sus tradiciones y saberes.

Entre las distintas actividades culturales y espectaculos, como la eleccién de la reina, también se elige el mejor
dulce. Es una fiesta que moviliza a toda la comunidad, productores y artesanos se preparan durante el afio para
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recibir a los visitantes, al igual que los establecimientos gastronémicos quienes ofrecen una variada oferta que
sumado al aporte del increible paisaje favorece el desarrollo del turismo y el agregado de valor a los productos

tipicos.

La Municipalidad de El Hoyo convoca a participar de la licitacién para puestos en la fiesta a través de medios
locales, como diarios, en el mes de diciembre. El Departamento de Desarrollo Econémico de la Municipalidad de El
Hoyo esta a cargo de recibir a los interesados. La licitaciéon de puestos es exclusivamente para el rubro comidas,
artesanos y grandes productores. Los pliegos se venden por orden de llegada desde mediados de noviembre en
dichas oficinas y las ofertas deben presentarse en sobre cerrado. El valor del pliego, este afio fue de $ 600.- Al

ganador de la oferta le son descontados del valor total del puesto.
Los puestos se distribuyen de la siguiente manera:
e Rubro comidas (parrilla, pizza, bebidas sin alcohol, etc.): de licitan 22 puestos
e Artesanos: 48 puestos
e Grandes productores: 12 puestos disponibles
A los grandes productores se les permite vender fruta fina, dulces y conservas, tartas y tortas.

En el tradicional “Concurso de Dulces” participan elaboradores de dulces y vecinos, en dos categorias: elaboradores
y artesanal y/o casero, respectivamente. El jurado esta integrado por tres miembros de prestigiosas instituciones

de caracter provincial y nacional.

Es importante destacar que para los habitantes de El Hoyo los valores de los puestos son menores con respecto a
los postulantes de otras localidades. Los artesanos deben ser fehacientemente acreditados con domicilio, por lo

menos, un afo anterior a la fecha de solicitud del puesto. Existe un pliego de bases y condiciones.

Otro dato a resaltar es que fiestas anteriores han contado con un espacio para productores, de encuentro, analisis,
debate y evaluacién del sector; en tal sentido la Comisiéon Organizadora, informé que en forma conjunta los
Ministerios de Produccién de Nacién y Provincia intentan que ese fin de semana se realice en el Hoyo, una de las

fechas del Claster Norpatagénico de Fruta Fina.

Segln datos suministrados por la comisién organizadora de la Fiesta Nacional de la Fruta Fina, el Gltimo encuentro
en enero del 2015, reunié a mas de 50 mil personas, mientras que, en el afio 2012 se contabilizaban unas 20 mil.
Por lo tanto, es evidente el crecimiento que ha tenido este evento popular que da identidad productiva por

excelencia a la localidad de El Hoyo.

En la entrevista realizada a la ministra de Desarrollo Territorial y Sectores Productivos, Gabriela Dufour, luego de
visitar el predio ferial de la dltima fiesta, mostrd satisfaccién por la gran cantidad de visitantes y el marcado nivel
de ocupacion registrado en toda la cordillera chubutense. Asi mismo, la Secretaria de Medios e Informacién Publica

«

del Gobierno de Chubut publicaba en su portal, con respecto a su visita “... la Ministra puso en relieve las politicas
de promocién que lleva adelante el Gobierno para el desarrollo de la produccién fruticola y horticola, por ejemplo.
En ese contexto, rescaté el trabajo mancomunado con el Clister Norpatagénico de Frutas Finas”“Es nuestra

intencién avanzar en las cadenas de valor, por eso se instalaron camaras de frio, y asi sequir acompafiando al
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productor para mejorar los niveles de presentacién. El afio pasado tuvimos muy buena experiencia en las ferias.

Vamos a fortalecer esto porque pretendemos que los productos de la regién se conozcan en todo el pais”, completo.
Limitantes y lineas de accidon

Acceso a tierras

En los dltimos afios el turismo creciente llevé a que el sector productivo se repliegue, y parte del mismo se
transforme en tierras para el negocio inmobiliario. Las acciones llevadas a cabo por el gobierno favorecieron al
turismo y en la actualidad es el principal generador de ingresos. El valor de las tierras se quintuplic6 haciendo poco

rentable y de dificil acceso la inversién para la produccién de la fruta local.

