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El caso de estudio del que parte este analisis se refiere a la construccién participativa
de dos tipos de quesos en Tandil, con un grupo de queseros al que se sumaron

La tension entre las producciones globales desterritoriali-
zadas y las locales debe interpretarse a la luz de nuevos
desafios en los cuales se inscribe la produccién agropecuaria
y de alimentos: (i) el desafio ambiental en sus diversas dimen-
siones: cambio climético, contaminacién de los recursos na-
turales, consumo energético; (ii) la salud, principalmente el
consumo de alimentos nutritivos y seguros no contaminados,
y (iii) el desafio socio-cultural en todas sus dimensiones. Un
alimento tradicional en un lugar puede ser entonces pensado
y reinventado como un recurso para la promocién del de-
sarrollo, en sus multiples relaciones: producto-agricultores-
territorio-consumidores.

En el marco de propuestas de desarrollo territorial la ten-
dencia de apoyarse en los recursos locales se entronca direc-
tamente con el cambio en las pautas de consumo de la so-
ciedad posindustrial, con un discurso donde se entrecruzan
inquietudes ecolégicas con preocupaciones por la seguridad
alimentaria y por la salud, valores; en suma, que aparecen
indisolublemente unidas a los productos locales (Sacco dos
Anjos y otros, 2011).

En Argentina, durante los ultimos afios, las politicas pua-
blicas han favorecido iniciativas para agregar valor a los ali-
mentos mediante herramientas de calificacién como son la
denominacién de origen, la indicacién geografica, las marcas
colectivas y marcas locales, la calidad organica (Ghezan y
otros, 2013; Cendén y Bruno, 2017).

El territorio de Tandil cuenta con una larga trayectoria en
la produccioén artesanal de alimentos, a lo que se suma el de-
sarrollo del turismo, un entramado institucional consolidado
y una sociedad pujante y emprendedora que apuesta por la

consumidores locales.

produccién de calidad. En este contexto han surgido diferen-
tes experiencias asociativas entre actores heterogéneos que
apuestan a valorizar la produccién local.

Una de ellas es el Cluster Quesero de Tandil (Iniciativas de
Desarrollo de Clusters (IDC) - Programa de Servicios Agrico-
las Provinciales (PROSAP) 2012-2016), iniciativa que se abor-
dé en base a seis proyectos. En este trabajo nos concentrare-
mos en el proyecto denominado Identificacion Regional, el
cual fue elegido como prioritario por los mismos productores,
y que buscé valorizar y diferenciar los quesos con calidad es-
pecifica ligada al territorio Tandil, determinando sus ventajas,
especificidades e inconvenientes, especialmente en el marco
de una estrategia participativa de desarrollo econémico y de
conservacion del patrimonio agroalimentario.

Entre los objetivos especificos del proyecto Identificaciéon
Regional se encuentran:

* Acordar con el grupo de queseros habilitados en la nor-
mativa obligatoria, criterios de calidad que permitan
avanzar en una marca territorial de los quesos tipicos de
Tandil, en base a la triangulacién entre productores, con-
sumidores locales y expertos.

» Construir pliegos de condiciones para cada tipo de queso
seleccionado de forma participativa y que se quiera inte-
grar a la marca territorial en forma conjunta con el Muni-
cipio de Tandil.

El objetivo de este trabajo ha sido identificar los princi-
pales aprendizajes y tensiones que emergieron en una expe-
riencia de extensién, centrdndonos en la percepcién de los
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consumidores de Tandil sobre la calidad del queso seleccio-
nado para la aplicacién de un sello de calidad y origen local:
marca Producto Tradicional Tandil.

La marca Producto Tradicional Tandil

La construccion social de un determinado y legitimo gusto in-
cluye una visién que restituye la dimensién cultural y simbdlica
del consumo alimenticio, ya que este implica una movilizacién
de significados y capital simbdlico que son cambiantes. La ali-
mentacion es una practica socialmente construida (marcas de
estatus y definicién ideoldgica y de clase de los actores) e im-
plica, por lo tanto, procesos de identificacién y diferenciacién
social, constituyendo distintos estilos de vida. El mercado asi
aparece constituido por factores que dependen de las percep-
ciones socioculturales de los consumidores, entre las cuales se
encuentra la nocién de calidad. En este caso los nichos de mer-
cado que posibilitan la economia de la calidad, se constituyen
gracias a la existencia de estas percepciones que determinan el
consumo de ciertos alimentos. Es a partir de la dimensién sim-
boélica desde donde se aborda la valorizaciéon de algunos pro-
ductos y la posibilidad de obtener una renta diferencial para de-
terminados productores agropecuarios (Vimo y Velarde, 2015).

