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Resumen

En las tltimas décadas, ante el avance de procesos de estandarizacion, deslocalizacién
en el sistema agroalimentario, emergieron iniciativas de valorizacién de productos
tipicos, relacionados con el patrimonio cultural. Identidad, tradicién y tipicidad es-
tuvieron entre los argumentos movilizados en un tipo de innovacién territorial: las
Fiestas agroalimentarias. Después de indagar en fiestas que tienen lugar en el terri-
torio argentino, este articulo focaliza en seis casos de la Provincia de Buenos Aires:
Fiesta del Vino de la Costa de Berisso, Fiesta del Alcaucil Platense, Fiesta del Tomate
Platense, Fiesta del Salame Quintero de Mercedes, Fiesta del Postre Balcarce y Fiesta
del Salame de Tandil. A partir de una revisién bibliografica y entrevistas, se com-
paran experiencias desde el enfoque de Sistemas Agroalimentarios Localizados para
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reflexionar en torno a caracteristicas, tensiones y qué rol desempefian como estra-
tegia de valorizacion. Los resultados destacan que las fiestas agroalimentarias pro-
mocionan productos locales para el turismo pero también refuerzan y resignifican
vinculos entre actores, producto y territorio. Asimismo emergen tensiones en torno
a la fidelizacion del consumidor/asistente al producto y/o al evento, la produccién
artesanal/industrial, la articulacién de los actores locales y/o extralocales que ponen
en debate a las fiestas como estrategia de valorizacién.

Palabras clave: fiestas agroalimentarias, SIAL, estrategias de valorizacién, produc-
tos locales, consumidores.

Abstract

In recent decades, due to the advance of standardization, relocation and other trans-
formations in the agri-food system, initiatives have emerged to enhance products
considered typical and somehow related to cultural heritage. Identity, tradition and
typicality, among other concepts, were among the arguments mobilized in a type
of territorial innovation processes: the Agri-food Festivities. In a context where
many different festivals take place in Argentina, this paper focuses on six cases from
Buenos Aires Province: Fiesta del Vino de la Costa de Berisso, Fiesta del Alcaucil
platense, Fiesta del Tomate Platense, Fiesta Salame Quintero de Mercedes, Fiesta
del Postre Balcarce and Fiesta del Salame de Tandil. Through bibliographic review
and interviews, those experiences are compared using the Localized Agri-Food Sys-
tems approach and examining their processes, tensions and the role they play as a
value enhancement strategy. Among the results, heterogeneity stands out. Through
agri-food festivals, local products are promoted for tourism but visibility and link
between spaces and actors of the territory are also given. Recognition, after all, not
only reinforces and resignifies links between the products and the places, it also rises
contradictions.

Keywords: food festivals, SIAL, value enhancement strategies, local products, consumers.

Introduccion

En Argentina, en las tltimas décadas, ha proliferado la creacién de fiestas y ferias de alimentos.
Entre los fundamentos de este tipo de iniciativas suele destacarse su importancia para la promo-
cién de la produccién local permitiendo a los productores y productoras rurales ampliar canales
de comercializacién de sus productos, darlos a conocer e incrementar sus ingresos y reorientar
estrategias de acuerdo al didlogo que establecen con los consumidores. Muchas fiestas y ferias
que se crean en torno a un alimento o plato suponen también instancias para el reconocimiento
de una calidad especifica, propia de un terrufo y sus tradiciones. En este sentido, representan
una alternativa que fomenta vinculos con los consumidores, con sus expectativas y con la cul-
tura de las sociedades locales (Barrionuevo y Velarde, 2019). Otros consideran que, ademds, son
opciones particularmente ventajosas y adecuadas a las légicas del amplio sector denominado
agricultura familiar.

El patrimonio cultural se entiende como una construccién o invencién cuyos sentidos se ins-
criben en tiempo y espacio, sirve a unos intereses, adquiere distintos usos y es movilizada por
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agentes también cambiantes (Espeitx, 2004; Sanz Cafada y Garcia Azcarate, 2020). Se observa
que el vino de la Costa de Berisso, el tomate platense, el alcaucil de La Plata, el salame quintero
de Mercedes, el salame de Tandil y el postre Balcarce son productos en los que predominan
ciertos elementos del pasado, herencias que se materializan tras un proceso de “reinvencién” que
establece continuidad entre el hoy y el ayer para determinada seleccién de atributos.

Los productos mencionados se localizan en la Provincia de Buenos Aires (Argentina) y tienen
en comun que cada uno tiene su Fiesta anual. ;Qué rol tienen estas fiestas como estrategia de
valorizacién de alimentos tipicos? ;Cémo se apropian del valor y de los beneficios los diferentes
actores? ;Coémo se distribuyen los beneficios entre los actores? Para responder a estos interro-
gantes, en primer lugar, partimos de los conceptos movilizados desde la perspectiva de Sistemas
Agroalimentarios Localizados (SIAL) y detallamos la metodologia utilizada. En segundo lugar,
realizamos un andlisis descriptivo de las Fiestas vinculadas a alimentos en Argentina, para lue-
go profundizar en los casos seleccionados. Estos ultimos son analizados segun su localizacién,
fecha de inicio, caracteristicas del producto valorizado y nimero de visitantes. Finalmente, se
resaltan tensiones y contradicciones y se reflexiona sobre el rol de las fiestas como estrategia de
valorizacién territorial.

Las fiestas agroalimentarias y el enfoque SIAL

Llamamos fiestas agroalimentarias a aquellas que surgen a partir de la existencia y reconoci-
miento de determinado producto tipico, proceso que generalmente las origina y les da nombre.