En El Hoyo, el problema principal es la subdivisién de chacras con el objetivo de ampliar el pueblo, reduciéndose la
superficie de tierra fértil destinada a la produccién de fruta fina. Enrique Silva, productor de El Hoyo, nos decia al
respecto, que deberia haber una legislacién que ayude a frenar esta situacién. Por otro lado se suma la dificultad de
conseguir mano de obra local calificada para la cosecha de los frutos.

Mano de obra y mecanizacion de la cosecha

Si bien se analiza la mecanizacién de la cosecha para disminucién de costos y aumentar la productividad, la fruta
fina requiere abundante mano de obra que debe estar disponible en el momento requerido, principalmente la
cosecha, en cantidad, calidad (capacitada), en condiciones legales (trabajo en blanco), que sean equitativas de
género y sin mano de obra infantil. Los operarios deben estar capacitados en las normativas sanitarias y
ergonométricas de trabajo, que pueden tener impacto sobre la seguridad, calidad del trabajo y mayor

productividad.

El principal problema detectado es la dificultad del sector para disponer de mano de obra para cosecha. A tal fin se
estan realizando diagnésticos regionales dirigidos a detectar la demanda potencial, como en el caso de la Comarca
Andina del Paralelo 42°, donde el 20% de los productores debe contratar personal para la cosecha fuera de la

region. En la actualidad se observa una baja mecanizacién o nula en la cosecha de frutas finas.

Industrializacion, empaque y elaboracion de productos

El aumento del volumen de produccién permitira realizar inversiones y desarrollos que agreguen valor a la fruta
tales como concentrados base para bebidas lacteas y alimentos “ready to eat”, deshidratados, desecados,

liofilizados, leather fruit, etc.

Por otra parte, se espera una creciente demanda mundial, en especial para la fruta congelada organica IQF
(congelado individual rapido), en mercados de alto poder adquisitivo como Arabia Saudita y Japén. Para el mercado
local, se estima un aumento en la demanda de frambuesa, moras y grosellas congeladas por parte de la industria

alimenticia.

La industrializacién genera un producto que no posee ventajas de contra estacién, pero por otra parte logra
agregar valor en origen y eliminar los problemas de la perecibilidad de la fruta fresca y por consiguiente baja los
requerimientos en la logistica de la distribucién de los productos generados. Se deben adaptar y desarrollar

tecnologias para la elaboraciéon de dulces.
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Una de las limitantes es que en esta regién faltan trituradoras, pulpadoras y tamizadoras para alcanzar
granulometrias finas. Existe una baja capacidad para esterilizar (autoclaves) dulces de bajas calorias, chutney y
conservas. Faltan tecnologias de preservacién combinando métodos de deshidratacién tradicionales con otros

nuevos (osmético, ultrasonido, altas presiones hidrostaticas) especialmente en frutilla y cereza.

Se deben abaratar los procesos para liofilizar las frutas finas. La liofilizacion mantiene intactas todas sus
cualidades: forma, gusto, sabor, color y valores nutricionales, libre de aditivos y conservantes, le confiere a las
frutas una larga vida til, no necesitan demasiado cuidado en el almacenamiento, ya que solo requieren que los
productos sean almacenados en un lugar fresco y seco. Es de facil aplicacién, y se puede generar una rehidratacién

instantdnea y se logra una excelente microbiologia.

En el caso particular de las cerezas se deberan generar tecnologias para preservar el color de las cerezas procesadas
y para reemplazar el metabisulfito y los colorantes quimicos. También se deberan desarrollar tecnologias que
permitan la ampliacién de periodo de procesamiento.

Se extendera la preservaciéon por congelamiento tipo IQF en frutilla, ardndano, mora, grosella y frambuesa.

Logistica y comunicaciones

La distancia con los principales centros comerciales es una de las principales limitantes a la hora de comercializar
los productos. Se hace dificil para los productores pequefios costear el transporte y no todos tienen la oportunidad
de armar un equipo propio para el traslado de los productos, sabiendo que estas frutas no pueden viajar en un

transporte comun de carga.
Protocolos de calidad y diferenciacién del producto

Los productores poseen escasa informacién en relacién a los requerimientos y procesos para la certificaciéon
organica de productos, y en general de todos los procesos de certificacién de calidad. A su vez existen escasas
experiencias de investigacién y desarrollo que posibilitan la diferenciacién del producto y la creaciéon de una marca

regional o denominacién de origen.

