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PROBLEMAS Y APRENDIZAJES EN PROCESOS DE CONSTRUCCION
PARTICIPATIVA DE PRODUCTOS LOCALES: estudio de caso en el territorio de
Tandil, Argentina

PROBLEMS AND LEARNING IN PARTICIPATORY CONSTRUCTION
PROCESSES OF LOCAL PRODUCTS: case study in the territory of Tandil, Argentina

Irene Velarde”
Patricia Vimo™

RESUMEN

La tension entre producciones globales desterritorializadas y producciones locales debe interpretarse a la luz de los nuevos grandes desafios
en los cuales se inscribe la produccion agropecuaria y de alimentos: (i) el desafio medioambiental en sus diversas dimensiones: cambio
climatico, contaminacion de los recursos renovables, consumo energético; (ii) la salud, es decir el consumo de alimentos no contaminados en
cantidad y calidad de acuerdo a las normas de nutricion y seguridad alimentaria; (iii) el desafio socio-cultural en todas sus dimensiones, es
decir, la vida del hombre en comunidad en los territorios que habita. Un alimento con larga trayectoria en un lugar puede ser entonces
pensado y re-inventado como un recurso para la promocion del desarrollo. Este ha sido el supuesto central de algunas iniciativas de extension
rural, y es a partir de esta idea que se generaron acciones para reactivar la produccion y el consumo de las hortalizas tipicas platenses
(Ahumada, Otero y Garat, 2011) el vino de la costa en Berisso (Velarde 2010), o el salame de Colonia Caroya (Champredonde et al, 2012),
los quesos y salames en Tandil (Vimo y Velarde, 2015), entre otros. Esta perspectiva, en términos generales, se encuentra vinculada a la idea
de desarrollo territorial, donde son los recursos locales los que adquieren relevancia en la logica de los discursos y las acciones de los agentes
de desarrollo. Se trata de la bisqueda de alternativas para zonas sometidas al impacto de los procesos de reestructuracion de la agricultura,
donde la diversificacion y puesta en valor de los productos locales se presenta como posibilidad para el rescate de los vinculos con el
territorio y el fortalecimiento de la identidad. Por otro lado, se refleja también desde esta perspectiva, la existencia de un mundo rural que ya
no es visto solamente como un proveedor de bienes de consumo materiales, sino también como fuente de bienes inmateriales y de valores
simbdlicos, necesarios para el desarrollo no solo de los agricultores sino del conjunto de la sociedad. El caso de estudio del que parte este
analisis, se refiere a la construccion participativa de los quesos de Tandil. En este marco, el objetivo de este trabajo ha sido identificar las
principales tensiones y aprendizajes que emergieron en una experiencia de extension, ya que entendemos que a partir del reconocimiento de
ambas dimensiones, se podran identificar las principales cuestiones en juego, aquellas disputadas y/o transformadas, o también en vias de
transformacion.
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ABSTRACT

The tension between global productions deterritorialised and local productions to be interpreted in the light of the new challenges which
includes agricultural production and food: (i) the environmental challenge in their different dimensions: climate change, pollution, renewable
resources, energy consumption; (ii) health, i.e. the consumption of non-contaminated food in quantity and quality according to standards of
nutrition and food security; (iii) the socio-cultural challenge in all its dimensions, i.e., the man's life in the community where he lives. A meal
with long history of a place can be then thought and re-invented as a resource for the promotion of development. This has been the central
assumption of some initiatives of rural extension, and is based on this idea that actions were generated to reactivate the production and
consumption of the La Plata typical vegetables (Ahumada, Otero and Garat, 2011) the coast wine in Berisso (Velarde 2010), or salami of
Colonia Caroya (Champredonde et al, 2012), cheeses and salami in Tandil (Vimo and Velarde, 2015), among others. This perspective, in
general terms, is linked to the idea of territorial development, which are local resources that acquire significance in the logic of the speeches
and the actions of the agents of development. It's the search for alternatives for areas under the impact of restructuring uses of the soil with
extensive agriculture, where diversification and enhancement of local products is presented as a possibility for the rescue of the links with the
territory and strengthening of their identity. On the other hand, is also reflected in this perspective, the existence of a rural world that is no
longer seen only as a supplier of goods of consumption materials, but also as a source of intangible and symbolic values needed for the
development not only farmers but the whole of society. The case studies this analysis, part of which refers to the participatory construction of
the cheeses in Tandil. In this context, the objective of this work has been to identify the major tensions and learnings that emerged in
extension experience, since we understand that starting from the recognition of both dimensions, can identify the main issues at stake, those
disputed or transformed, or also in the process of transformation.
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1. Introduccion

La tension entre producciones globales desterritorializadas y producciones locales
debe interpretarse a la luz de los nuevos grandes desafios en los cuales se inscribe la
produccion agropecuaria y de alimentos: (i) el desafio medioambiental en sus diversas
dimensiones: cambio climatico, contaminacién de los recursos renovables, consumo
energético; (ii) la salud, es decir el consumo de alimentos no contaminados en cantidad y
calidad de acuerdo a las normas de nutricién y seguridad alimentaria; (iii) el desafio socio-
cultural en todas sus dimensiones, es decir, la vida del hombre en comunidad en los territorios
que habita

Un alimento con larga trayectoria en un lugar puede ser entonces pensado y re-
inventado como un recurso para la promocion del desarrollo. Este ha sido el supuesto central
de algunas iniciativas de extension rural, y es a partir de esta idea que se generaron acciones
para reactivar la produccion y el consumo de las hortalizas tipicas platenses (Ahumada, Otero
y Garat, 2011) el vino de la costa en Berisso (Velarde 2010), o el salame de Colonia Caroya
(Champredonde et al, 2012), los quesos y salames en Tandil (Vimo y Velarde, 2015), entre
otros. Esta perspectiva, en términos generales, se encuentra vinculada a la idea de desarrollo
territorial, donde son los recursos locales los que adquieren relevancia en la logica de los
discursos y las acciones de los agentes de desarrollo.