Desde el punto de vista conceptual, la nocién de Sistema Agroalimentario Localizado (Muchnik
y Sautier, 1998) sirve para analizar el fenémeno de las fiestas como estrategia de valorizacién
territorial articulando los siguientes aspectos:

+ El rol identitario particular de los bienes alimentarios: dicho rol le brinda el anclaje a pro-
ductores y consumidores, proporcionando elementos de identificacién y acentuando la refe-
rencia identitaria ligada a un territorio concreto. Destaca la especificidad de los alimentos en
la diferenciacién de los grupos humanos y el principio de incorporacién (Velarde et al., 2013).

» Laespecificidad de la materia prima producida y transformada: la localizacién de la produc-
cién de bienes alimentarios le confiere al producto los atributos propios de cada territorio.
Naturaleza y cultura se cohesionan dando lugar a bienes distintivos de cada SIAL.

+ Larelacion entre la manera de producir y la manera de consumir los agroalimentos: el saber
hacer propio de un determinado grupo humano. El conjunto de saberes, propio de produc-
tores y también de consumidores.

« Laarticulacién con el territorio que permite la comprensioén de singularidades que confie-
ren dinamicas especificas a los fenémenos de desarrollo local

+ Lagobernanza de los SIAL (Torres Salcido, 2017; Cendén et al., 2017).
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El enfoque SIAL no se limita al andlisis de los fenémenos relacionados a la concentracién es-
pacial de actividades, sino que se focaliza en las relaciones entre los alimentos y el territorio y
permite revelar la evolucién del anclaje territorial de las actividades productivas (Velarde, 2017).
Los alimentos en este enfoque no son sinénimo de productos, se considera su historia, los acto-
res, el territorio y los procesos de convergencia.

Las fiestas analizadas surgen con el fin de rescatar, visibilizar y valorizar los alimentos locales,
evitando la usurpacién e imitacién por parte de productos similares de distinto origen. Estas
acciones pueden provocar un fortalecimiento de las cooperaciones entre los actores al interior
de los sistemas agroalimentarios con el fin de reforzar su capacidad, a través de “activos especi-
ficos”, para resistir mejor los procesos de estandarizacion o generar innovaciones a nivel de cada
territorio que posibilite su persistencia (Requier-Desjardins, 2015).

Los alimentos son también enlace de los seres humanos entre si y con la naturaleza. Un alimen-
to comprende entonces dos elementos: un compuesto material y un componente patrimonial
(conocimientos, valores, rituales y representaciones sociales incorporados). Asume el primero
funciones fisiolégicas mientras responde el segundo a necesidades de socializacién. En relacién
con los consumidores, los vinculos que construyen con los productos tipicos o patrimoniales
se dan en un contexto en el que numerosos productos se han estandarizado u homogeneizado,
en este sentido, el enfoque SIAL entiende que los consumidores buscan la reafirmacién de su
identidad a través del consumo de productos con una fuerte densidad cultural y con referencias
identitarias que contribuyen a su especificacion (Muchnik, 2006).

Los alimentos con identidad territorial vehiculizan una imagen con la cual consumidores y pro-
ductores se identifican, y simultineamente la imagen atribuida a estos productos es susceptible
de transformacién segun las expectativas de los consumidores y el paso del tiempo. Por estas ra-
zones, los productos “tradicionales” no son productos fijos en el tiempo. El enfoque SIAL permi-
te visibilizar trayectorias productivas, comerciales y estilos de consumo, abriendo la posibilidad
de construir proyectos colectivos que puedan tener impacto en el sistema socioeconémico. Al
considerar la acepcion de SIAL como un enfoque, comienza a construirse una acepcioén que per-
mite orientar las intervenciones desde una perspectiva construccionista. Las particularidades
que asume el enfoque SIAL nos permite combinar produccién-consumo-territorio-identidad, lo
que genera sinergias intencionadas en los procesos de intervencion territorial para el desarrollo
rural.

El proceso de valorizacién de los productos tradicionales implica la transformacién de un de-
terminado recurso local en valor territorial. Esto quiere decir que es posible la activacién o
potenciacién de recursos de acuerdo a una especificidad de base territorial susceptible de ser
valorizada para transformarlos en valores territoriales (Bustos Cara et al., 2004).

El enfoque patrimonial propicia un cambio de perspectiva en el abordaje de los procesos de
valorizacién pues considera al territorio no solo en sus aspectos materiales relacionados con las
oportunidades del mercado, sino que también aquellos atributos inmateriales que pueden ser
percibidos por ciertos consumidores. En otros términos, la valorizacién de los recursos territo-
riales puede reinterpretarse como un proceso de incorporacién (en los procesos productivos) de
recursos especificos (propios del territorio considerado).
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Por lo tanto, que un recurso local sea asumido colectivamente, en el proceso de valorizacién,
implica también su patrimonializacién. Asi, el reconocimiento social (Bustos Cara et al., 2004)
y la accién colectiva son condiciones necesarias para la valorizaciéon de los recursos locales no
s6lo desde una dimensién econémica. La patrimonializaciéon considerada como un proceso de
apropiacion colectiva, se trata de “un proceso histérico y cultural de construccion de referencias
identitarias comunes a escala local cuyo objetivo es conferir a los alimentos un mayor significa-
do simbdlico y mayor densidad cultural” (Sanz Canada y Garcia Azcarate, 2020). Este proceso no
estd exento de contradicciones. Autores como Barragdn y Linck (2016) plantean la disociacion de
la propiedad, derechos de uso y de manejo de ciertos productos locales, en los que exploran ex-
presiones tdcitas, institucionales y técnicas de la patrimonializacién en escenarios territoriales
donde se generan disputas.

En este sentido, adquiere relevancia el concepto de gobernanza territorial en los SIAL. Este se
refiere a las relaciones de coordinacién y accién colectiva favorecidas por la proximidad geogra-
fica y organizativa (Torre y Talbot, 2018). Apunta a la descentralizacién en la toma de decisiones
y la participacion de todas las partes interesadas, el desarrollo de redes (para la difusion de co-
nocimientos e innovacién, informacion, relaciones de compra-venta), mecanismos de coordi-
nacién multinivel y la cooperacién entre sector privado e institucional-estatal (Sanz Cafiada y
Garcia Azcarate, 2020).