A requerimiento del Foro Federal de Frutas Finas y en el marco del Sello de Calidad Alimentos Argentinos, la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos de la Nacién (SAGPyA) elaboré y aprobo los protocolos de
calidad para “Arandanos Frescos” (Resoluciéon 201/2007) y “Confituras y Afines” (Resolucién 203/2006), en tanto

se encuentra muy avanzado el protocolo para frutilla.

El objetivo de estos protocolos es brindar a los productores de frutas finas y confituras de Argentina una

herramienta adicional para la obtencién de productos de calidad diferenciada.

Condiciones climaticas

La baja altitud y su ubicacién en un valle protegido por cerros, moderan el clima patagénico. Es un clima frio pero
moderado. En invierno, las minimas pueden llegar a -10°C pero promedian unos 3°. Durante el verano puede
llegar a los 35°C, pero promedia unos 15°. Las lluvias se distribuyen a lo largo de todo el afio pero se triplican entre

Mayo y Agosto, cuando nieva y se producen heladas.
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Si bien se considera un clima ideal para la produccién de las frutas finas estas requieren de un cuidadoso sistema

de proteccién contra los vientos y heladas.

La zona ha sufrido dos episodios de incendios registrados uno en enero de 2012, que arrasé mas de 5 mil hectéreas.
Ese afio se decidi6 suspender La Fiesta de la Fruta Fina y durante la jornada del domingo en el predio de El Hoyo se
realiz6 un encuentro solidario, al que se denominé "Encuentro Arco Iris", como celebraciéon después de que las
lluvias pusieron fin al avance del fuego sobre los bosques de arboles nativos. El mismo estuvo organizado por

artistas, artesanos, productores, prestadores de servicios turisticos y vecinos auto convocados.

El numeroso encuentro cont6 con la participacién de conocidos musicos locales y de la provincia, que actuaron en
forma gratuita para dar marco a un evento en el cual se realizaron sorteos de donaciones y ventas para juntar
fondos para los afectados en el incendio. Otro incendio ocurrido en febrero de 2015, afecto a los bosques de la zona

cordillerana declarando el intendente de El Hoyo "estado de emergencia ignea"

Otras limitantes y riesgos asociados

Como limitantes y riesgos adicionales a la produccién se pueden sefialar:

e Ingreso de otros paises con oferta de contra estacion desde otros paises del hemisferio sur (para arandano,

por ejemplo: Nueva Zelanda, Australia)

e Chile es el principal competidor en el mercado externo, con presencia consolidada en la exportaciéon de

frutas finas en contra-estaciéon del hemisferio sur.
e Baja inversion para renovar montes con variedades acorde a la demanda internacional (cereza)
e Disminuciéon de demanda por crisis econdmicas en paises desarrollados.

e Exigentes certificaciones de calidad en distintos mercados, incluyendo la prohibicién de uso de bromuro de

metilo
e Incremento de los costos de envio aéreo y la huella de carbono que origina
e Continuo incremento en las exigencias del tamafio de los frutos (cereza y arandano)
e Volumen de exportacién nacional en pocas manos y en un periodo acotado de tiempo.

e lejania de los principales mercados de consumo internacional. Falta de presencia en zona de destino para

controlar los potenciales rechazos.
e Rendimientos oscilantes por problemas climaticos (cereza)
e Alta inversion inicial en el sistema de conduccién, sistema anti-heladas y sistema riego.

e Problemas de transparencia comercial entre productores y empacadores.
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Fortalezas/Oportunidades
Dentro de las fortalezas y oportunidades de la produccién de fruta final se pueden mencionar las siguientes:
Las condiciones agro-ecoldgicas de la regién permiten producir frutas finas de calidad.

La oferta argentina de contra-estacién coincide con una época de mayor demanda en los paises de mayor consumo

del hemisferio norte, particularmente para la cereza y el ardndano.

Se realiza una produccién intensiva en capital, que genera una alta rentabilidad en pequefias superficies y

movilizando las economias locales y regionales (frutilla y arandano)
La situacion fitosanitaria es satisfactoria (variedades y porta-injertos libres de virus en cereza)

Se realiza un minimo uso de plaguicidas (apto para mercados exigentes), excepto frutilla con el uso de bromuro de

metilo

La calidad de la fruta producida en la comarca es muy buena, ya sea organica o no.
Existe un compromiso de los productores con el ambiente.

