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RESUMEN

El territorio de Tandil (Provincia de Buenos Aires, Argentina) tiene una larga
trayectoria en la produccion de alimentos artesanales, entre ellos los quesos y los
salames. En los ultimos afos, estos productos son puestos en valor a través de
diferentes estrategias. Entre estas ultimas, la Denominacion de Origen del Salame de
Tandil (DOT), que si bien tuvo su origen en década de los noventa, recién en el afno

2011 obtiene el reconocimiento oficial.

Las Denominaciones de Origen (DO) e Indicaciones Geograficas (IG) son sellos
que distinguen aquellos productos agroalimentarios, cuya calidad deriva de su origen
geografico. Surgen en Europa a mediados del siglo XX, adquiriendo un gran desarrollo
en la actualidad. En Argentina su implementacién es mas recientes y, hasta fines del

2015, solo hay reconocidos siete productos, entre ellos el Salame de Tandil.

Dado el tiempo relativamente prolongado que demord la DO para el Salame de
Tandil y ante el reducido niumero de IGs en nuestro pais, se plantea como objetivo de
esta tesis: analizar el proceso de construccién de la calificacion de un producto con
identidad territorial a partir de la conformacién y dinamica de redes socio-técnicas.
Estas se constituyen de actores e intermediarios heterogéneos en torno a un interés
comun. A través de diferentes mecanismos de interesamiento y enrolamiento, se van

alineando los actores hasta lograr la convergencia.

Para estudiar la dinamica de esta red, se confecciona una linea de tiempo con
informacién cualitativa, a partir de la cual se distinguen diferentes etapas. En cada una
se identifican los actores, y se analizan las controversias que emergen y los

mecanismos de negociacion y convergencia.

Se observa que el marco regulatorio a nivel nacional sobre IGs se construye
paralelamente a la conformacion de la un red de actores en torno a la valorizacion del
salame de Tandil, como uno de los productos tipicos del territorio. Durante el periodo
de andlisis, los actores se desplazan y cambian de roles. Asimismo, se evidencia la
exclusion de actores claves, como los consumidores. Una vez que se obtiene la DO,
las estrategias de promocion y difusion engrandecen la calidad simbdlica del territorio,
a pesar de que los resultados en la produccion y comercializacion ponen en duda la

sostenibilidad de la red.

Palabras Claves: Redes Socio-técnicas, Indicaciones Geograficas, Tandil, Salame de

Tandil, Calificacion de Productos.
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ABSTRACT

The territory of Tandil (in Buenos Aires province, Argentina) has had a long tradition
of production of artisan food such as cheese and salame. In the last years, value has
been attached to these products by means of several strategies. Among different
strategies, it is the designation of Tandil's Salame, created in the 1990’s and obtained

official recognition in 2011.

The seals of Origin Designation and Geographical Indications distinguish those
agro-food products whose quality derives from their geographic origin. They first
appeared in Europe in the 1950’s, reaching a significant stage of development
nowadays. However, in Argentina, their implementation has been more recent. Only
seven products were covered by Designation of Origin until 2015, being the Salamy of

Tandil one of them.

Considering that in Argentina there are few cases of geographical origin seals, the
objective of this study is to analyze the process of qualification development through
the construction of Tandil Salame as a Protected Designation of Origin. These
networks are made up of heterogeneous actors and intermediaries with a common
interest. Several “interest” and enroling mechanisms make the alignment and

convergence of the actors possible.

In order to study this network’s dynamic, a timeline displaying qualitative information
is built, which discriminates several stages. The actors are identified in each of these
stages, as well as the emerging controversies and the negotiating and converging

mechanisms are analysed.

The national regulatory framework for Geographical Indications is built up in parallel
with the conformation of the actors’ network based on the value that is placed on the
Salame of Tandil as one of the typical products from that territory. During the analysis
period, the actors has been changing roles. Actors, like consumers, have never been
taking into the network. Once the Designation of Origin is obtained, the advocacy and
communication strategies enhance the symbolic quality of the territory, even if the

production and marketing results query the sustainability of the network.

Key Words: Socio-Technical Networks, Geographical Indications, Tandil, Tandil

Saleme, Products Qualification



CAPITULO I: INTRODUCCION

Capitulo I: INTRODUCCION

No debe haber persona que haya visitado Tandil y no haya probado los exquisitos
salames y quesos. Quién no se imagina a los quesos, los salames, la picadita, la
piedra movediza, el cerro Centinela, el encuentro con amigos, cuando se hace
mencion al territorio de Tandil. Tandil un “lugar sofiado” como lo caracterizan su gente
es reconocido a nivel nacional, no solo por su belleza paisajistica y escénica, sino

también por la produccion de quesos y salames artesanales de calidad.

En las ultimas dos décadas este reconocimiento se ve potenciado por la
consolidacién de un entramado institucional, la valorizacion de la produccion local y el
crecimiento del turismo a lo largo de todo el afio. En esta sociedad pujante vy
emprendedora emergen diferentes iniciativas de agregado de valor, entre ellas la
Denominaciéon de Origen del Salame de Tandil, que si bien tuvo sus primeros
antecedentes en la década de los noventa, recién en el afio 2011 obtiene este sello de

calidad.

Las Denominaciones de Origen (DO) e Indicaciones Geograficas (IG) surgen en
Europa Mediterranea a mediados del siglo XX como una forma de propiedad
intelectual que intenta evitar la usurpacién del nombre del lugar. Asimismo, garantizan
a los consumidores el origen y la calidad de los productos. Estos sellos pretenden
resguardar la calidad de los agroalimentos cuando la especificidad de los mismos
deriva de su origen geografico. No solo permiten evitar el fraude, sino que también le
garantizan a los consumidores que estan adquiriendo un producto que es auténtico,

natural y original.