Las fiestas que celebran a los alimentos tipicos se constituyen como un espacio en donde la
apropiacion colectiva se materializa. Esto da lugar a diversidad de debates sobre su impacto en
el territorio (reparto del valor agregado, preservacion de los paisajes, de la agricultura familiar,
conquista de mercados extralocales, entre otros). La Fiesta se propone aqui dispositivo de apro-
piacién colectiva pues pretende establecer un derecho de exclusividad y de manejo, en beneficio
de un grupo limitado de actores, sobre un recurso que es propio de un territorio. Esta exclu-
sividad genera una renta, que explica el sobreprecio que alcanzan los productos en los eventos
y se vuelve necesaria cuando aporta beneficios sociales mayores en términos de preservacién
y valoracién de los patrimonios territoriales y de afianzamiento de proyectos politicos locales.

Materiales y métodos

Para comprender el rol que cumplen las fiestas agroalimentarias como dinamizadoras de los te-
rritorios locales, se desarroll6 un estudio de caso multiple (Yin, 1993 en Marradi et al. 2007). En
primer lugar se construyé una base de datos ad hoc sobre las fiestas agroalimentarias en Argenti-
na. incluyendo las fiestas reconocidas por el Ministerio de Turismo y Deporte de la Nacién y que
se constituyen en torno a un producto proveniente del agro o alimentario. En la misma se in-
cluyen las siguientes variables: localizacién geografica del evento, producto, fecha de realizacién
del evento y organizadores. Posteriormente se procedié al analisis descriptivo clasificando las
fiestas en tres categorias: producto primario (apicultura, cereales/oleaginosas, ganaderia, hor-
ticultura, pesca, fruticola), producto elaborado (aceites, bebidas, fiambres y embutidos, licteos,
pasteleria, elaboracion de hierbas y especies) y manifestacion culinaria (platos e infusiones). Fi-
nalmente, la informacién fue procesada a través de un Sistema de Informacién Geogrifica (SIG)
utilizando un software de acceso libre (QGIS version 3.4). Este permite el tratamiento de los
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datos georreferenciados respecto del objetivo planteado y el analisis de su distribucién espacial
(Buzai, 2013), obteniéndose una cartografia temética.

En segundo lugar, se seleccionaron seis casos (vino de la costa de Berisso, tomate platense, alcau-
cil platense, salame quintero de Mercedes, salame de Tandil y postre Balcarce) segtn los siguien-
tes criterios: tiempo de creacién de la fiesta, presencia de un producto tipico y con trayectoria de
trabajo en su valorizacién (acompafiamiento de universidades, Instituto Nacional de Tecnologia
Agropecuaria).

Para el abordaje, se realizé una revision de literatura especializada y se examinaron notas de
campo efectuadas en ediciones previas de fiestas, sitios web institucionales y redes sociales.
La informacién fue complementada y actualizada durante septiembre del 2020 con un total de
quince entrevistas semiestructuradas a funcionarios locales, productores, docentes-investigado-
res, técnicos, creadores y organizadores de los eventos.

Una vez sistematizada la informacién se analizaron semejanzas y diferencias de los casos res-
pecto a productos, atractivos, evoluciéon del evento, actores involucrados y elementos de valo-
rizacidn territorial. Posteriormente, se hizo foco en las tensiones y gobernanza: la fidelizacién
del consumidor/asistente al producto y/o al evento, la produccién artesanal/industrial, la fiesta
como patrimonio y/o atractivo turistico y la articulacién de los actores locales y/o extralocales
que nos permiten poner en debate a las fiestas como estrategia de valorizacién.

Resultados y discusion

;sQué alimentos valorizamos en Argentina via fiestas?

Argentina cuenta con una gran diversidad de fiestas populares que se desarrollan a lo largo de
toda su geografia. Existe una multiplicidad de fiestas que responden a (y resignifican) tradicio-
nes populares, producciones agropecuarias, alimentos y formas de producirlos, que constituyen
el centro de atraccién.

De acuerdo a la Guia de Fiestas Nacionales, Provinciales y Populares de la Reptiblica Argentina,
el total de fiestas vinculadas con agroalimentos y reconocidas en Argentina a nivel nacional es
89. La mayoria (57.3%) esté orientada al reconocimiento de productos primarios, principalmente
frutas (15.7%), y, en menor medida, granos (cereales, oleaginosas), ganaderia y hortalizas. Los
productos derivados de la agroindustria representan el 24.7% y las manifestaciones culinarias el
18%. Entre los productos elaborados tienen mayor representatividad las bebidas y los derivados
de pastelerias, confiterias y panaderias.

Respecto a la distribucién geografica de las fiestas, se observa una concentracién de festividades
en la Region Pampeana (61%), siendo las Provincias de Buenos Aires y Cérdoba, las que retinen
la mayor cantidad de eventos, siguiendo en importancia la Region Patagénica (13%) y el Noroes-
te (13%). En el otro extremo, Cuyo y Noreste representan un porcentaje de fiestas inferior al 10%
(Figura 1).
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Figura 1. Fiestas Agroalimentarias Nacionales en Argentina segtin producto de valorizacién y
distribucién geografica, 2020
Figure 1. National Agri-Food Festivities in Argentina by valorization product and geographical distribution, 2020
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Fuente: elaboracién propia en base a informacion extraida de http://fiestasnacionales.org/ (consultado 14/09/2021).
Source: own elaboration based on information extracted from http://fiestasnacionales.org/

Respecto al desarrollo histérico de las fiestas, la celebracién de las tradiciones se remonta a las
primeras décadas del siglo XX. La Fiesta de la Vendimia, en la regién de Cuyo, es considerada la
mas antigua del pais y data del afio 1936. Desde entonces, se desarrolla de forma ininterrumpida
en la ciudad de Mendoza, donde pobladores, productores y visitantes se reinen para celebrar el
vino y el trabajo en las vinas. Posteriormente, en los afios 40 y 50 surgieron fiestas vinculadas
a la produccién primaria de granos (trigo, arroz,), frutas y cultivos industriales propios de las
economias regionales. En las décadas del 60 y 70 comienzan a valorizarse no solo los granos y la
produccién frutihorticola, sino que también los productos derivados de la agroindustria (quesos
y salames). En las décadas siguientes cobran mayor importancia las especialidades, asi como las
comidas tipicas, sobre todo en las primeras décadas del siglo XXI.