Desde 2014 hasta la actualidad, el grupo de productores
queseros del proyecto de Identificacion Regional pertene-
cientes al Cluster Quesero de Tandil, sigue trabajando para
aplicar la marca Producto Tradicional Tandil registrada por
el Municipio. Ya se han realizado entre dos y cuatro pruebas
piloto de cada tipo de queso seleccionado, los cuales fueron
evaluados por expertos y por paneles entrenados y no entre-
nados de consumidores.

Las controversias que han surgido se refieren a los aspectos
formales que contempla la ordenanza municipal para la cesiéon
de la marca a particulares, pues plantea que todos los estable-
cimientos y productos por certificar deben estar inscritos en la
normativa obligatoria. Otro aspecto se refiere al cambio de au-
toridades en la Secretaria de Desarrollo Econémico Local del
Municipio de Tandil en diciembre de 2015, que ha retardado
la aplicacion efectiva de este dispositivo. A esto se agregan los
propios problemas administrativos de los queseros para soste-
ner un sistema de diferenciacién de la produccion.

Esimportante destacar que, si bien la ordenanza Producto
Tradicional Tandil estd vigente desde principios de los afios
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2000, aun no ha sido aplicada por ningtn sector productivo.
Esto demuestra la casi nula experiencia de los equipos téc-
nicos y agentes gubernamentales en el desarrollo eficaz de
dispositivos que valoricen el origen y la calidad especifica.

En este proceso de aplicaciéon de la marca Producto Tradi-
cional Tandil se est4 intentando superar la mirada solamente
mercantil y por ello los actores involucrados invierten tiem-
po y recursos en la construccién de una calidad diferenciada
con la participacion de los consumidores locales, quienes son
vistos como guardianes de la reputacion de calidad de los que-
sos de Tandil.

La decisién de calificar la queseria a través de la marca de
origen y calidad Producto Tradicional Tandil, permitié al con-
junto de actores avanzar en el desafio colectivo de preservar
un producto emblematico, reconocido y valorado por nativos
y foraneos, con una larga trayectoria histérica.

Inicialmente se optd por avanzar en la definicién de dos
productos locales tradicionales a través de generar protoco-
los de calidad, uno para un queso semiduro (Queso Tandil) y
otro para un queso de pasta dura (Reggianito), a fin de distin-
guir 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 maduracién, segin acuerdos pre-
vios establecidos en dichos protocolos o pliegos de condicién.

Luego de la definicién de los protocolos de elaboracion
y la caracterizaciéon del perfil sensorial, se avanzoé en la con-
formacién de un panel local de cata, responsable a futuro de
la posibilidad de que una partida de queso pueda ostentar la
marca distintiva. Finalmente se conformé el Consejo Asesor
de la Marca, se definieron su reglamento de funcionamiento,
sus atribuciones y limitaciones, asi como la licencia de uso
de la marca otorgada por el municipio local a quienes la so-
liciten.

Ademas se incorporé la opinién de los consumidores lo-
cales, como algo fundamental.

Rol de los consumidores en la construccion del
producto

Esta relacion se plantea al incorporar la evaluacion sensorial
con paneles de consumidores no entrenados para los que-
sos obtenidos en las pruebas piloto. Dos fueron los objetivos



de incluir a los consumidores: uno fue conocer aquellas ca-
racteristicas que los consumidores y ciudadanos aprecian o
rechazan de los quesos, y el otro, la educacion del gusto de
quesos de calidad. Esta informacién permitié incorporar al
proceso de construccion de la calidad la vision del consumi-
dor y orientar la produccién de quesos calificados con la Mar-
ca Producto Tradicional Tandil mas all4 de pensar la calidad
como sinénimo de identidad.

Se convocaron 96 consumidores mayores de edad de la
localidad de Tandil, que degustaron seis muestras de quesos
Tandil y completaron formularios y encuestas que contenian
los siguientes ensayos:

* Apariencia externa: se evaludé forma y corteza del queso.
» Aceptabilidad sensorial (indica el grado de aceptabilidad
de los productos por parte de consumidores frecuentes).

* CATA (abreviacién de Check All That Apply).
* Intencién de compra.