Existen en Europa mas de 1300 Indicaciones Geograficas (IGs) reconocidas para
productos agricolas y agroalimentarios, sin contar vinos y bebidas espirituosas
(Comision Europea, Agricultura y Desarrollo Rural, 2016). Algunas son mas conocidas
que otras, como por ejemplo el Queso Parmigianno-Reggiano, el Champagne, el
queso Roquefort. A su vez, no todas son exitosas, sobre todo cuando estan mal
gestionadas o se ven dominadas por intereses politicos (Giovannucci et al., 2009), o

existe una baja participacion de los productores (Simoes; Velarde, 2008).

En Argentina la normativa es mucho mas reciente y se comienza a aplicar a fines
del siglo XX como estrategia comercial para los vinos y bebidas espirituosas de la
region de Cuyo. Posteriormente, con la sancion de las leyes nacionales de

Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas de Productos Agricolas vy
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Alimentarios (LN N°25.380/04 y LN N°25.966/04), y su correspondiente decreto
reglamentario (Dto.N°556/09), se establece para todos los productos derivados del
sector alimentario como estrategia de Agregado de Valor en Origen para el desarrollo

territorial.

Segun la normativa, se le podra otorgar una DO a todos aquellos productos
originarios de una region, provincia, departamento, distrito o localidad, cuyas
cualidades se deban exclusivamente al medio geografico, incluyendo factores
naturales y humanos. Asimismo, todas las etapas del proceso productivo se deben
llevar a cabo dentro del area geografica delimitada. En el caso de la IG los requisitos
son mas flexibles, ya que permite que algunas de las etapas del proceso productivo
puedan llevarse a cabo fuera del territorio y la relacion con el mismo, puede ser por

factores humanos y/o naturales.

Hasta diciembre del 2015, varios son los productos alimenticios, para los cuales los
Consejos de Promocion —creados a tal fin- han iniciado los tramites de aceptacion ante
la Oficina de Registro de Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen (OR),
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (MAGyP)'. No obstante, de los dieciséis
productos, solamente se aprobaron dos DO (Chivito Criollo del Norte Neuquino y el
Salame de Tandil) y cinco IG (Cordero Patagénico, Salame Tipico de Colonia Caroya,

Melén de Media Agua, Yerba Mate Argentina y Alcaucil Platense).

Dada la relativamente reciente aprobacion de las indicaciones geograficas en
Argentina y ante la escasez de estudios sobre las mismas, resulta pertinente estudiar
en profundidad la construccion de estos sellos para identificar las controversias que

emergen entre actores muy heterogéneos durante el proceso de calificacion.

En el caso de la Denominacion de Origen del Salame de Tandil desde la primera
presentacion de Solicitud ante la Direccién Nacional de Alimentos a fines del 2005,
hasta que finalmente fue aprobado en septiembre del 2011, por el Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca, fueron surgiendo controversias en torno a las formas
de produccion, los factores humanos y naturales que le confieren identidad territorial,

la documentacion presentada por el Consejo de Promocidn, la lectura e interpretacion

' Hasta 2008 esta dependencia del gobierno era Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (SAGyP)
dependiente del Ministerio de Economia. Entre el 2008 y 1 de octubre del 2009 paso a depender el
Ministerio de Produccién. A partir del 1 de octubre del 2009 es elevado al rango de Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca (MAGyP). A partir del 10 de diciembre del 2015, pasa a denominarse
Ministerio de Agroindustria. En la presente investigacién se designara de acuerdo a la época en que se
esté haciendo referencia.
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de la normativa y las visiones de las autoridades de aplicacion y de otros actores del
ambito publico vinculado a las Indicaciones Geograficas. Durante este tiempo, a partir
de los intereses locales se fue construyendo una red de actores en torno a la
calificacion del Salame de Tandil. Esta red involucra a empresas heterogéneas entre
si, a investigadores de universidades, representantes de organismos del Estado y

otros actores del sector privado.

Es un proceso largo, que involucra tiempo, consume energia y, por lo tanto,
esfuerzo, que no siempre se reflejan en los resultados esperados por las empresas y
para el desarrollo del territorio. A poco tiempo de haber sido aprobada la DO para el
Salame de Tandil, asi como otras IGs en Argentina, resulta pertinente a los fines de la
presente investigacion indagar en §,Coémo es el proceso de construccién de la calidad
de un producto vinculada a su origen?, ;Cémo evoluciona la red de actores

conformada en torno a ese proceso, una vez logrado el sello de calidad?

A fin de responder a estos interrogantes, en el Capitulo Il se propone el marco
conceptual y metodolégico que guiara la investigacion. Para ello, se revisan distintos
enfoques que abordan la calidad como una construccion social. Cuando la calidad se
encuentra vinculada a su origen geografico, se habla de productos con identidad
territorial, que emergen en sistemas productivos especificos. Por su parte, la
sociologia de la innovacion ofrece un marco teérico-metodoldgico para comprender la

construccion de la calidad a partir de la conformacion de redes socio-técnicas.

En el Capitulo Ill se analiza el marco normativo internacional y nacional sobre
Indicaciones Geograficas. El conjunto de normas fijan las cualidades que deben tener
los productos para optar por una Indicacion Geografica y los pasos para la
consecucion de la misma. En este sentido, se indaga en los origenes de estas
herramientas y en los diferentes tratados internacionales, por ser referentes para los
paises con menor desarrollo en este tipo de sellos. A nivel nacional, se presenta como
se va constituyendo la normativa sobre indicaciones geograficas, primero a partir de la
adhesion a los tratados internacionales y luego con las leyes especificas para
productos agricolas y alimenticios. Asimismo, se presentan los productos que han

iniciado el tramite de registro ante el Ministerio de Agricultura Ganaderia y Pesca.