@ °



En el siglo XX se valorizaron mas alimentos derivados de la actividad primaria, con escaso o
nulo nivel de diferenciacién y anclaje territorial asociado principalmente a economias regiona-
les. Mientras que, ante el avance de los procesos de homogeneizacion, a fines de ese siglo y sobre
todo en el siglo XXI emergieron mayor cantidad de iniciativas de valorizacién de productos
tipicos del territorio como alternativa y como una patrimonializacién de las culturas locales
rescatando los saberes locales.

Respecto al origen de las fiestas varias surgieron a partir de la iniciativa de los propios produc-
tores quienes se reunian para desarrollar practicas hoy consideradas tradicionales. Un ejemplo
de ello podria ser la elaboracién colectiva de chacinados entre vecinos y la celebracién posterior
que esta actividad traia aparejada. En su evolucion, adquieren importancia otros actores tales
como los municipios, quienes asumen un rol protagénico en la organizacién y motorizacién de
los eventos, en la busqueda de financiamiento y, segtin Perez-Winter (2019), en la toma de deci-
siones sobre qué recursos locales son significativos para mercantilizar.

Algunos gobiernos provinciales, a partir de la gran crisis que afecté a Argentina en el afio 2001,
apostaron a nuevas estrategias de revitalizacién econémica como el turismo gastronémico en
torno a alimentos o bebidas y “rutas gourmet” que promovian circuitos de interés fuera de los
destinos turisticos tradicionales. No obstante, este tipo de estrategia, que se consolidé durante la
década de 2010, ha motivado el surgimiento de tensiones con respecto a qué resulta “auténtico”
y/o representativo de cada ciudad.

Haciendo foco en algunas fiestas agroalimentarias de la Provincia de Buenos Aires

Los casos de fiestas agroalimentarios que contrastaremos estin vinculados a alimentos con
identidad territorial y forman parte de propuestas que intentan generar la valorizacién econd-
mica y cultural de los territorios en las que estas innovaciones se construyen.

En la Tabla 1 se exponen las principales caracteristicas de los casos seleccionados para el presente
trabajo. A excepcién de la Fiesta del Salame Quintero, los actores comienzan a valorizar los pro-
ductos con historia via este tipo de eventos en los afios 2000. Las fiestas no s6lo constituyen un
marco que permite valorizar el producto tipico, sino también una canasta de productos territo-
riales (alimentos artesanales, comidas tipicas, productos complementarios y artesanias locales).
Las fiestas se organizan con base en distintos atractivos que las distinguen como, por ejemplo,
los concursos del vino en Berisso, concurso del salame quintero en Mercedes, el salame mas
largo del mundo en Tandil, la cosecha de tomate platense por los asistentes en La Plata, el pos-
tre Balcarce gigante. En los ultimos afios estos atractivos se han complementado con otros que
tienden a homogeneizar los eventos como, por ejemplo, los patios de comidas, la proliferacién
de food truck, shows artisticos.
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Tabla 1. Caracterizacion de las fiestas estudiadas
Table 1. Characterization of the studied festivals

o
Evento Localidad Fe.cI}a Prod}lcto Otros pl:oductos Atractivos . .N
inicio valorizado valorizados visitantes
Eventos artisticos
Fiesta del Vino (producto | Alimentos zgg:;:slgsae vinos
Vino de la Berisso 2004 elaborado), artesanales, comidas P 80.000
. . . caseros, visitas a
Costa précticas tipicas, artesanias o
vifiedos y museos,
feria de saberes
Radio abierta,
Tomate encuentro de
Fiesta platense organizaciones
Provincial (produccién Otras hortalizas, de agricultores
La Plata 2005 procuc alimentos familiares, cosecha 12.000
del Tomate primaria) y .
artesanales, comidas | de tomate por los
Platense productos . -
derivados asistentes, visitas
de consumidores a
quintas
Alcaucil Show de cocina
Fiesta (produccién Artesanias y en vivo, patio
Provincial del La Plata 2007 primaria) y otros productos de comidas, 30.000
Alcaucil gastronomia en | alimentarios, comidas | eventos artisticos
base a alcaucil culturales
Concurso de
Salame Quintero,
recorridas para
Fiesta conocer la ciudad,
Nacional Salame Quesos, galletas demostracién de
Mercedes 1975 (producto AP . 50.000
del Salame gastronomia elaboracién de
. elaborado) .
Quintero salame, eleccién
de la Reina,
eventos artisticos
culturales
Festival Elaboracién del
Nacional 1 “salame mas largo
de la Sierra . Salame Quesos y otros del mundo”, shows
’ Tandil 2011 (producto alimentos artesanales, . 40.000
Folklore y p gastrondmicos,
elaborado) artesanias
el Salame fogones populares,
Tandilero charlas
Elaboracion y
degustacién de
Fiesta del Postre Otros postres, e thals
Balcarce 2004 (producto productos de g1gante, 29.000
Postre ., , reconocidos,
elaborado) confiteria, artesanias

clases de cocina,
eventos musicales
y culturales

Fuente: elaboracién propia en base a entrevistas, 2020. Source: own elaboration based on interviews, 2020.