Se trata de la busqueda de alternativas para zonas sometidas al impacto de los procesos
de reestructuraciéon de la agricultura, donde la diversificacion y puesta en valor de los
productos locales se presenta como posibilidad para el rescate de los vinculos con el territorio
y el fortalecimiento de la identidad. Por otro lado, se refleja también desde esta perspectiva, la
existencia de un mundo rural que ya no es visto solamente como un proveedor de bienes de
consumo materiales, sino también como fuente de bienes inmateriales y de valores
simbdlicos, necesarios para el desarrollo no sélo de los agricultores sino del conjunto de la
sociedad.

En el marco de propuestas de desarrollo territorial la tendencia de apoyarse en los
recursos locales se entronca directamente con el cambio en las pautas de consumo de la
sociedad postindustrial, con un discurso donde se entrecruzan inquietudes ecoldgicas, con
preocupaciones por la seguridad alimentaria y por la salud, valores, en suma, que aparecen
indisolublemente unidos a los productos locales (Sacco dos Anjos et al, 2011).

En Argentina estas ideas empiezan a materializarse a fines de la década de los "90,
periodo en que se revelaba la dificultad de establecer 16gicas de articulacion entre pasado y
futuro, en un contexto marcado por los commodities y los alimentos estandar. Surgen
entonces innovaciones discutidas colectivamente, como formas de volver a la tradicidén de sus
antepasados, que sin dejar de estar asentadas en el esfuerzo individual, se intenta construir
grupalmente, incluyendo en esa definicion a actores institucionales locales y extralocales
(Velarde et al, 2013).
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El caso de estudio del que parte este analisis, se refiere a la construccion participativa
de los quesos de Tandil. En este marco, el objetivo de este trabajo ha sido identificar las
principales tensiones y aprendizajes que emergieron en una experiencia de extension, ya que
entendemos que a partir del reconocimiento de ambas dimensiones, se podran identificar las
principales cuestiones en juego, aquellas disputadas y/o transformadas, o también en vias de
transformacion.

2. Referencias teoricas consideradas

Nos apoyaremos en nuestro analisis en la nocidn de territorio; la construccion social
de la calidad y como la misma es instrumentada a través de procesos de extension rural.

La producciéon de quesos en Tandil es de larga data, forma parte de la estrategia de
productores familiares de origen inmigrante asentados en la cuenca Mar y Sierras. En la
actualidad asistimos a una incipiente reactivacion de la queseria de Tandil, debido a dos
fenomenos que confluyen: la consolidacion del turismo interno, donde Tandil se ha
posicionado en las Ultimas dos décadas como destino alternativo lo que increment6 el
consumo, y la recuperacion del Estado y las politicas publicas, lo que implico resignificar un
producto identitario con apoyos de diversas agencias estatales.

Estos movimientos de superacioén sin eliminar lo viejo, implicaron necesariamente
adaptaciones e innovaciones en la produccidon, consumo y en las organizaciones, que
marcaron una nueva etapa en la produccion de quesos tradicionales. Los productores de
quesos de Tandil fueron planteando objetivos individuales y colectivos que facilitaron la
apropiacion concreta y simbdlica de ese espacio geografico transformandolo en territorio, un
territorio que permitié practicas productivas como sintesis de las relaciones entre naturaleza y
sociedad local.

Esto pudo suceder por las dindmicas histéricas y relacionales, que operaron como
fuerzas en la formacion de este territorio y en el movimiento mas amplio de
desterritorializacion y reterritorializacion (Raffestin, 1984).

La realidad de un territorio esta concentrada en sus contradicciones y en sus unidades
dialégicas. El territorio se funda en relaciones sociales, naturales, en conflictos, conteniendo
heterogeneidad, cambios, permanencias, desigualdades, diferencias e identidades. Para
comprender y analizar cada territorio serd necesario -en alguna medida- indagar, conocer y
entender actores publicos, privados y ciudadanos que influyen en él, el medio geografico, lo
natural y lo artificial hibridado en técnicas, sus sistemas de objetos y sus sistemas de acciones
mas significativos, sus principales acontecimientos en tiempo y espacio y la articulacion entre
lo local, lo meso y lo global (Bozzano, 2009).

Asi el proceso de produccion del territorio (Magnaghi, 1976), puede ser considerado
lento y veloz, segiin cual sea el actor protagdnico al que nos refiramos. En nuestro caso
incorporamos la idea de aprendizajes en la accion, tanto para productores como para técnicos
participantes en esta construccion territorial.
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Otra nocién fundamental es la construccion social de la calidad, para ello es pertinente
tener en cuenta la perspectiva teérica desde las que abordaremos el tema de la “calidad”.

La construccion social de un determinado gusto legitimo incluye una visiéon que
restituye la dimension cultural y simbolica del consumo alimenticio; ya que éste implica una
movilizacion de significados y capital simbolico que son cambiantes. La alimentacion es una
practica socialmente construida (marcas de status y definicion ideoldgica y de clase de los
actores), e implica por lo tanto, procesos de identificacion y diferenciaciéon social,
constituyendo distintos estilos de vida. El mercado asi aparece constituido por factores que
dependen de percepciones socioculturales de los consumidores, entre los cuales se encuentra
la nocién de calidad. Los nichos de mercado que posibilitan la economia de la calidad se
constituyen, en este caso, gracias a la existencia de estas percepciones socioculturales que
determinan el consumo de determinados alimentos. Es a partir de la dimension simbolica
desde donde se aborda la valorizacion de ciertos productos y la posibilidad de obtener una
renta diferencial para determinados productores agropecuarios.

En este caso, las estrategias econdmicas estarian supeditadas a las posibilidades que
abre la dimension sociocultural del consumo. La estrategia que subyace a la calidad tiene que
ver, desde este punto de vista, con una carga de significacion social a determinadas
propiedades de los productos a la vez que se agrega valor a través de la incorporacion de
servicios y trabajo especializado que muchas veces no son no mercantiles y pueden
implementarse en la escala de una red o un territorio. De esta manera, un alimento, incorpora
una gran carga simbdlica movilizada en los procesos de construccion identitaria, pudiendo a
través de una marca local generar un proceso virtuoso de diferenciacion (Goldfarb, 1999).