En el Capitulo IV se analiza el territorio de Tandil como una construccion social,
producto de las transformaciones en el espacio y tiempo, de las interrelaciones entre
actores y entidades. Se realiza un breve recorrido por su historia para comprender la

estructura socio-econdmica de la ultima década y la importancia que cobran los
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alimentos dentro del sector industrial. Dado que el objeto de estudio de la presente
investigacion es el Salame de Tandil, se realiza una breve caracterizacién de los
actores que intervienen en la produccidn primaria, faena y desposte de cerdos,
elaboracion de embutidos secos y en la comercializacién de productos locales. A partir
de la misma se identifican los actores que intervendran en el proceso de construccion

de la calidad del embutido seco.

A partir del Capitulo V hasta el Capitulo VII se analiza el proceso de
construccion de la Calidad del Salame de Tandil. En el Capitulo V se indaga en los
antecedentes de la Denominacién de Origen, en los cuales es posible identificar dos
momentos. El primero, se corresponde con las primeras iniciativas de valorizacién de
productos locales durante la década de los "90. El segundo se inicia con el proyecto de
investigacion de la Universidad Nacional del Centro de la Provincia de Buenos Aires
(UNICEN), en el cual emerge la idea de obtener una DO para el Salame de Tandil. Es
a partir de este momento que la idea cobra fuerza e impulso por lo que deja de estar
en el imaginario de los actores y se concreta en las primeras solicitudes. Se observa
cdmo los investigadores de la Universidad crean un interés comun por valorizar un
producto a partir de caracterizar al mismo por sus cualidades y diferencias. Con este
fin, los investigadores y las empresas elaboradoras de embutidos secos trabajan en la
construccion del protocolo de elaboracion comun y la primera solicitud ante la

autoridad de aplicacion.

El Capitulo VI comprende la ultima etapa del proceso de construccion del
protocolo y la aprobacién por parte del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca.
Sin bien, este periodo abarca no mas de un afo, es muy intenso por las diferentes
acciones que emprenden los empresarios junto al representante del Consejo e
investigadores para ampliar el Consejo de la Denominacion de Origen del Salame de
Tandil, mejorar la traduccion del salame en el protocolo de elaboracién comun y
realizar los diferentes estudios técnicos que den sustento académico al contenido del
protocolo. Asi, se fue ampliando la red de actores en torno a la DO del Salame de

Tandil hasta su aprobacion.

Una vez obtenido el sello de la DO las empresas comienzan a elaborar el
salame certificado, por lo que surgen nuevos interrogantes: ; Cémo se organizan para
el abastecimiento, la producciéon y comercializacion del salame? ;Qué sucedi6é con la
produccion: aumentd, disminuyé? ;Como sigue funcionando el Consejo de la

Denominacion de Origen del Salame de Tandil? ;Como es la aceptacion de los
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consumidores? En el Capitulo VIl se trata de dar respuesta a estos interrogantes
analizando la red de actores en torno a la produccion, comercializacién y consumo; y
aquella conformada en torno a la promocion y difusion de la Denominacién de Origen

del Salame de Tandil.

En el Capitulo VIII se discute los resultados obtenidos a la luz de la teoria y en
relacion a otras experiencias de valorizacién de productos locales en Argentina y otros
paises. Se reflexiona sobre las fortalezas y debilidades del marco teérico para analizar
el caso de estudio y sobre las limitantes de esta investigacion. Por ultimo, se concluye
sobre los factores que inciden en los procesos de calificacion de productos con

identidad territorial y se plantean interrogantes para futuras investigaciones.

El caso del Salame de Tandil resulta interesante de analizar por ser una de las
primeras |Gs otorgadas en Argentina para productos agroalimentarios, por el tiempo
transcurrido entre la primera solicitud y la obtencién del sello y por el numero de
actores involucrados en su produccién. En las siguientes paginas se espera revelar
aquellos aspectos que favorecieron la aprobacidon de la DO como aquellos
inconvenientes que obstaculizaron un proceso continuo. Los resultados obtenidos
aportaran informacion empirica para el desarrollo de otras experiencias de valorizacion
de productos locales por medio de sellos de calidad. Asimismo, desde el plano
conceptual se espera contribuir con aportes empiricos a la reflexion sobre las
implicancias de la implementacion de las indicaciones geograficas en nuestro pais y su

contribucién al desarrollo de los territorios.
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Capitulo Il: MARCO TEORICO Y METODOLOGICO

El Salame de Tandil es un embutido seco con calidad diferencial, que lo distingue
de otros de su tipo procedente de distinto origen. Por lo tanto, para comprender como
se construye la calidad del mismo es necesario recurrir a enfoques tedricos que
contemplen la calidad en productos agroalimentarios y la articulacion entre actores

heterogéneos.

En el primer apartado se revisan distintos enfoques teéricos. En principio se analiza
la calidad como una construccion social desde la Teoria de las Convenciones y de la
Economia de las Calidades. Las normas de calidad en sector agroalimentario pueden
ser clasificadas segun distintos criterios. Dentro de éstos, se profundiza en la Calidad
Especifica, cuando ésta se encuentra vinculada a su origen geografico, es decir, a los
productos con identidad territorial. Dado que ésta se construye a partir de la
interaccion de diferentes actores que intervienen en la produccion, elaboracion,
comercializacion y consumo, se revisan aquellos enfoques de base territorial que
estudian la articulacion entre estos. Se presenta a las Redes Socio-Técnicas,
proveniente de la Sociologia de la Innovacién, como el marco teérico pertinente, por su
capacidad analitica, para comprender la construccion de la calidad del Salame de
Tandil.