Con el devenir del tiempo la mayoria fueron incrementando la duracion (més de un dia), difusién
y cambidndose de espacios cerrados a espacios abiertos o de mayor superficie. Asimismo algunos
fueron pasando de estatus municipal a provincial o nacional. En cuanto a la difusién, comen-
zaron a promocionarse en la capital del pais (Ciudad Auténoma de Buenos Aires) y convocar
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artistas con reconocimiento nacional en detrimento de los artistas locales, acrecentando el fi-
nanciamiento para grandes shows. En consecuencia, el drea de influencia de las fiestas también
se fue ampliando, incorporando visitantes de distinto origen e incrementando el nimero de
asistentes. La Fiesta del Vino de la Costa y la Fiesta del Salame Quintero se destacan, llegando a
congregar a 80.000 y 50.000 personas respectivamente.

Albaladejo y Bustos Cara (2004) definen a la valorizacién como un concepto que incluye a to-
das aquellas acciones colectivas orientadas a identificar y a comunicar los aspectos positivos de
distintas manifestaciones culturales locales y aquellas particularidades que presentan alimentos
o artesanias, e incluso el paisaje. De las entrevistas realizadas se obtiene una primera aproxima-
cién acerca de como entender la fiesta con un enfoque territorial.

Las fiestas del tomate platense y del vino de Berisso se asocian a la recuperacién y proteccién de
estos productos, por lo tanto, atafien al desarrollo del sector productivo local. Cada una de estas,
por su trayectoria implica la interaccién previa (negociacion, coordinacién) de diversos actores
no solo para la organizacién del evento en si, sino de cara a la situacion de la produccién local que
dicha fiesta “celebra”. En las entrevistas se destaca esta articulacién de distintos actores sociales:

[Con la Fiesta del Tomate Platense] Me parece importante [...] la inte-
raccién entre organizaciones de productores e instituciones del sector
publico que nos ponemos en contacto, intercambiamos no solamente por
cuestiones operativas y de logistica sino que pensamos entre todes cémo
fortalecer el cultivo de tomate, como posicionarlo como cultivo local;

y en ese intercambio nos enriquecemos. (Entrevista a GF, 06/09/2020)

[Para la recuperacién del Vino de la Costa] Hubo un gran aporte del sis-
tema cientifico tecnoldgico, asesorando y dando asistencia técnica, es-
pecialmente en sus inicios la FCAyF, luego Exactas, Bellas Artes, etc.,
INTA. También los productores que decidieron aportar a la organiza-
cidén; es un camino mucho mas rico. Por dltimo, en ese momento hubo
una decisién politica férrea, desde los gobiernos nacional, provincial y
municipal de acompafar y promover estos procesos de desarrollo rural
y local, que se plasmé en una gran cantidad de acciones... Y asi fue, em-
pezaron a multiplicarse los litros de vino, los kilos de fruta, las hectéreas
de mimbre ... La fiesta empezd a ser ese lugar esperado de encuentro,
construido colectivamente para mostrar el orgullo de nuestro trabajo y
de nuestra historia. (Entrevista a AG, 04/09/2020)

En contraposicién, se observa el caso de la Fiesta del Postre de Balcarce. Su origen se encuentra
fuertemente atado a la promocién turistica del lugar antes que a la tipicidad del producto. Hubo
un actor individual que fue creador de la fiesta, el exdirector de turismo, en cuyo relato el postre
fue subsidiario de otro objetivo:
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El postre era la excusa para la fiesta, el tema era hacer un atractivo para
Balcarce y cuando uno va a vender la Fiesta del Postre puede vender Bal-
carce. Todo. El pueblo, la laguna, el museo, los pueblos rurales [...] Al
igual que en la Fiesta del Automovilismo habia que animarse a cambiar y
sumar un poco de inventiva para darle un nuevo aire a nuestras fiestas.
(Entrevista a GW, 14/09/2020)

Estas citas son una muestra del énfasis que en estos discursos se pone en aspectos que también
aparecen (en mayor o menor medida) en todos los casos estudiados. En la Fiesta del Salame de
Tandil se considera clave el rol del grupo de elaboradores de Salame (Consejo de Promocién de
la Denominacién de Origen del Salame de Tandil, CDOT). Estos consideraron la importancia de
valorizar y, en cierta forma, difundir el producto y lograr un incremento del consumo mediante
una fiesta. Asi, se asocian en el 2011 a la pena tradicionalista El Cielito, la cual realizaba un festival
y certamen de danza y canto de renombre desde 1983. Desde los organizadores del evento, siempre
han apuntado a: “valores que hacen a la identidad y las tradiciones de la ciudad, tanto desde aspectos
culturales como la danza y el canto, como asi también desde su dimensién productiva con la cadena
de valor porcina y el Salame Denominacién de Origen” (Entrevista a GO, 03/10/2020).

La incorporacién del CDOT al evento significé una diversificacion de las actividades, incorpo-
rando nuevos atractivos. Respecto a los feriantes gastrondmicos mantienen la identidad territo-
rial, limitando la participacién exclusivamente a los productos locales.

Se pone de relieve, en unos casos, la fiesta como una instancia particular de encuentro, en otros,
la fiesta como promocién del lugar y sus atractivos, y/o apoyo al sector productivo. La festividad
puede ser expresion de lo que territorialmente sucede y se desarrolla a lo largo del afo; esto es
lo que en la fiesta —como acontecimiento— los actores se muestran entre si y a los visitantes.
En este sentido, en simultdneo a la comercializacién, los entrevistados resaltan elementos que
aluden a la “afirmacién material y simbdlica de estos productos; y de una diversidad de intereses,
valores, representaciones que multiples actores les atribuyen, entre ellos los consumidores fun-
damentalmente urbanos que asisten a ellas” (Barrionuevo et al., 2016: 79). Esta idea se ejemplifica
en los siguientes discursos:

[En la Fiesta del Alcaucil Platense] Tenés un tipo de publico muy cautivo
que sigue a la fiesta y genera esto: pasar fronteras locales, con mucho publi-
co de la provincia y del interior... en los tltimos afios se generd esa visibi-
lidad provincial/nacional. En eso ayudé la Indicacién Geogrifica... Afio a
afio atraés publico ... es el laburo que hacen los productores, instalar al al-

caucil con todas sus propiedades y beneficios. (Entrevista a RB, 3/09/2020)

[En la Fiesta del Salame de Tandil] En general Tandil viene trabajando
fuerte en lo que es gastrondémico, tiene un cluster fuerte. Estin a otro
nivel. El turismo, la promocién y en definitiva el consumo de los produc-
tos locales lo hace el privado, Tandil viene trabajando muy fuerte a nivel
asociativo, que pudieron posicionar sus productos con marcas de origen
y marcas registradas que eso es todo un proceso de afos... tanto en los
quesos y salames como en el festival y competencia de danzas folkléricas.
(Entrevista a JB, 14/09/2020)



En estas entrevistas hablan funcionarios y exfuncionarios en cuyos discursos se encuentra la
nocién de que existen asistentes fidelizados a los eventos y un “sector privado” con ciertos sa-
beres y competencias especificas. Se visualiza un proceso dialéctico de produccién/consumo,
publico/privado, simplificado en las figuras difusas de “el publico” y de “los productores” como
actores traccionados pory traccionando la valorizacién de los productos celebrados en las res-
pectivas fiestas. Pero aparecen tensiones que reclaman debates conceptuales de fondo.

Algunas tensiones

El analisis y la reflexién de los casos seleccionados, en el marco de los procesos de valorizacién
territorial, permiten visualizar diferentes tensiones entre el producto, la manera de producir,
de comercializar, de consumir y la relaciéon con el territorio. Se destacan fenémenos como la
fidelizacion del consumidor al producto y/o al evento, la produccion artesanal/industrial, la
fiesta como patrimonio o como atractivo turistico y la gobernanza de la fiesta en particular la
articulacion de los actores locales y/o extralocales.

En primer lugar, una discusion recientemente planteada por Barrionuevo y Velarde (2019), para
el caso del vino de la costa pero que aportamos aqui para el andlisis de las fiestas vinculadas
a procesos de valorizacién de productos patrimoniales, es si estas son o no disparadoras de la
fidelizacién al producto o, mas bien, si fidelizan una parte de los consumidores locales al propio
evento. En este sentido:

Ante lo que podriamos llamar la fidelizacion del asistente (aquel que
compra con una regularidad de 1 o 2 veces al afio, principalmente en la
Fiesta), surge la inquietud sobre los riesgos y los mecanismos de exclu-
sién que pueden estar manifestindose. El principal riesgo de pensar la
Fiesta s6lo como canal comercial es justamente la posibilidad de que su
vinculo aparentemente necesario con el producto tipico se pierda; pu-
diendo ser ficilmente apropiado por otra configuracién de actores; en
otras palabras, autonomizando el evento de la estrategia de patrimonia-

lizacién que le dio origen. (Barrionuevo y Velarde, 2019: 213)

La cuestién “fidelizacién al producto vs fidelizacién al propio evento” puede ser incluida en una
discusion tedrico conceptual més abarcativa acerca de la mercantilizacién de la cultura (Margu-
lis, 2006; Garcia Canclini, 1995).

Si bien con estas discusiones se corre el riesgo de reducir las fiestas agroalimentarias a proce-
sos de comunicacién y consumo de bienes culturales orientados al turismo, sin inscribirlas en
construcciones de poder mas amplias a nivel territorial que impliquen politicas puiblicas que
favorezcan el desarrollo rural; hay que considerar cada caso por separado. Se puede observar la
tendencia de los actores a resaltar el aspecto cultural-identitario a partir del cual la fiesta es un
atractor de ingresos para “los productores” y para el municipio como unidad territorial a partir
del turismo. De esta manera, los procesos de recuperacién de la produccion agroalimentaria y
valorizacién de los productos en cuestién parecen perder protagonismo o tenerlo sélo como
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parte subsidiaria del discurso de valorizacién. Surge la inquietud sobre cuinto redundan en
acciones concretas que favorecen la produccién agroalimentaria.

En segundo lugar, en estos procesos de valorizacién se ponen de manifiesto disputas en relacién
con los criterios de autenticidad que los grupos sociales participantes ponen en juego para la
creacion y reproduccion de sentidos de lo tipico y lo industrial (Pérez Winter y Enrique, 2020),
lo artesanal y la produccién a mayor escala. Asi, los procesos de recuperacién y valorizacién
van abarcando patrimonio inmaterial y patrimonio material de forma tal que, paralelamente al
reconocimiento de saberes detras de la manufactura de los alimentos, también adquieren reco-
nocimiento las herramientas o los edificios.

En el caso de la Fiesta del Salame Quintero de Mercedes, un entrevistado afirmaba “Defende-
mos lo tradicional porque en eso se basa lo industrial” (Entrevista a FZ, 28/09/2020). Se da una
convivencia entre la produccién tradicional de pequenia escala y la produccién industrial, donde
lo comercial se asocia casi exclusivamente a la produccién industrial, mientras que lo artesanal
mantiene vigente el quehacer culinario tradicional de los inmigrantes italianos que hacian el
salame quintero tipico. Se considera que esta situacién puede perdurar en el tiempo por la inter-
vencién y apoyo institucional, aunque en la Fiesta del Salame Quintero se observa una tendencia
creciente hacia la industrializacién. Esta tensién también es visible en la Fiesta del Vino de la
Costa de Berisso en el concurso de vinos, donde los ganadores suelen ser elaboradores/as de
vinos caseros y artesanales de menor escala que los vifateros cooperativizados; prevaleciendo el
criterio artesanal sobre el mds industrial para juzgar la calidad.