Todo proceso de construccion de productos locales implica una intencionalidad y por
ello consideramos importante introducir algunas premisas acerca de como es gestado el
proceso de extension rural entendido como herramienta de politica agropecuaria.

Es destacable que los enfoques en los que se han basado la mayoria de las
intervenciones son transferencistas o top-down, generando aun mayores distancias con
agricultores que no obedecen las recetas pensadas en los Centros de Investigacion y
Transferencia de Tecnologia.

El trabajo de extension alrededor de la valorizacion y activacion de los recursos
agroalimentarios locales se inscribe en los que podrian ser llamados “nuevos modelos de
intervencion en el medio rural”. Apartados de los enfoques tradicionales basados casi
exclusivamente en propuestas productivistas y de capital intensivo, los nuevos enfoques
buscan valorizar los recursos locales y potenciar la dindmica particular del territorio para
resignificar los productos. Las acciones en torno a la recuperacion de productos locales como
los “quesos de Tandil”, entre otros, conforman practicas de intervencién no-hegemonicas.

Tradicionalmente, en la literatura especializada en Extension Rural, las dificultades
para las innovaciones técnicas han sido pensadas en términos de resistencia al cambio
(Rogers, 1976). Esta idea forma parte de una vision transferencista de la extension rural,
basada en la comunicacién unidireccional de conocimientos del profesional al productor,
contra la cual en los afios ‘60 y ‘70 surgi6 una propuesta alternativa que comenzé a pensar
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este proceso como un dialogo de saberes y no como la imposicion de la perspectiva de un
actor a otro (Freire, 1973; Fals Borda, 1981).

Una de las caracteristicas de los proyectos protagonizados por los equipos técnicos
involucrados en la construcciéon de los quesos de Tandil es que se sostuvieron por la
construccion participativa. Este tipo de construccion fue intencionada e impulsada por los
técnicos universitarios, con un enfoque de extension basado en la problematizacion (Freire,
1973) y en la comunicacion con énfasis en los procesos culturales (Huergo, 2004). Esta
manera de intervenir, desde 2008 en este caso, fue hilvanando espacios de aprendizaje
gestados en reuniones, hasta ir conformando un Nosotros que se fue expresando de manera
creciente en diversas iniciativas.

Es importante destacar que los extensionistas que participan o participaron de estas
experiencias se formaron en una matriz de aprendizaje que se apoya en los dominios de
conocimientos universalistas, caracteristica dominante del curriculum de formacion en las
ciencias agrarias, veterinarias, exactas y naturales. Los productores en cambio, que buscan en
el resurgimiento de un producto tipico, tradicional o identitario, el mejoramiento de sus
condiciones de vida en sentido amplio, afirman estos procesos cognitivos en sus saberes
locales pero no exclusivamente.

Para caracterizar como se producen estos procesos educativos es necesario considerar
dos dimensiones en cruce constante: lo politico y lo cultural. En la dimension politica del
campo de la extension rural se identifican multiples manifestaciones de poder, sobre todo no
circunscribe las experiencias s6lo a sus dimensiones instrumentales, y se las concibe situadas
en tiempo y espacio.

Las practicas productivas son practicas culturales, caracterizadas por un uso
continuado y durable por parte de los productores, cargan una historia incorporada y
naturalizada, que pueden ser consideradas por los extensionistas para la comprension de la
adhesion o rechazo de las interpelaciones en juego en los procesos de extension dialdgicos.

Repensar el espacio de comunicacion / educacion desde una perspectiva politica
supone una apertura a las multiples articulaciones que se generaron en el desarrollo de los
proyectos.

3. Estudio de caso: valorizacion de quesos tradicionales de Tandil

Tandil es uno de los principales productores de la cuenca lechera Mar y Sierras
-situada en el Sudeste de la provincia de Buenos Aires-, y posee una larga trayectoria en la
produccion de leche y subproductos. La produccién lactea y la elaboracion de manteca, crema
y quesos, tiene una larga tradicion en Tandil. En 1876, entre otros, inmigrantes vasco-
franceses adaptaron recetas familiares de quesos de oveja y cabra a la produccion artesanal de
quesos con leche de vaca, tradicion que mantienen hasta hoy, luego de varias generaciones
(Nogar y Torres, 2008).

Entre 1988 y el 2002, el nimero de tambos disminuy6 un 50%, y la escala promedio
de las explotaciones, medida en tamafio del rodeo lechero, se duplicé (Mateos, 2006).
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A fines de los afios noventa, se produce al mismo tiempo un nuevo impulso de la
queseria. Las agroindustrias lacteas reciben un impulso significativo debido al crecimiento de
la demanda de productos artesanales, provenientes del desarrollo del turismo interno. Se
asocian a este cambio, dos procesos encontrados: el aumento de la demanda de productos
artesanales locales y la pérdida de muchas unidades de produccion (Nogar y Torres, 2008).

Tabla 1. Producciéon de leche y quesos (Fuente elaboracion propia en base a datos del
Proyecto de Cluster Quesero de Tandil, 2013)

Cuenca Mar vy | Tandil Total Argentina
Sierras
Millones de litros | 328 146 10.307

de leche de vaca
anuales (2010)

Toneladas de | S/D 3.360 TN 520.225 TN
quesos de leche de
vaca anuales (2013)

En los ultimos cinco afnos, se ha incrementado el volumen de litros de leche destinados
a la produccion de quesos. En el afio 2009 era de alrededor de los 70.000 1/dia y actualmente
es de 100.000 I/dia, lo que implica un crecimiento en la elaboracion de quesos del 42.85%,
porcentaje que es muy importante pero lejos del crecimiento de la soja. Esto tiene que ver con
un aumento de la demanda tal como lo sefialamos precedentemente.