En el segundo apartado se mencionan una serie de investigaciones que analizan
los productos alimenticios con calidad diferencial a partir de distintos marcos
conceptuales. En principio se presentan aquellos que sistematizan procesos de
calificacion de productos y de agregado de valor. A continuacion se sefialan algunas
investigaciones que, con el mismo fin, utilizan el enfoque de redes socio-técnicas. Por
ultimo, se indica la producciéon cientifica, a nivel local, sobre la valorizacion de

productos alimenticios del territorio.

Al finalizar el capitulo se presentan los objetivos, la hipdtesis y la metodologia

desarrollada.

I.1. Enfoques Tedricos

La Teoria de las Convenciones surge en Francia a mediados de los "80 como un
enfoque alternativo a la economia convencional. La Calidad es central en la teoria y es
considerada como una construccion social, producto del acuerdo de diferentes actores
econdmicos en un contexto histérico, socioeconémico y espacialmente determinado.

Cada individuo evalia cognitivamente la Calidad del producto. Esta accién de
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“‘evaluar’ es justificada por ciertos principios comunes de valoracién o calificacion,
denominados convenciones, basadas en reglas y referencias que aseguran la

compatibilidad entre las acciones individuales.

Autores como Sylvander (2002), Boltansky y Trevenot (1991) reconocen diferentes
“mundos”, o “convenciones” que justifican las acciones, como el de la inspiracién, el de
la opinion, el doméstico, el industrial, el del mercado y el civico. En el sector
agroalimentario Sylvander (2002) y Eymard Duvernay (1992) distinguen cuatro de
ellos, que coexisten al mismo tiempo: de mercado, el principio que justifica la accion es
el de la competencia y del beneficio econdmico, la calidad de un producto viene
determinada por el precio del mismo; doméstica: la incertidumbre con respecto a la
calidad se encuentra superada por los lazos de confianza, lealtad y reputacion de las
firmas; industrial: la calidad se encuentra asegurada por el desempeno eficiente de la
firma, es decir, por el contenido tecnolégico, la productividad, certificaciones de
caracter obligatorio y voluntarias; y civica: la calidad del producto se determina por el

impacto del mismo sobre la sociedad o el medio ambiente.

Eymard-Duvernay (1994) considera que estas convenciones pueden ser analizadas
tanto a nivel de la firma como por rama de actividad siempre que se mantenga la
coherencia frente a la pluralidad de I6gicas de accién. Al momento de definir la calidad,
emergen tenciones entre los diferentes principios de coordinacién. Por ejemplo, en las
empresas que producen productos de marca de alta calidad entran en conflicto la
automatizacion de productos, en busca de reducir costos, con la necesidad de

conservar el caracter original-especifico del producto.

A su vez, es posible diferenciar en tres niveles: Calidad Especifica, que hace
referencia a aquellos productos y procesos que son propios de un lugar, de una
tradicién, de un saber hacer y que por ende, resultan no trasladables; la Calidad
Genérica, basada en los aspectos sanitarios y nutricionales de los alimentos
destinados al consumo masivo; y la Calidad Social, que contempla la demanda de los
consumidores preocupados por la sustentabilidad econdmica, social y ambiental
(Sylvander, 2002). Esta perspectiva tiene la ventaja de considerar calidad de los
alimentos vinculada a la evolucién de la sociedad, al tener en cuenta el contexto

histérico de la misma.

Siguiendo esta linea constructivista, Callon et al. (2002) proponen a la Economia
de las Calidades como una rama de la nueva sociologia econémica que pretende

estudiar las formas de organizacién y funcionamiento de los mercados. El eje central
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esta en las estrategias de diferenciacion, y por lo tanto, calificacion de productos como
resultado del trabajo conjunto entre actores y consumidores en espacios publicos
como los “foros hibridos”. En estos se debate el funcionamiento y organizacién de
mercados particulares, que incluyen gran variedad y heterogeneidad de actores que
involucran cuestiones econdmicas, politicas, éticas, legales. Se destaca de este
enfoque la importancia que les otorga a los consumidores, como agentes activos en el

proceso de calificacion de productos.

Por su parte Sicilio (2005) brinda una Clasificacion de las Normas que tienden a
garantizar la calidad de los alimentos segun diferentes criterios. Por un lado, considera
que pueden estar orientadas a garantizar la Sanidad e Inocuidad de los alimentos; o a
alcanzar la Diferenciacion de Productos. A su vez, las normas pueden ser Publicas o
Privadas y tener un Caracter Obligatorio o Voluntario. En general, las primeras
garantizan la inocuidad de los alimentos, mientras que las voluntarias estan orientadas

tanto a resguardar la inocuidad como a asegurar la diferenciacion de productos.

La Calidad Especifica de los productos puede ser considerada como una
estrategia de valorizacidon frente a la produccion masiva y estandarizada de bienes
genéricos. En general, es una produccidn en pequefia escala bajo métodos
artesanales. Existen una gran variedad de expresiones discursivas y formas de
calificar a estos productos. Nociones como productos “artesanales”, “regionales”,
“caseros”, hacen referencia a lo conocido, a lo hecho a mano, a lo “natural”’, “no
contaminado”, “tradicional” y “rural”’, en oposicion a la produccion industrial. Son
tradicionales en la medida que perduren en el tiempo, que mas alla de que se vayan
adaptando a las nuevas demandas y exigencias conservan, en mayor o menor
medida, las principales caracteristicas que lo definen en cuanto a aspecto, forma,
sabor, etc. En el caso de los “productos de la tierra o del terrufio”, “tipicos” se les
adicionan un nuevo significado, se trata de productos que ademas de cumplir con las
caracteristicas antes mencionadas, se encuentran vinculados a un territorio especifico
(Espeitx Bernat, 1996).