Asi la apropiacion del valor simbdlico se expresa en las Fiestas como una compleja trama de
identidades y reconocimientos, en donde se manifiesta una diversidad de intereses en un espa-
cio de comercializacion, beneficidndose los productos industriales y los artesanales, pero no sin
riesgos de procesos conflictivos.

En la Fiesta del Postre de Balcarce, en los relatos de los entrevistados en cuanto al origen del
postre, también surge la disputa entre “el verdadero postre” y aquel otro, de tipo industrial, que
elaboran en otros lugares. El Postre Balcarce nace en la Confiteria Paris de Guillermo Talou
quien transfirié a sus pasteleros el saber hacer del postre. Posteriormente, la identificacién y for-
mulacién del postre fue vendido a una empresa de Mar del Plata, la cual fue modificando la rece-
ta. En Balcarce los antiguos pasteleros iniciaron sus propios emprendimientos y segtin estos, son
ellos quienes elaboran el “postre original, el natural, de crema natural y dulce de leche natural”
(Entrevista a GW, 14/09/2020) diferenciandose del postre industrial elaborado en Mar del Plata.

En tercer lugar, en estos procesos surgen innovaciones de producto y externalidades positivas
del alimento valorizado, a veces para ajustarse al contexto socio-econémico particular y otras
porque otros emprendimientos se apropian del reconocimiento del producto desarrollando be-
bidas, gustos de helados u otro. Un ejemplo son las porciones individuales del postre Balcarce.

En cuarto lugar, reflexionando sobre la gobernanza de las fiestas en relacién con la articulacién
de los actores del territorio y las dindmicas institucionales que facilitan la emergencia de este
tipo de estrategias de valorizacién, podemos constatar en los casos algunas similitudes y dife-
rencias. En las Fiestas del Salame de Mercedes, Salame de Tandil y del Alcaucil Platense, surgen
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por iniciativas de los propios productores que comienzan a visibilizar en sus producciones po-
sibilidades de gestar puentes con los consumidores locales y valorizar sus productos mis alld de
lo econémico. En las diferentes ediciones de las Fiestas se construyen lazos con las instituciones
que apoyan y potencian las expectativas de los organizadores. Es la comprensién de la accién
politica y del sumar a la organizacién a actores publicos (locales, provinciales y nacionales) que
la Fiesta emerge como un nuevo resultado de un proyecto compartido a nivel territorial. El ca-
pital social que emerge de las articulaciones de diversidad de actores 6 multinivel, que detentan
poderes asimétricos, es un catalizador del crecimiento exponencial de estos eventos, tal como
ha ocurrido en las fiestas del salame de Mercedes y de Tandil, el alcaucil en La Plata y el vino de
Berisso.

Vale mencionar la existencia de dindmicas institucionales a partir de otros dispositivos de va-
lorizacién de los productos del terruiio como son las Denominaciones de Origen y las Identifi-
caciones Geogrificas (Ley N° 25.380/00 y su modificatoria N° 25.966/04). Tanto en el caso del
Salame de Tandil como en el del Alcaucil de La Plata optaron por estos sellos de calidad. Para el
caso del salame de Mercedes y el tomate platense, hubo actores institucionales que prepararon
los expedientes para lograr estos sellos pero esto no se materializb.

En algunos casos, el dispositivo de organizacién de la fiesta conjuntamente con el entramado
institucional en torno a la indicacién geogrifica es citada como una verdadera innovacién or-
ganizacional. En el caso del Salame de Tandil, esto es resaltado por los propios entrevistados, al
punto de llegar a autodenominarse “modelo organizativo™

Y el CDOT trabaja en la organizacién general del evento, la feria de pro-
ductores, el show del salame mas largo del mundo y la propuesta gastro-
némica... El Festival de la Sierra no solo se convirtié en un evento cldsico
de enorme potencial en términos de convocatoria de publico, de altisima
calidad en su propuesta y shows sino que ademads representa un modelo
de organizacién. (Entrevista a GO, 03/10/2020)

Esta cita refuerza la idea de articulacién de los actores y a la existencia de vinculos previos y
acciones territoriales (Sili, 2019) en esas localidades. En la mayoria de los casos analizados, a
excepcion de la Fiesta del Postre Balcarce, habia dindmicas entre instituciones locales y extra-
locales que jugaban un papel como agentes de desarrollo, en donde la estrategia de la fiesta se
conectaba a otras acciones en pos de la visibilizacién de los productos, de los productores y de los
consumidores y sus saberes especificos.

Estos casos evolucionan desde sistemas de gobernanza sectorial a gobernanza territorial. En el
sentido que las relaciones de valorizacién comienzan entre los actores del sector exclusivamente
hacia relaciones entre distintos sectores, instituciones, gobierno y ciudadania en general, no
atada estrictamente a la fiesta sino con la mirada en el conjunto del territorio (Sanz Cafiada y

Muchnik, 2016).

En cambio la Fiesta del Postre Balcarce nace por iniciativa de la secretaria de turismo del Muni-
cipio. SV remarca “el Postre como el elemento identitario de la cultura local, como un producto
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turistico. La fiesta es como para acercar a la ciudad gente que por ahi de otra forma no lo haria”
(Entrevista a SV, 14/09/2020). No habria vinculos y/o formas asociativas previas entre los dife-
rentes productores y estos no se encuentran involucrados en la organizacién y toma de decisio-
nes, dificultando los procesos de apropiacién del evento por parte de los mismos. La articulacién
entre los actores locales se limita a la participacién en el evento como feriantes, compartiendo
el espacio con actores extralocales. Desde nuestra perspectiva estos lazos débiles, entre los pro-
ductores del postre (o de otros productos) con la organizacién y ejecucion de la Fiesta acentia la
idea de autonomizacién del evento al producto tipico mas que a la discontinuidad de la propuesta
de valorizacion, ya que la Fiesta puede transcurrir igual generando lazos mercantiles con los
propios productores a propésito de una gobernanza jerarquizada de los SIAL.