Es un dato significativo que la queseria tandilense sigue creciendo muy por encima de
otras actividades agropecuarias intensivas. Esto marca la fortaleza de un territorio que ha
sabido consolidar su patrimonio cultural, su saber hacer y sus tradiciones.

En el 2012 las instituciones involucradas que venian apoyando a los productores de
queso, vieron la oportunidad de continuar el proceso a través de la asistencia del Programa de
Servicios Agricolas Provinciales (PROSAP) que, a través del componente Iniciativas de
Desarrollo de Clusters (IDC) y mediante una metodologia participativa pre-fijada, guid a los
actores del Cluster Quesero de Tandil (involucra a los partidos de Tandil, Ayacucho, Rauch y
Benito Judrez) para realizar un andlisis de su situacion que derivdO en una estrategia
consensuada de desarrollo. Se formulé un Plan de Mejora Competitiva (PMC), requisito
formal para acceder al financiamiento de las actividades, en el que surgieron los proyectos
que los productores consideraron como prioritarios para el desarrollo de la queseria regional.

Uno de los subproyectos generados denominado Identificacion Regional, se disefid
para concretar una estrategia de valorizacion de la queseria local a través de diferentes
dispositivos consensuados con los productores participantes, basados en la reputacion de
calidad, el origen y la diferenciacion de los quesos del territorio que pueda comunicar
atributos tradicionales a los consumidores y mejore la competitividad. Entre los objetivos

Revista Orbis Latina, vol.7, n°3, Foz do Iguacu/ PR (Brasil), Edi¢do Especial — Julho de 2017. ISSN: 2237-6976
Disponivel no website https://revistas.unila.edu.br/index.php/orbis e ou https.//sites.google.com/site/orbislatina/




1S LATINA 2= 2 {‘\
GO76 PPGPPD %

139

especificos de dicho proyecto se encuentran: 1) Acordar con el grupo de queseros habilitados
en la normativa obligatoria criterios de calidad que permitan avanzar en la marca territorial
del Municipio de Tandil: Producto Tradicional Tandil, para aplicarla a los quesos tipicos de
Tandil en base a la triangulacion entre productores, consumidores locales y expertos; 2)
Construir pliegos de condicion para cada tipo de queso seleccionado de forma participativa
que se quiera integrar dicha marca territorial, en conjunto con el Municipio de Tandil (Vimo y
otro, 2015).

El Proyecto de Identificacion Regional se constituye asi en una herramienta de
intervencion participativa que continla en la actualidad. El grupo operativo quedo
conformado desde el 2014 por seis queserias de Tandil de un total de 23 convocadas, el
Secretario de Desarrollo Local del Municipio de Tandil, un técnico del proyecto de Calidad
Higiénico Sanitaria, una técnica de laboratorio de calidad y dos coordinadoras del propio
proyecto.

La decision de calificar la queseria a través de la Marca de Origen y Calidad registrada
por el Municipio de Tandil como “Producto Tradicional Tandil”, permitié al conjunto de
actores descriptos avanzar en el desafio colectivo. Inicialmente se optd por avanzar en la
definiciéon de dos productos locales tradicionales a través de generar protocolos de calidad,
uno para un queso semiduro (Queso Tandil), y otro para un queso de pasta dura (Reggianito),
a fin de distinguir estos dos productos con la Marca que una vez aplicada garantizaria al
consumidor, un producto diferenciado desde la leche con la que se elaborarian esos quesos, el
proceso de elaboracion, y el tiempo de maduracion, segun acuerdos previos establecidos en
dicho protocolos o pliegos de condicion.

En los inicios del proyecto, se realizd un trabajo de sensibilizaciéon que permitio
definir un andlisis a través de una matriz FODA, para luego avanzar en la eleccion de la
herramienta a utilizar para valorizar los quesos de Tandil. En la determinacion por parte de los
productores de la Marca de Origen y calidad Producto Tradicional Tandil, se detectaron
expectativas de los actores relacionadas con la idea de que esta distincion fuera inclusiva, que
lograra mejorar la calidad de los quesos del territorio en su conjunto, concretar la proteccion
de la tradicion y el origen de un alimento emblematico de este territorio, y la oportunidad
inédita de compartir el saber hacer entre los productores involucrados.

En ambos objetivos especificos, se ha trabajado de manera participativa con los
productores y expertos locales (queda pendiente la triangulacion con los consumidores
locales). Justamente, la gran riqueza de un proceso de valorizacion vinculada al origen, esta
en relaciéon con el aumento en la intensidad y la cantidad de las redes de relaciones que
favorece.

4. Metodologia:
Se utilizé una metodologia cualitativa: las técnicas empleadas fueron entrevistas a los

actores involucrados y la observacidon participante en las reuniones de construccion de la
calidad de los quesos distintivos del territorio en el periodo 2014-2016. Ambas permitieron
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indagar en los saberes sobre esas propiedades distintivas y se analizaron los conflictos y
aprendizajes surgidos entre los responsables de alcanzar los acuerdos necesarios para la
definicion de los atributos especificos que deberia ostentar un producto portador de la marca
de origen y calidad denominada Producto Tradicional Tandil registrada por el Municipio de
Tandil.

5. Resultados

En este articulo nos referiremos a los problemas y aprendizajes de técnicos y
productores involucrados en el proyecto en base dos dimensiones aunque dilematicas resultan
ejemplificadores de la densidad del proceso de intervencion: la calidad especifica en base a
aspectos tradicionales vs la calidad como sinonimo de inocuidad, y la construccion de redes
de innovacion vs los objetivos individuales de productores.

a.- La calidad especifica en base a aspectos tradicionales vs la calidad como
sinonimo de inocuidad

Otro de los conflictos que han aparecido en la construccion de la Marca Producto
Tradicional Tandil con significativa importancia estd asociado a la cuestion normativa
vinculada a la producciéon y comercializacion de alimentos. En este asunto se ponen en juego
al menos dos discursos opuestos: el de la inocuidad y el de la calidad especifica.