Hay un compromiso de la sociedad con la Fiesta

La Fiesta es una atraccion turistica

El mercado mundial en fresco de frutas finas muestra una evolucién positiva tanto en la cantidad demandada como

en precios, particularmente en los mercados asiaticos.
Hay un incremento en la demanda mundial de producto fresco y organico, en particular de contra-estacion.

Hay mercados cercanos geograficamente (Mercosur) que permitirian aumentar las exportaciones a costos

logisticos inferiores respecto a mercados tradicionales (Furopa, Estados Unidos) o los mas recientes como Asia

El consumo nacional (frutillas, cerezas y arandanos), si bien es marginal respecto a otras frutas, ha aumentado en

los Gltimos afios.

Hay un incremento en la demanda de frutas finas por parte de la industria alimentaria local y regional

(mermeladas, lacteos)
Estrategiasy Lineas de Accion propuestas

Las estrategias que proponemos para que el caso en estudio pueda mejorar su situacién competitiva frente a
competidores de la regién y sobre todo para hacer conocido en el mundo y a nivel nacional su produccién,

resaltando los valores culturales de la zona son:

Para mejora de la competitividad

e Realizar programas de capacitaciones al personal, tanto para las tareas de cosecha, empaque y el manejo
de la fruta fina. Esto permitird contar con personal de calidad y se evitarian los accidentes laborales y

disminuiran los desperdicios por mal manejo en los cultivos.
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Buisqueda de alternativas de financiacién para inversiones en tecnologia y equipamiento de maquinarias,
tanto para el acondicionamiento, cadena de frio, industrializacién y cuando sea posible mecanizar la

cosecha de los cultivos.
Crear mecanismos de asociacién de productores para solventar las inversiones relacionadas al frio.

Concientizacion de los productores en la inversiéon de sistemas de malla antigranizo, sistemas de combate

contra heladas y protecciones contra viento, lo que permitird aumentar los rindes por hectarea.

Apoyo a los pequeiios productores mediante el otorgamiento de créditos y eventualmente subsidios en
combustibles y equipos de transporte adecuados para el traslado de las frutas a las grandes ciudades de

manera de establecer nuevos mercados.

Desarrollo de nuevos cultivares mejor adaptados a las condiciones climéticas que provocaran el

incremento de la superficie plantada.
Para generar Identidad Territorial

Fomentar la promocién de la Fiesta a nivel nacional mediante publicidad radial, televisiva o mediante
agentes turisticos. Esto permitird mayor publicidad a nivel nacional promoviendo el turismo en dicha

zona.
Generar un Sello de “Fruta de cosecha Hoyense” o “Fruta de la Comarca Andina”.

Certificacion de Buenas Précticas Agricolas y Buenas Practicas de Manufactura lo que les permitiré acceder

a mercados que requieran la obligatoriedad de dichas practicas.

Legislacion que regule la subdivisiéon de chacras y destino de tierras fértiles a proyectos de urbanizacién, a
fin de preservar la zona principalmente como productora y no como un centro turistico. Esta propuesta se
hace desde el lado de la produccién, pero debe ser analizada con méas profundidad, ya que la actividad

turistica es la de mayo aporte a la economia de la zona.

Fomentar o hacer conocer sus productos a la sociedad mediante publicaciones en revistas, paginas web,
redes sociales, programas en el Canal Rural valorizando la produccién zonal, informando por ejemplo

sobre las propiedades nutricionales de las frutas finas, usos, propiedades de la tierra, etc.

Conclusiones

Luego del anélisis realizado, se puede concluir que para la Comarca Andina la continuidad de la cadena de fruta

fina es de suma importancia ya que representa el eje econémico productivo de la zona y que la Fiesta Nacional de la

Fruta Fina como emblema de la principal actividad de la zona contribuye a crear y fortalecer la identidad

productiva de El Hoyo y toda la Comarca.

Es importante remarcar que a pesar de la crisis econémica que presenta el sector, los productores siguen

apostando a la actividad, lo que deberan afrontar el dia de mafiana es la continuidad de la actividad ya que

actualmente el turismo y las inversiones inmobiliarias representan una mejor inversion y rentabilidad. Se pudo
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observar que en localidades vecinas como Lago Puelo y el Bolsén, la actividad turistica ha desplazado

considerablemente a la agricola.