El hecho de que la organizacién esté mayormente a cargo de un tnico actor, el Municipio, no la
exime de controversias entre elaboradores que participan y que no participan del evento. Segiin un
entrevistado: “Si la organizacidn les abre las puertas, se involucran, pero si la organizacién llama a
dos nada mads, se involucran esos dos. ese es el problema. yo lo que veo es que tendrian que invitar
a todos y dar importancia a todos, no solamente a dos” (Entrevista a GW, 10/09/2020).

No obstante, més alld de la escasa participacion de los propios elaboradores del Postre, la Fiesta
logra recuperar la identidad del producto frente a la usurpacién de la identificacién geografica
en manos de una empresa marplatense. En palabras del entrevistado “Hay gente que se creia
que el postre era el mismo que el postre de Mar del Plata, pero como se insistié tanto en que el
postre de Balcarce era el original. y bueno lo probaron y les gusta mas. Hay mds gente que viene
a comprar el postre Balcarce... el verdadero postre” (GW, 14/09/2020).

Por lo tanto, la Fiesta del Postre logra reconocimiento a nivel nacional y fidelizacién de los con-
sumidores al producto, contribuyendo a su patrimonializacién. No obstante, la baja participacién
de los productores en la organizacién del evento, asi como una débil gobernanza territorial genera
incertidumbres acerca del incremento de la produccién, asi como de la continuidad del evento
ante posibles cambios de gestién y visiones. En contraposicion, se observa el caso de la Fiesta del
Alcaucil Platense que nace con alta participacion de los productores y que, con un involucramiento
creciente del actor municipal fue mutando hacia la gastronomia basada en el alcaucil y otros bienes
culturales. Por lo tanto, la ampliacién de la red de actores involucrados en las decisiones de las Fies-
tas expone que en ellas hay intereses que no son estdticos, y que en esta dindmica habra maneras
distintas de resolver cémo se distribuyen y se apropian los posibles beneficios.

Conclusiones

A lo largo de este estudio de las fiestas agroalimentarias se reflexiond sobre el rol de las mismas en
el marco de estrategias de valorizacién como procesos que dan lugar a disputas y controversias, de
presencias y ausencias, de interacciones y roles colectivos e individuales, de inclusiones y exclusiones.

Entre los principales hallazgos, se encuentra que las seis fiestas agroalimentarias seleccionadas
de la Provincia de Buenos Aires, Argentina, tienen un lugar importante en los procesos de pa-
trimonializacién de los alimentos con anclaje territorial. Esto implica tanto la valorizacién del
patrimonio inmaterial, los saberes necesarios para la realizacién de los alimentos tradicionales,
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como también del patrimonio material relacionado con los edificios, fibricas, quintas, maqui-
nas, herramientas con las que se producen, se elaboran, se comercializan y se consumen.

Emerge también el rol de las fiestas como atractivo turistico, para el desarrollo local y su flexibi-
lidad en relacion con otros productos de gastronomia, de artesanias, servicios, paisajes, espacios
de comercializacién y degustacion, que son incorporados a este tipo de eventos. Estos atractivos
tienden hacia la homogeneizacion de las fiestas y su mercantilizacién, en detrimento de los artis-
tas locales, de la cultura local y del producto con identidad territorial. Es alli donde se observa la
tension entre el crecimiento de la fiesta como atractivo turistico (impulsado principalmente por
el municipio) y la sensacién de desplazamientos de su énfasis original, sus origenes relacionados
ala accion de los/as propios/as productores/as y el resguardo de una produccién local.

Por un lado, es clave identificar quien comanda los procesos organizativos y la toma de decisio-
nes, si participan los/as productores/as u otros actores y cémo lo hacen. Las agendas politicas y
culturales condicionan estas celebraciones y se ajustan a los intereses turisticos de la Municipali-
dad. En otras palabras, la fiesta de quienes elaboran el producto especifico que pretende ser valo-
rizado migra hacia la fiesta del pueblo o de la localidad, y mientras mas grande, mayor tendencia
a eventos con escasa diferenciacion entre si. De algin modo, estas estrategias se estandarizan.

Por otro lado, la homogeneizacién y mercantilizacién también se evidencia en la tension entre
productos artesanales e industriales. Mientras que los primeros dan razén de ser de la fiesta, los
segundos pareceria que garantizan su permanencia o expansion al satisfacer no sélo el volumen de
demandas del nimero creciente de visitantes que arriban a las fiestas sino también, al tratarse de
alimentos, exigencias que formalizan cierto control de los procesos de elaboracién en si mismos.

A través de las fiestas agroalimentarias se enlazan espacios y actores del territorio y extraterri-
toriales. Pareciera que cuando la fiesta se da en un marco de gobernanza, de alta participacién
de actores con distintos valores, intereses y diferenciales de poder, la fiesta se establece como
una estrategia que no sélo atiende los objetivos del desarrollo del turismo sino que retne ele-
mentos de valorizacién del propio territorio, en un proceso en el cual lo material e inmaterial
que se patrimonializa se incorpora entre los “atractivos” del evento. Los casos estudiados reve-
lan situaciones hibridas, en donde las decisiones organizacionales de las Fiestas, generalmente
son hegemonizadas por alguno de los actores y no surgen por el consenso, ello nos permite
comprender la mayor o menor participacién, por ejemplo, de los productores, en los eventos y
también situarlos en procesos de aprendizaje social que se van gestando de una edicién a la otra.

En algunos casos la Fiesta es el unico dispositivo como estrategia de valorizacién, en los otros
se genera una agenda compartida de desarrollo con diversas instituciones para gestar acciones
futuras que requieren de una gobernanza territorial con logros palpables que resuelvan las ex-
pectativas de los productores, elaboradores, vendedores, etc. mas alld de la propia Fiesta y del
sector en particular. El reconocimiento de esta dindmica puede reforzar y resignificar vinculos
entre los actores, el producto y el lugar, pero nunca estara exento de contradicciones.
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