El primero se fundamenta en la necesidad de cumplir con las normas establecidas para
asegurar la inocuidad de los alimentos, atentando esto, la posibilidad de incluir como
participes de los proyectos de extension rural, a aquellos productores y establecimientos que
estan “fuera de las normas”. La calidad especifica contribuye a la construccion territorial que
permitiria aceptar un valor positivo a partir de conseguir este logro, al que mas tarde puedan
sumarse mas productores al proceso de calificacion. La calidad especifica se construye entre
los productores involucrados, los técnicos y los consumidores, por ello el gusto local de qué
es considerado ‘“calidad” o “no calidad” tiene una importancia vital en la construccion de
productos locales.

En las primeras reuniones el tema de la inclusion de mas productores de Tandil fue una
de las tensiones que dificultaba avances concretos en el Proyecto Identificacion Regional en el
que solo participaban 6 productores que voluntariamente pensaban en este dispositivo para
mejorar la calidad de los quesos.

Pl1: “los que estan ordenados que empiecen, nos puede servir para mejorar la
calidad de nuestros quesos”

P6: “para llegar a los productores marginales siempre se piensa desde la sancion y
luego abren otra queseria en otro lado y venden sus quesos en la ruta.
Lamentablemente se vende todo el queso. Nosotros podemos realizar acciones
indirectas desde la positiva, creando una Marca y elevando el piso de calidad para
que se valorice la queseria desde el consumidor. La sancion seria entonces dar un
paso adelante”
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La decision de calificar la queseria a través de la Marca de Origen y Calidad registrada
por el Municipio de Tandil como “Producto Tradicional Tandil”, como dijimos
precedentemente se basd en la definicion de dos protocolos, uno de un queso semiduro
(Queso Tandil), y otro de un queso de pasta dura (Reggianito), segin acuerdos previos
establecidos en los protocolos participativos.

Este proceso de construccion de la calidad generé multiples tensiones entre los
participantes derivadas de la escasa experiencia en acciones colectivas y del apego a sus
propias percepciones acerca de la concepcion de calidad. No es sino en el propio proceso que
se puede lograr el aumentar las capacidades y capitalizar las fortalezas de los recursos locales.
El didlogo técnico es un medio y al mismo tiempo un resultado de la construccion
participativa de protocolos de calidad.

(Técnico 1): “lo que se pueda avanzar a partir de la marca Producto Tradicional
Tandil claramente debera superar la calidad obligatoria, los protocolos o pliegos de
condicion para cada producto tendran otros standards que la normativa obligatoria, y
eso lo deberemos acordar”

(P3): “los fermentos naturales que se han usado histéricamente podria ser el
elemento diferenciador”

(P3): si pensamos en un queso “tradicional” tenemos que encontrar atributos que
podamos comunicar a los consumidores y que hagan una diferencia: los quesos de
Tandil duros, semiduros, con un gusto diferente a los otros quesos”

Una innovacién que ha permitido la continuidad y la articulacion de los productores ha
sido la definicion de los aspectos técnicos que sustentan los atributos llamados por los
productores de Tandil “tradicionales”: asi surgen los fermentos naturales o la leche termizada
(no pasteurizada) como elementos distintivos para calificar a los quesos con la Marca, lo que
ha permitido la cohesion de la mayoria de los productores participantes y sobre todo de
aquellos de menor escala de produccion que son escuchados y valorizados en el propio
proceso de intervencion. Sin embargo en la propia trayectoria del proceso de calificacion los
mismos productores suelen construir argumentos que se oponen a los acuerdos establecidos,
lo que va modelando el cambio de las practicas hacia “lo posible”. Un ejemplo de ello es la
utilizacion de los fermentos naturales en el queso Reggianito. S6lo dos queserias lo estan
utilizando actualmente y los otros integrantes evocan dificultades de logistica para concretar
dicho compromiso de uso del fermento en las pruebas piloto. El uso de la leche termizada
para aquellos productores de escala industrial implica un cambio en los protocolos de
utilizacion de la leche pasteurizada y no quieren arriesgar. Estos desvios a lo establecido son
parte de las negociaciones de sentido entre lo “deseable” y lo “posible”, lo que introduce la
necesidad de técnicos formados en estilos de extension dialogicos que puedan flexibilizar las
normas concertadas.

Al establecerse parametros medibles en la calidad de la leche, agua y quesos, por
encima de la normativa obligatoria, aspecto indispensable para producir el desarrollo
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cualitativo de los quesos a los que se le aplique la marca, se genera la dificultad de llegar a ese
estindar lo que genera permanentemente una tension hacia la flexibilizacion de los
parametros acordados. Por ello, los propios productores que participan en este grupo,
proponen como innovacién que los quesos sean juzgados por paneles de analisis sensorial.

P1: “lo importante es que el queso sea rico...”

En base a esta necesidad los extensionistas incorporan la idea de entrenar un panel de
cata local, pero con una variante: los expertos deberan juzgar a los quesos de acuerdo a un
perfil sensorial debatido por los propios productores y expertos.

La relacion con los consumidores se plantea entonces al incorporar la evaluacion
sensorial con paneles no entrenados, donde se busca obtener por un lado aquellas
caracteristicas que los consumidores aprecian o rechazan de los quesos, y por otro, generar
también la educacion del gusto de quesos de calidad. Esta informacion permite incorporar al
proceso de construccion de la calidad la vision del consumidor y orientar la produccion de
quesos calificados con la Marca Producto Tradicional Tandil mas alla de pensar la calidad
como sinénimo de identidad. No podemos perder de vista que el gusto de los consumidores ha
sido moldeado por las queserias de mayor escala, cuyos quesos generalmente no responden a
los plazos de maduracion establecidos en el Codigo Agroalimentario Argentino, aspecto a
considerar cuando se testean quesos con mayor maduracion.