La mezcla de culturas, derivada de las inmigraciones que han sucedido a lo largo de la historia Argentina, junto con
la cultura regional, han permitido que la elaboracién de productos regionales presenten una distinciéon en el

mercado, sin embargo observamos que no se encuentra bien difundida la actividad.

Creemos que el principal desafio para la comunidad de El Hoyo serd preservar el caracter agricola del pueblo,
mantener las tradiciones y la elaboracién artesanal de sus productos, cuyas recetas y secretos han pasado de
generacion en generacién porque esto es lo que crea valor y verdadera identidad a quienes trabajan la tierra cada
dia y se sienten orgullosos de la calidad de sus productos.
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Anexo 1. Organizacion del Claster

La asociaciéon Ad Hoc del Claster Norpatagénico de Frutas Finas estd compuesta por las siguientes

instituciones, asociaciones, cAmaras y cooperativas:

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion.

Ministro de Agricultura, Ganaderia, Bosques y Pesca de la provincia de Chubut.
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Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la provincia de Rio Negro.
Centro PyME Agencia de Desarrollo Econémico de Neuquén dependiente del Ministerio de Desarrollo Territorial.
Corporacién de Fomento del Chubut.

Agencia Provincial para el Desarrollo Rionegrino - CREAR.

INTA AER El Bolsén

INTA AER Esquel

Universidad Nacional de Rio Negro.

Asociacion de Productores de Agricolas de El Hoyo.

Asociacion de Productores de El Bolson.

Asociacion de Productores de Frutas Finas de la Patagénia.

Asociacién de Productores de Lago Puelo.

Asociacién de Productores del Rio Corcovado.

Asociacién Los Andes de Productores Agropecuarios.

Camara de Productores de Frutas Finas de la Patagonia.

Cooperativa Agricola y de Provisién Paralelo 42°.

Camara de Elaboradores de Frutas Finas de la Comarca Andina del Paralelo 42.

El consejo directivo del Cluster esta compuesto por lo siguientes integrantes:

Ing. Agr. Ivan Bruzone y Sra. Ana Amato - Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién.

Ing. Agr. Yamil Jorge Balul e Ing. Agr. Claudia Alejandra Mundet - Ministro de Agricultura, Ganaderia, Bosques y
Pesca de la provincia de Chubut.

Ing. Agr. Alfredo Alberto Palmieri y Sr. Jorge Levi - Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la provincia de
Rio Negro.

Lic. Facundo Lopez Raggi e Ing. Agr. Carlos Anibal Caminiti - Centro PyME Agencia de Desarrollo Econémico de
Neuquén dependiente del Ministerio de Desarrollo Territorial.

Ing. Agr. Carlos Rezzano e Ing. Agr. Eduardo Martinez - Universidad Nacional de Rio Negro.

Sra. Marcela Doris Garcia Romera y Sr. Andres Alberto Kolb - Asociacién de Productores de Agricolas de El Hoyo.
Sr. Fructuoso Nelson Castrillo e Ing. Agr. Humberto Cerrota - Asociacién de Productores de El Bolsén.

Sr. Juan Carlos Bertolami y Sra. Lucia Mas - Asociacién de Productores de Frutas Finas de la Patagonia.

Sra. Maria Paula Costa y Sr. Miguel Molina - Asociacién de Productores de Lago Puelo.

Sra. Moira Luz Torne y Sr. Marcos Guillermo Escobar - Asociacién Los Andes de Productores Agropecuarios y
Asociaciones de Productores de Rio Corcovado.

Sr. Abdel Radl Sendén y Sr. Abel Angel Rodriguez - Camara de Productores de Frutas Finas de la Patagonia.

Lic. Claudia Lopez y Sr. Nicolds Nuaflez - Camara de FElaboradores de Frutas Finas de la Comarca Andina del
Paralelo 42.

El comité ejecutivo de la asociacién Ad Hoc del Claster estd compuesto por los siguientes representantes:
Presidente: Abdel Raul Send6n - Camara de Productores de Fruta Fina de la Patagonia.

Secretario General: Maria Paula Costa - Asociacién de Productores de Lago Puelo.

Secretario Adjunto: Fructuoso Nelson Castrillo - Asociacién de Productores de FEl Bolson.

Gerente del cltster: Ing. Ind. Nicolas Fernandez

Facilitadores Metodol6gicos PROSAP: Ing. Alim. Leonardo Otheguy y Lic. Eco. Hernan Braude
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