Por medio de los andlisis multivariados fue posible evi-
denciar la presencia de cuatro grupos de quesos. El primero
esta formado por tres queserias, dos de las cuales tienen una
antigliedad de més de 40 afos y la otra una trayectoria de 10
afnos; este presentdé menor firmeza, ausencia de “ojos”, mas
humedad y mayor intencién de compra. El segundo grupo
estd formado por una queseria de 12 afios de antigliedad;
muestra mayor gusto por el ahumado, menor elasticidad,
mayor adherencia y mayor firmeza. El tercer grupo presentd
menor intencién de compra y menor aceptabilidad, siendo
mas pastoso y con sabor a viejo, su forma y corteza fueron
las de menor puntaje. Por altimo, la queseria mas nueva e in-
dustrial del territorio de Tandil presentd los valores més altos
en cuanto a forma y corteza, mayor aceptabilidad, sabor méas
suave, mayor elasticidad, color mas claro y menor solubilidad.

Los resultados permitieron apreciar el interés de los con-
sumidores en formar parte de la definiciéon de la calidad de
los quesos de su territorio y también la necesidad de generar
instancias de educacion del gusto.

Un aspecto a resaltar es que el queso mas aceptado fue el
mas suave y de matriz mas industrial, lo que implica para este
grupo de queseros el desafio de trabajar fuertemente en la
comunicacién de aquellos atributos distintivos que permiten
calificar al queso como Producto Tradicional Tandil.

Las diferentes percepciones sobre los atributos que plan-
tean defectos en los quesos es uno de los aspectos mas inte-
resantes, ya que es lo que permitird trabajar sobre aquellos
elementos que plantean una diferenciacién a los quesos tra-
dicionales de Tandil. Un ejemplo es el color de la masa, el
mismo ha sido castigado por los consumidores y expertos
como excesivo y la mayoria de los productores no lo evalia
como defecto. Otro defecto percibido por los consumidores
es el salado de los quesos que en las queserias mas arte-
sanales no lo logran atenuar, en parte debido a la polifun-
cionalidad y multiplicidad de tareas que deben desarrollar
en la queseria, que muchas veces no permite cumplir con
los tiempos en la salmuera acordados en los protocolos de
elaboracion.

Aprendizajes y desafios

El aprendizaje méas destacado se basa en el proceso de traba-
jo conjunto entre productores, entre productores y consumi-
dores, entre productores y comercializadores del producto,
entre productores e instituciones tecnolégicas, que permite
generar confianza reciproca y profundizar en aquellos ins-
trumentos que permiten la obtencién de resultados para el
territorio de Tandil. Derribar el mito del individualismo como
principal gestor de beneficios, es una de las transformaciones
culturales que estdn ocurriendo y a la que se agrega el rol

de las politicas publicas como aliadas estratégicas para gestar
esos cambios.

La visualizacién de la necesidad de preservar el recono-
cimiento de una calidad diferenciada en los quesos y su va-
lorizacién por los consumidores locales y foraneos respecto a
otros quesos estandar, estimula al grupo de productores pam-
peanos organizados en el Cluster Quesero de Tandil a cuidar
la materia prima, los tiempos de maduracién propios de cada
queso y el ambiente, una accién que refuerza el compromiso
entre productores y consumidores activos.

Un factor limitante para nuestro caso se relaciona con el
gusto de los consumidores, quienes muestran preferencia por
los quesos industriales con “poco gusto”, lo que favorece la
eleccién de los productos estandar. Esta debilidad interpela a
queseros e instituciones a pensar alternativas para enrolar y
formar a los consumidores, pues en este caso, el desconoci-
miento sobre la calidad de los quesos genera riesgos de pérdi-
da de la reputacién actual del territorio de Tandil.

Un desafio es internalizar estos procesos de construccion,
que cuidan y resguardan una calidad diferenciada, para que
no sean interpretados exclusivamente como una estrategia de
marketing agroalimentario y, por el contrario, que su valor do-
minante sea asegurar la conservacién del patrimonio alimen-
tario local, respetando los acuerdos establecidos en las téc-
nicas de elaboracién y su comunicacién a los consumidores.

Entre las externalidades o efectos en el desarrollo terri-
torial, se destaca por un lado, a nivel de los productores, el
intercambio de conocimientos y experiencias en los procesos
colectivos, que redunda en la mejora del conjunto del sector,
asi como la incorporacién de ciertas innovaciones organiza-
cionales y en algunos casos, la profesionalizacion de las ac-
tividades. Por otro lado, se destaca la valorizacién del lugar
que viene de la mano de un producto con identidad, a través
de la promocién y la venta de un conjunto mas amplio de
productos locales que logren captar el reciente interés por
productos de calidad de consumidores mdas conscientes y
comprometidos. m
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