Los aprendizajes significativos en relacion a la inocuidad y calidad especifica en base
a atributos “tradicionales” de los quesos estan marcados, por un lado por la normativa
obligatoria: leche con pardmetros de calidad que no siempre se cumplen, esto genera que las
practicas en la obtencion de quesos inocuos, se pasteurice siempre la leche. Por otro lado el
discurso de la inocuidad ejercitado desde los profesionales y productores de mayor escala,
sumado al avance de la comercializacion de los insumos: fermentos, colorantes, conservantes,
aditivos, genera una mayor adhesion a lo conocido: un queso industrial con “poco gusto”.

Asi lo fundamenta el siguiente didlogo entre un productor y un técnico

P4: “Se lleg6 al tema del fermento porque se dijo que muchos quesos no tienen
gusto, sin sabor. Como que la gente rescata que en Tandil hay quesos con gusto a
queso. Entonces pensamos que eso era efecto de las cepas y pensamos en
revalorizar eso. A qué nos referimos cuando uno va a poner tradicional. Si es todo
tradicional. O tal vez proponerlo como algo a futuro pero no para hoy, como para no
frenar en eso, como para seguir avanzando”

T3: “;Uds creen que en general, el sabor entre uno y otro tiene bastante diferencia o
no?”

P4: “el queso hecho con fermento liofilizado tarda mucho mas tiempo en tomar
sabor”

La diferenciacion basada en la calidad especifica y en los atributos de origen,
constituye un nuevo discurso que permanentemente interpela a técnicos y productores y
genera identificacion, rechazo total o parcial. Por ello, un aprendizaje notable es la
permanencia del proceso de calificacion y la busqueda de sentidos que incorporen viejas
“nuevas” practicas adaptadas al actual contexto.
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b.- La construccion de redes de innovacion vs los proyectos individuales de
productores

En el diagndstico inicial, el 70 % de los queseros no han tenido participacion
asociativa, aspecto que a priori condicionaria la formacion de redes productivas, sociales,
politicas. Otro aspecto es el estilo de extension propuesto en la construccion social de la
Marca Producto Tradicional Tandil, que se expresa en las concepciones de desarrollo que
abandonan la transferencia de conocimientos de parte de los ‘agentes de desarrollo’ a los
agricultores como su eje principal y se centran en reconocer y valorizar “la diversidad de
realidades (...) de los actores locales y de (...) los productos ofrecidos” (Champredonde y
Casabianca, 2005) de manera de proponer un “desarrollo original que revaloriza los recursos
(naturales y humanos) especificos de los territorios” (Fournier y Muchnik, 2012).

Schjetman y Berdegué (2006), opinan que el desarrollo institucional es determinante
del desarrollo territorial, en cuanto a la relacion directa con la existencia y funcionamiento de
redes de relaciones sociales de reciprocidad basadas en la confianza, elementos culturales e
identidad territorial y redes con actores externos al territorio. Las instituciones son el
elemento que liga los proyectos colectivos de desarrollo rural y resultan absolutamente
indispensables para que los procesos de desarrollo tiendan a superar, y no a reproducir, las
relaciones de poder que marginan a los actores pobres de las oportunidades y beneficios de
dichos procesos.

Los actores participantes del proceso interinstitucional de construccion de la marca
Producto Tradicional Tandil, por definicion tienen objetivos e intereses diversos. En el inicio
del trabajo participativo los productores queseros ofrecieron sus argumentos para la eleccion
de esta alternativa:

99,

“mejorar la calidad de los quesos del territorio”; “esta marca va a permitir entrar a
mas productores que una Identificacion Geografica o Denominacién de Origen...”;

”

“empujar a los mas chicos por la positiva”, “proteger el nombre Tandil de futuras
usurpaciones” “Subir el piso de calidad como manera indirecta de empujar a los mas
chicos haciendo mejoras en los que estan en la Marca”; “Aprender de pares
que estan en el tema”

La primera tension estuvo centrada en quiénes estaban habilitados de acuerdo a la
Ordenanza municipal a ingresar en la marca y quiénes no. El requisito de tener el
establecimiento habilitado con un minimo de 3 afios no ofrecia inconvenientes, en cambio la
inscripcion de cada queso con una antigiiedad de 3 afios significaba en la practica que de los 6
productores que participan de este proceso, la mayoria no podia incluirse como sujeto que use
la marca.

Este tema origind interesantes debates en las reuniones donde por momentos se
ampliaban los requisitos para que mas productores pudieran integrarse, como por ejemplo
cuando existian cambios societarios se tomaria la primera inscripcion del producto o en el
caso de la planta recuperada El Amanecer se contemplaria la situacion legal irregular como
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coyuntural, y en otros momentos, cuando se lograba establecer una mayor inclusion, los
mismos queseros pedian volver a una interpretacion de la ordenanza que no permitiera a
“cualquiera” ingresar a la Marca Producto Tradicional Tandil.

“...tenemos que avanzar en aspectos para los que estan en orden en serio, no es mi
caso pues yo todavia no produzco en establecimiento habilitado, pero hay que
apostar al futuro en mecanismos que mejoren la queseria de Tandil” (Productor
integrante Cluster quesero, reunion 14/4/15)

Una intervencion de otros dos productores cuando se hablaba de los requisitos
formales de ingreso a la marca dialogaron:

P2: “;por qué nosotros vamos a aplicar la marca PTT?” otro
P5: “para proteger a los productores de Tandil” (Productores integrantes
Cluster quesero, reunion 17/3/15)

El debate entre inclusion y exclusion no es nuevo en Tandil, tanto la informalidad
elevada y la gran heterogeneidad han contribuido a una casi total falta de tradiciéon de
cooperacion, asociacion, union- y que condiciona la formacion de redes, son la antesala de
una tension mas que evidenciamos en el territorio: la desconfianza como obstaculo para la
concrecion de actividades conjuntas.