Segun Champredonde (2016) la tipicidad de un producto se define por la presencia
de una calidad especifica, que resulta de las particularidades de la materia prima y de
la incidencia de las practicas y conocimiento (saberes) propios de la cultura del grupo
humano de referencia. Por lo tanto, la tipicidad territorial de un producto es aquella que
resulta de la influencia de los factores territoriales, incluyendo los factores

medioambientales y humanos.
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Caldentey Albert y Gomez Munoz (1996) consideran que la tipicidad de los
productos viene dada por la articulacién entre tres conceptos basicos, como son la
calidad, la diferenciacion y el territorio. La calidad entendida como un caracter, un
conjunto de propiedades de un producto que permiten diferenciarlo e identificarlo; la
diferenciacion como opuesto a la estandarizacion; y el territorio, en el sentido de volver
la mirada a lo local frente a lo global, lo enddgeno frente a lo exdgeno. Para considerar
tipico un producto, éste debe hallarse ligado especialmente a un territorio y
culturalmente a unas costumbres o modos, con un minimo de permanencia en el
tiempo o antigliedad y debiendo poseer unas caracteristicas cualitativas particulares

que lo diferencien de otros productos (1996:61).

Son los actores sociales los que a partir de la valorizaciéon y las referencias de los
alimentos construyen la identidad y/o tipicidad territorial de los mismos (Muchnik,
2006). De esta manera se va gestando lo que algunos autores denominan como
“Calidad Simbodlica dada por los significados y las representaciones que genera la
actividad productiva y el producto, en el imaginario de la poblacion local y de los

usuarios conocedores” (Champredonde 2016:30).

Las identidades/tipicidades, no pueden ser consideradas de forma estatica sino que
se encuentran en procesos de deconstruccion y reconstruccion permanente. Esto
implica tener en cuenta los “mestizajes” en la construccién de las identidades
alimentarias, tanto desde el punto de vista histérico como en el estudio de los
procesos de cambios actuales (Muchnik, 2006). Pues, conservando aun las
caracteristicas que lo definen, se van adaptando a las nuevas demandas sanitarias
(normas de inocuidad), preferencias gustativas (sabores menos fuertes, menor
contenido de materia grasa) o en lo que respecta al aspecto y la presentacion (Espeitx
Bernat, 1996). En este sentido “valorizar ciertas tradiciones alimentarias no significa un
supuesto regreso a los origenes, sino inscribir dichas tradiciones en el contexto actual,

en las nuevas formas de consumo” (Muchnik, 2006:92).

No obstante, en algunos casos estas adaptaciones tienden a obstaculizar la
valorizacién de los productos tipicos como son las reglamentaciones sanitarias (no
cumplen con la normativa). Asimismo, existen otras amenazas como la entrada de
productos exdgenos por cuestiones de mercado, la concentracidn empresarial que
puede llevar a la desaparicion de la industria artesanal, o la mayor tecnificacion e
innovacion pueden hacer que el producto pierda sus condiciones (Caldentey Albert;
Gomez Mufioz, 1996).
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Los marcos conceptuales precedentes concuerdan en que la calidad especifica de
los productos no se crea, sino que se reconoce Y, por lo tanto, emerge de un proceso
de construccion y re-construccion permanente basado en los acuerdos entre los
diferentes actores que intervienen en la produccion, elaboracién, comercializacion y
consumo. Las formas de articulacion entre estos, en un territorio, son abordadas por

distintos enfoques.

El enfoque de Distrito Industrial es planteado inicialmente por el britanico Marshall
(1919) para referirse a “una unidad socio-econémica constituida por un conjunto de
empresas especializadas, localizadas en un area circunscripta entre las cuales existe
colaboracion, aunque también competencia’. La proximidad geografica propicia la
creacion de economias de escala, como consecuencia de la concentracion de fuerzas
de trabajo especializadas, la circulacién de ideas y conocimiento entre diferentes
empresas Yy especializacion de éstas en diferentes actividades productivas.
Posteriormente, estas nociones son retomadas por otros autores, como Becattini
(1979), para analizar la concentracién espacial de pequefas y medianas empresas en
Italia, que se especializan en ciertas etapas del proceso productivo y que estan

asociadas a través de una organizacion.

Porter (1990) propone el concepto de Cluster para definir a las concentraciones
geograficas de empresas en actividades similares, proveedoras de mano de obra
especializada, entidades de servicios conexos e instituciones asociadas, como
universidades, asociaciones de comercio y otras. Entre ellas se dan relaciones “hacia
adelante” y “hacia atras” y laterales. Los cluster se caracterizan por ser un sistema de
empresas especializadas, contar con una base tecnolégica comun, un piso minimo de
relaciones, un conjunto de actores (colectivos e individuales con base territorial). Estos
aumentan la competitividad de tres maneras: al aumentar la productividad de las

empresas, conducen a la innovacion y estimulan la formacion de nuevos negocios.

En la década de los "80 nuevas investigaciones proponen a la Agroindustria Rural
(AIR) como una alternativa para el desarrollo rural. La propuesta consiste en
transformar los productos agricolas provenientes de la agricultura familiar en pequefias
unidades productivas vinculadas al mercado directamente por los productores que
tienen el saber-hacer. Por este medio se pretende mejorar la situacion de las familias
rurales en la medida en que se generan empleos, nuevos ingresos y se reduce el

éxodo rural (Boucher; Requier-Desjardins, 2005).
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Hacia la década de los "90 estas concepciones son retomadas para dar lugar a los
Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL) como un enfoque que permite
articular a la agroindustria rural (AIR) con el territorio. Los SIAL se definen como
“organizaciones de produccion y de servicio (unidades de produccion agricola,
empresas agroalimentarias, comerciales, de servicios, gastronémicas...) asociadas
por sus caracteristicas y su funcionamiento a un territorio especifico. EI medio, los
productos, las personas, sus instituciones, su saber hacer, sus comportamientos
alimentarios, sus redes de relaciones se combinan en un territorio para producir una
forma de organizacion agroalimentaria en una escala espacial dada” (Cirad-SAD 1996
citado por Muchnik, 2006).