La ausencia de acciones colectivas parece ser explicada por una falta de historia de
cooperacion por los propios productores, apoyandose en relatos que dan cuenta de las
dificultades para establecer vinculos:

“porque cada uno tira para su lado, lamentablemente” y de fracasos previos en ese
terreno (“‘algunas veces, viste, me he querido asociar con alguien y eso y siempre
me fue mal, desgraciadamente. Asi que estoy solo” (Raimundi, 2015).

Sin embargo, lejos de creer que la desconfianza pueda ser un mero atributo, en
realidad, se corresponderia con una construccion colectiva que se verifica frecuentemente en
los sistemas agroalimentarios. En este sentido es que Landini (2007) nos advierte sobre la
posible inversion de los términos: la falta de una tradicion en la cooperacion ‘“‘seria
consecuencia -y no causa- de percibir que, de hecho, se hace muy dificil cooperar” la
inversion de tiempo en esta actividad productiva dificulta el sostenimiento de las acciones
necesarias.

Las reuniones donde estos y otros aspectos se ponen en juego, como por ejemplo lo
fue también generar procesos de negociacion para compartir aspectos del proyecto con otros
actores institucionales no comprometidos desde el inicio y que ampliaban la base de
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sustentacion para la calificacion de los quesos, nos permiten afirmar que el entramado
institucional solo es posible en el propio proceso de construccion de la accidon colectiva.

El compartir valores, origen, una misma historia, van forjando una identidad que
puede permitir mejorar la confianza entre los queseros participantes, reducir los costos por las
alianzas logradas y favorecer las innovaciones, asi la movilizacion alrededor de un proyecto
comun permite avanzar y retroceder, con lo que seguramente se ampliaron las capacidades
locales para la concrecion de los propios proyectos colectivos e individuales. Sostener esta
forma de construccion conjunta no ha sido caprichosa pues tanto el Municipio de Tandil como
los técnicos que participan del proyecto de Identificaciéon Regional, fundamentan su trabajo
desde una concepcion estratégica de mediano y largo plazo.

Avanzar en el logro de la valorizacion de los productos a través de procesos de
innovacion basados en acciones concertadas entre todos los actores que involucraron
actividades de promocion, nuevas tecnologias de elaboracion, difusion cultural, entre otras,
son indispensables para colaborar en el proceso de desarrollo local. La interaccion con otros
actores que han pasado por la experiencia del proceso de la obtencion de la Denominacion de
Origen del salame de Tandil (DOT), ha permitido a los productores queseros, identificar y dar
relevancia a aspectos como la confianza, la cooperacion y la necesidad de invertir tiempo en
todo el proceso. El factor tiempo ha sido siempre limitante en esta actividad, especialmente
para aquéllos productores que abarcan desde la produccion de la leche hasta la
comercializacion de sus quesos. Sin embargo, a lo largo del proceso de intervencion, el
tiempo dedicado a reuniones, elaboraciones con participacion de agentes externos a la
queseria y su consiguiente atencion, evaluaciones sensoriales y otras actividades, no ha sido
poco, considerando la escasisima experiencia previa de participacidon en acciones
compartidas. El debate como herramienta de ir despejando lo posible dentro de lo deseado, ha
sido enriquecedor para productores, técnicos e instituciones participantes.

Un productor refiere su percepcion respecto a una charla con el técnico coordinador de
la DOT:

(P5): La ultima reunién vino Sergio Fernandez de Cagnoli, para contar como habia
sido lo de la DOT de ellos. De ahi cont6 sobre las dificultades, los tiempos que les
habia llevado, qué cosas habian cambiado en la marcha. Por ejemplo, conté que las
cosas del control habian resultado excesivas y entonces a la hora de llevarlo a la
practica encontraban cosas que habian modificado, aumentado o disminuido en
algiin punto. También nos contd que todos habian visitado las fabricas de los otros
para aliviar cosas, como que nadie tenia nada que esconder al otro, ya que estaban
todos para lo mismo en ese caso. Que habia gente que se habia querido sumar
después pero como los requisitos de estacionamiento eran muchos dias y entonces
muchos quedaban afuera por eso(...) tenian a alguien al que todos conocian y tenian
confianza,en quien hizo de veedor, que fue quien fue mirando que en todas las
fabricas se fueran cumpliendo los pasos que ellos mismos habian definido antes
Ellos creen que fallaron en dar a conocer el producto previo a que salga,
principalmente para los comerciantes, que fallaron en la estrategia. Que el
comerciante que es el que al final lo va a vender y que no diga es lo mismo, sino
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explicarle que es algo hecho con més tiempo, mas dedicacion, mas control de toda la
materia prima y el proceso, que hay toda una trazabilidad detras de cada producto.
No es un producto que hacen gran cantidad, son unos 500 kg/mes, sino que lo que
eso potenciaba todos los otros productos que hacian. Otra cosa que era muy
importante es que eran los duefios de las fabricas los que asumian el compromiso de
llevar adelante todo y eso comprometia al personal. El precio de los salames DOT es
idéntico cualquiera sea la empresa que lo fabrique.

Los aprendizajes no pueden restringirse Unicamente a la experiencia vivencial, por
ello, la experiencia de los elaboradores de salame de Tandil y la obtencion de la
Denominacion de Origen, es un antecedente que le imprime un sello territorial a este proceso
con los productores queseros. Se instald6 que en Tandil es posible construir redes de
innovacion para la calidad de sus productos identitarios: quesos y salames, y que ello permite
ofrecer aspectos intangibles pero que simbolicamente representan mucho: territorio
organizado, productos con gusto, tradicion.

Sin embargo en estas experiencias donde la calidad se construye en red también los
conflictos forman parte del proceso de aprendizaje. La génesis de esta red es a partir de los
técnicos e instituciones que salen a convocar productores queseros para conformar un grupo.
En tal sentido, la construccion y ampliacion de la red es bastante mas ardua, asi para lograr
convergencia alrededor de un problema exige un rol muy activo de los técnicos en las
operaciones de traduccion, hacia adentro y afuera de la red primaria (Ghezan, Mateos, Acuia,
2005).

En efecto, la permanencia de esta red estd ligada a una serie de condicionantes, entre
los que se pueden mencionar: el grado de participacion de los productores y la obtencion de
resultados concretos; el compromiso de los técnicos en el acompanamiento del grupo y su
papel clave, movilizando tanto a los productores como a las instituciones que participan del
proyecto.

6. Amodo de conclusion
Los aprendizajes en este proyecto especifico puede arrojar pistas a futuros
extensionistas en los ejes que han articulado el documento.

- Territorio

Considerar la construccion territorial basados en la historia de los productos locales,
los oficios técnicos, las redes de actores, los flujos y fijos que condicionan o promueven las
innovaciones, la identidad y las dindmicas historicas y relacionales; nos permitieron
comprender la complejidad de las fuerzas en la formacion de este territorio y en el
movimiento mds amplio de desterritorializacion y reterritorializacion para el caso de los
quesos de Tandil en plena regién pampeana Argentina. No se trata s6lo de proponer cambios,
sino que la construccion de un producto local est4d condicionada a otras fuerzas que operan de
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manera situacional activando o retardando los resultados a obtener en un periodo histérico
determinado.

- Construccion social de la calidad

Acordamos con Champredonde y Muchnik (2010) que plantean que un elemento que
aparece como central en todos los enfoques referidos a la calidad, es que la calidad de un
producto emerge como la resultante de un proceso, definido en términos de calificacion. Al
igual que la identidad, la calidad de un producto no puede ser entendida como algo intrinseco.
La calidad siempre es definida ‘“en relacion a”, es la calificacion la que revela la calidad del
producto a través de las interacciones entre el producto y el criterio por el cual es juzgado
(Muchnik; Biénabe y Cerdan, 2005).

La fuerte imagen y reputacion territorial que tienen los quesos de Tandil, es un
elemento que atenta contra la calidad especifica del producto, ya que son igualmente
vendibles productos muy heterogéneos con amplias diferencias respecto a sus atributos mas
sensibles, por el s6lo hecho de pertenecer a una categoria: “quesos de Tandil”. Esta condicion
se ve acentuada en el hecho de ser turistas los principales consumidores, poco conocedores
del producto.

La tensién o conflicto se da entre la necesidad de construir y definir una calidad
especifica que garantice un producto genuino, y la posibilidad actual y real de vender un
producto que s6lo cumpla con el requisito de ser un “queso de Tandil”. Las preocupaciones de
los actores locales estan centradas en el cuidado de una reputacion historica y una imagen
territorial sobre productos de calidad que se ve amenazada al ampliarse los productos con no
calidad (debido a la flexibilizacion en los tiempos de maduracioén establecidos por el CAA
-Cédigo Alimentario Argentino- y problemas derivados de practicas inadecuadas en los
procesos productivos); y la usurpacion que realizan empresas externas al territorio del nombre
Tandil al llamar a sus quesos “tipo Tandil”.

En este proceso de aplicacion de la Marca Producto Tradicional de Tandil, se esta
intentando superar la mirada s6lo mercantil y por ello los actores involucrados invierten
tiempo y recursos en la construccion de una calidad diferenciada sumando a los consumidores
locales, los cuales son vistos como guardianes de dicha reputacion de calidad de los quesos de
Tandil.

- Proceso de Extension Rural
La posibilidad de reinvencion de tradiciones en alimentos que poseen una historia,
permanencia y una relacion constitutiva con el espacio gedgrafico, genera sinergias para
fortalecer la cooperacion entre los actores al interior de sistemas agroalimentarios localizados.
Las practicas propias de un enfoque dialoégico de extension rural nos ha permitido
apreciar:
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a) el desarrollo de dispositivos (técnicos, institucionales, administrativos...),
susceptibles de estimular los procesos de construccidon/reinvencion de los recursos locales con
métodos de abajo hacia arriba (pero no exclusivamente);

b) la identificacion de vias de fortalecimiento de los procesos de accion colectiva, que
a su vez van a permitir a los productores ser menos dependientes de definiciones externas al
territorio.

¢) el reconocimiento por parte de los productores de una forma diferente de situar al
técnico como agente de colaboracion en el proceso de participacion y no como el que brinda
la “receta” para la solucion de los problemas.

En el proceso de construccion de la calidad de los quesos elegidos por los productores,
se produjo también una fuerte tension inicial donde algunos productores querian una
definicion répida por parte de los técnicos, respecto a la definicion de los protocolos, casi
como un mero tramite, como una accion netamente transferencista. Esto tenia su ldgica en un
contexto donde la transferencia tecnologica era la unica forma conocida de intervencion.
Finalmente, ante el planteo técnico de buscar una construccién participativa, se logré un
desarrollo incipiente de una nueva forma de concebir el desarrollo de un proyecto comun.

Por ultimo el esfuerzo para lograr la especificidad de productos localizados, puede
reforzar la capacidad de negociacion; o, mas aun, desarrollar canales comerciales o circuitos
alternativos, se trate de una produccion de diferentes escalas.

Es significativo sefialar que a lo largo del proceso de extension, tanto para productores
como para técnicos, se empieza a cuestionar la nocién de calidad asociada a un producto
estandarizado, homogéneo y/o a la capacidad de ofrecer al consumidor un producto “siempre
igual” y se genera un discurso acerca de la valorizacion de productos “tradicionales” con las
contradicciones que ello representa.

En la misma linea argumental estan los modos en que los técnicos intervenimos en los
territorios, este enfoque convive con estilos difusionistas que se afirman en la necesidad de
celeridad de resultados, en contraste con otros modos de construir el oficio de extension para
el desarrollo rural, que parten del aqui y ahora del productor, los tiempos del productor no son
los tiempos de los proyectos de intervencion, en consecuencia es dificil la prescripcion de
tiempos para la obtencion de resultados que iran, o no, emergiendo, pero no pueden
determinarse a priori sino en el curso del proceso de intervencion.
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