Tal como lo expresan Boucher y Requier-Desjardins (2005) estas concentraciones
geograficas de unidades productivas se estructuran alrededor de una actividad en
comun y se apoyan en la valorizacion de los recursos locales. A diferencia de los otros
enfoques territoriales, el SIAL se caracteriza por focalizarse en los alimentos y en el
vinculo entre estos y el territorio. Este ultimo es considerado como un espacio
elaborado, construido histérica y socialmente. A su vez es considerado como un
“actor” en la medida en que la eficacia de las actividades econdmicas estan
fuertemente condicionadas por los vinculos de proximidad y pertenencia a dicho

espacio.

Desde sus inicios la nocion de SIAL es utilizada ya sea como un objeto concreto, es
decir, un conjunto de actividades agroalimentarias visibles, establecidas
territorialmente; un enfoque para abordar el desarrollo de los recursos locales; y como
herramienta de planificacion para las instituciones, en la medida en que constituye una
metodologia para la activacion de los recursos locales a partir de proyectos de
desarrollo. Sin embargo, algunos autores cuestionan la eficacia de este enfoque en su
contribucién al desarrollo rural, cuando hacen referencia al poder que tiene un grupo
determinado de actores al controlar los recursos especificos. Esto se convierte en un
dispositivo de exclusién hacia otros actores. No obstante, rescatan como se
profundizan las capacidades de los actores al interior del grupo y los procesos de

aprendizaje (Requier-Desjardins, 2005).

Los sistemas productivos concentrados espacialmente generan espacios propicios
para el aprendizaje y la innovacion, cuando las interacciones entre los agentes
economicos son significativas, el clima institucional es importante al igual que el

desarrollo de las capacidades y la circulacién de personal entre las empresas (Yoguel
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et al., 2009). Estas capacidades emergentes, los distinguen de las simples

aglomeraciones espaciales de empresas.

Las innovaciones que emergen en el seno de estos sistemas productivos son
abordadas desde la Sociologia de la Innovacién con el enfoque de Redes Socio-
Técnicas propuesto por Michael Callon (1995, 2001, 2002, 2008) y Bruno Latour
(1983) desde la Teoria del Actor-Red (ANT por las siglas en ingles?). Estas redes
conformadas por actores e intermediarios heterogéneos se construyen en torno a las
controversias que emergen en el desarrollo de la ciencia y la tecnologia en un
determinado contexto politico, econdmico y social. Los autores aportan herramientas
analiticas para estudiar las interacciones entre los distintos actores a nivel micro
social. Se presenta este enfoque como el marco conceptual que guiara la presente

investigacion, por lo que sera desarrollado con mayor detalle a continuacion.

Callon (2008:148) define a las redes tecno-econdmicas como “el conjunto
coordinado de actores heterogéneos (laboratorios publicos, centros de investigacion
técnica, empresas, organismos financiero, usuarios y poderes publicos) que participan
colectivamente en la concepcibn, elaboracion, produccion y distribucion o difusion de
procedimientos para la produccion de bienes y servicios (innovacién), algunos de los

cuales dan lugar a la transacciéon mercantil’.

El autor propone tres conceptos relevantes para dar cuenta de la emergencia,
crecimiento, clausura y desmembramiento de las redes: Intermediarios, actores y
traduccién. Los primeros comprenden a los textos (informes, libros, articulos, patentes,
notas, etc.), artefactos técnicos (instrumentos cientificos, maquinas, robots, bienes de
consumo, etc); seres humanos y las habilidades que incorporan (conocimiento, know-
how) y el dinero (Callon, 2008). Actuan como soporte y ordenador de la red tecno-

econdmica y ponen en interaccion a los diferentes actores.

Los actores tienen la propiedad de interesar y definir a otras entidades, de dotarlas
de una historia, de una identidad y de calificar las relaciones que las unen, evitando
que sean interesadas por otros actores visibles o no. Pueden ser tanto humanos como
no-humanos. Estos ultimos, no son rigidos sino que son fluidos es decir: adaptables,
flexibles, receptivos, que no se imponen al resto de los actores (De Laet; Mol, 2012).
En términos de Callon (2002) son objetos que cobran vida, que tienen una carrera,

resultado de una serie de transformaciones. Los productos, como bienes econdémicos

2 Actor Network Theory (ANT)
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que satisfacen necesidades y que tienen un valor en el mercado, son los que definen a

las redes de actores implicados en su disefio, produccion, distribucion y consumo.

Cuando los actores describen una red, es decir, identifican y definen a otros actores
e intermediarios, asi como la naturaleza y la forma de relacién que los une, emerge un
Actor-red. A su vez, tanto los actores como los intermediarios pueden ser hibridos, es
decir, definirse en ambas categorias o movilizarse de una a otra, a través del tiempo.
También pueden ser identificados como portavoces, cuando hablan en nombre de
determinados actores y a la vez que los representan. Callon (1995) manifiesta que
para poder determinar quiénes son portavoces, es necesario responder a las
preguntas ¢Quién habla en nombre de quién? ;Quién representa a quién? ;Son
realmente representativos de la poblacién a la cual representan? Los portavoces
pueden ir cambiando con el tiempo y no siempre constituyen los mejores

representantes.

Durante la construccién y funcionamiento de las redes, las interacciones entre las
entidades se dan por diferentes mecanismos, tales como interesamiento,
enrolamiento, disociacion, movilizacion, traslacién y traduccion. A continuacién se

explican el significado de cada uno de ellos.

La traduccién es la operacion elemental dentro de la teoria en la que se ponen en
interaccion las inscripciones, los dispositivos técnicos y los actores humanos. En
general, un actor traduce, es decir, define a varios otros actores entre los cuales se
establecen relaciones. Las traducciones se inscriben en intermediarios (soporte
material) y son de caracter evolutivas. Se trata de establecer un lenguaje comun entre

visiones o actividades heterogéneas.

El interesamiento comprende todas aquellas acciones que realizan los actores e
intermediarios para interesar a otros actores y evitar que sean interesados por otros.
Cuando el interesamiento logra tener éxito se confirma la validez de la
problematizacion y se avanza hacia la designacion de un conjunto de roles
interrelacionados a actores que lo aceptan, alcanzando el enrolamiento. Callon (1995)
menciona diferentes mecanismos durante este proceso de negociacion tales como la

violencia fisica, seduccion, concesiones y el consenso sin discusion, sin resistencia.

Por su parte, Goulet y Vinck (2013) proponen los mecanismos de disociacion/o
desapego con el objeto de deslegitimar o deshacer relaciones preexistentes entre dos
entidades. Se pueden distinguir cuatro tipos de mecanismos: asociacién centrifuga;, el

fortalecimiento de los lazos existentes, la asociacion de nuevas entidades y la



14

CAPITULO II: MARCO TEORICO Y METODOLOGICO

invisibilizacion de ciertas asociaciones. El primero consiste en construir nuevas
asociaciones entre las entidades que se desean suprimir y otras entidades -
generalmente de carga negativa- a las cuales los actores no estan vinculados. Las
entidades a sustraer son desplazadas hacia la periferia de la red, liberando el centro
de la red, el lugar antes estructurante. La segunda consiste en dar visibilidad a
entidades que si bien estan presentes, se encuentran mudas o invisibles, con el fin de
reforzar los lazos que las asocian a los actores (Goulet; Vinck, 2013:32).
Paralelamente, se introducen nuevas entidades a las que se las asocia a los actores, y
a su vez, se tratan de invisibilizar ciertas asociaciones que se pueden llegar a
establecer entre estas entidades nuevas y los actores, que generan contradicciones

con asociaciones que se han llevado previamente.

El proceso de construccion de redes, partiendo del reconocimiento de la existencia
de diferentes intereses, visiones y I6gicas de accion de los actores, se plantea como
un camino de sucesivas traducciones para la generacion de convergencia alrededor
de intereses comunes, a los efectos de lograr la irreversibilidad de las alianzas
(Ghezan, 2005:98). Durante este proceso surgen controversias, es decir un conjunto
de declaraciones mediante las cuales se cuestiona, discute, negocia, la
representatividad de un portavoz; o cuando existen disidencias entre los intereses y
alineaciones (Callon, 1995:274).

Un elemento central en la teoria es el Punto de Pasaje Obligado (PPO), que se
define a partir de la problematizacion y por el cual, los actores deben pasar para
alcanzar la solucion al problema que dio lugar a la emergencia de la red socio-técnica
(Callon, 1995).

Una vez que los actores, a través de diferentes mecanismos, son alineados en un
mismo discurso, atraviesan el Punto de Pasaje Obligado, se logra la convergencia. Es
decir, el acuerdo logrado por una serie de traducciones y en el que se establece un
conjunto de reglas y procedimientos que rigen la dinamica de las redes (coordinacién).
El grado de convergencia es mayor cuando todos los actores involucrados reconocen
una identidad y un sentido de pertenencia a la red (Ghezan et al., 2005). A la vez, que
cualquier actor puede identificar y movilizar a otros sin recurrir a nuevas adaptaciones,
traducciones o decodificaciones. Cuando para un actor le es dificil movilizar y hacerse

entender por el resto de los actores componentes de la red, la convergencia es débil.

Logrado la convergencia, las redes se convierten en irreversibles cuando las

traducciones son robustas, cada vez mas fuertes y con menos posibilidades de volver
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a una situacion anterior. En este momento, las traducciones estan consolidadas y los

movimientos son previsibles y la irreversibilidad es sindnimo de normalizacion.

En resumen, la convergencia describe la construccién de un acuerdo logrado y
sera mayor cuanto mas alineada y coordinada esta la red; y la irreversibilidad se
corresponde cuando el acuerdo se endurece, y por ende, excluye la vuelta hacia atras

y hace previsibles las traducciones por venir (Callon, 2001).

I.2. Antecedentes Empiricos

Varios autores en América Latina utilizan el enfoque de Sistemas Agroalimentarios
Localizados como metodologia de activaciéon de recursos locales y/o productos con
identidad territorial. Entre ellos, Cascante Sanchez (2005) analiza el queso fresco
blanco de Turrialba, Costa Rica. La produccion esta a cargo de actores heterogéneos,
con variabilidad en la calidad de los quesos y diferentes estrategias de diferenciacion.
Lo interesante de esta investigacion es que presenta los problemas y las acciones que
surgen a partir de los Talleres de Activacion del SIAL. Entre los primeros se destacan
la baja calidad de la leche, la falta de crédito y financiamiento, ausencia de
asesoramiento técnico, precios bajos del queso y falta de unién entre los productores.
La implementacién de las estrategias de “activacion” requiere previamente conciliar a
los productores y fortalecer las organizaciones locales, rescatar la cultura comun y las
relaciones de amistad. Se plantean una serie de proyectos en tres lineas principales:
la produccién de leche, la obtencién y comercializacion del queso y el desarrollo del
agroturismo. Este ultimo, es retomado por Blanco y Riveros (2005) quienes analizan el
proceso de construccion de una ruta alimentaria como estrategia de desarrollo local y

valorizacion de la agroindustria quesera artesanal.

Pefa Serrano y De Felipe Boente (2011) estudian las cadenas del cochinillo de
Espafa analizando la estructura y la gestién de la calidad, como claves del éxito de las
mismas. Tienen en cuenta cédmo los productores, intermediarios y distribuidores de un
producto tipico, tradicional y local se han organizado para afiadir valor al producto,
permitiendo la rentabilidad a todos los actores involucrados. La particularidad del
cochinillo de Segovia, es la especificidad del producto muy localizada y que la mayor
parte de la produccién se destina a restaurantes. El resguardo de la calidad asociada a
estos aspectos, impulsa la organizacion de la cadena y del Sistema de Control de
Calidad. Se crea asi, una Asociacion de Promocién del Producto y la marca colectiva
que facilita la implantacion de un estandar de calidad comun a todos los actores y

mejora la competitividad de la red frente a otros productores. El tipo de consumidor
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(restaurante mayoritariamente) justifica la implementacion de la marca y la gestion de

la calidad.

Boucher y Requier-Desjardins (2005) estudian las concentraciones de las queserias
de Cajamarca, Peru, como Sistema Agroalimentario Localizado. Consideran que la
articulacion entre cadenas, territorios y formas de accién colectiva permiten activar los
recursos especificos capaces de mejorar el nivel de competitividad. Identifican a los
cuatro territorios queseros especificos e interdependientes, y luego, describen las tres
cadenas queseras asociadas a un producto local. Del cruce entre los cuatro territorios
queseros y de las tres cadenas surgen dos configuraciones territoriales: Cajamarca y
Bambamarca. Se destaca de este estudio, como la particular forma de proximidad

geografica y organizacional, derivan en ciertas formas de accion colectiva.

A nivel nacional Velarde et al. (2008, 2010) analizan los procesos de revalorizacién
del vino de la Costa de Berisso, cuya supervivencia se encontraba amenazada. La
iniciativa surge a partir de un proyecto de extension de la Universidad Nacional de La
Plata basado en la capacitacion, asistencia técnica, investigacion agroecolégica y
valorizacion del saber-hacer de los productores locales. Es un proceso que ha llevado
varios afios (mas de nueve), en los que se fueron incorporando innovaciones
tecnoldgicas y organizacionales. El caso resulta interesante porque demuestra que si
bien son procesos que llevan tiempo, se pueden obtener importantes logros a partir del
trabajo conjunto entre los técnicos-extensionistas, productores locales y gobierno
municipal. Entre ellos cabe mencionar la conformaciéon de una cooperativa, el registro
del vino de la Costa dentro de la categoria de “vino casero”, la calificacién del vino
estableciendo exigencias minimas de homogeneidad en términos de calidad y se logra
desarrollar la Fiesta del Vino de la Costa. Se destaca el rol de la cooperativa en el
desarrollo local por su capacidad de superar la produccion para el autoconsumo,

difundir innovaciones y generar empleo.

En el caso del tomate platense como hortaliza tipica local del Cinturén Verde de La
Plata, se rescata del trabajo de Garat et al. (2008) la importancia que le otorgan a la
multifuncién agricola por sus externalidades positivas de las producciones locales.
Toman el concepto de crisis gustativa de Sylvander (2001), al referirse a un producto
alimenticio que no satisface las expectativas de los consumidos. Este factor incide en
el proceso de revalorizacion del tomate platense como “lo natural”. En este proceso de

revalorizacion se destaca el papel de una institucién del Estado como promotor de la
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experiencia, el papel de un grupo de productores horticolas locales y la accion de los

consumidores.

Tal como se menciona en la introduccion, Argentina cuenta con siete productos
agricolas y alimenticios que han sido reconocidos con IGs, por lo que aun no existe
una vasta bibliografia al respeto. Entre estas investigaciones cabe mencionar los
aportes que realiza Pérez Centeno (2007, 2008) sobre la Denominacién de Origen del
Chivito Criollo del Norte Neuquino. La DO es visibilizada como una estrategia de
desarrollo rural e instrumento que protege la calidad particular del producto, los
saberes locales y, por lo tanto, generar un valor simbdlico y de reconocimiento de los
pobladores. Pero también, para contribuir a desarrollar sistemas mas sustentables en
lo econdmico, social y ambiental. El autor describe el proceso de construccién de la
DO a partir de una serie de talleres en los que participan los distintos actores y en los
que se debate sobre las especificidades del producto, los modos de produccion y los
mecanismos de diferenciacion. Se destaca de este caso, como las especificidades
locales, reconocidas en los talleres (la cabra “criolla neuquina”, la trashumancia, los
campos de veranadas) permiten delimitar el area a proteger. Asimismo, se observa la
participacién muy activa, durante todo el proceso, de las diferentes instituciones (INTA,
Municipalidad de Chos Malal y grupos de técnicos provinciales) en la medida en que
lideran el proyecto, coordinan los talleres y financian las actividades. Boucher y
Requier-Desjardins (2004), explicarian la reconfiguracion y la emergencia de nuevas
institucionalidades, asi como el fuerte compromiso asumido por las organizaciones en
la implementacién y desarrollo del proyecto, en términos de proximidad geografica y

organizacional.

La investigacion de Alderete Salas et al. (2013) resulta de interés por rescatar las
experiencias y aprendizajes de los elaboradores de salame tipico de Colonia Caroya
en talleres de capacitacion en BPM vy trazabilidad, en el marco de la construccion de
una IG. Del diagnéstico surge la necesidad de mayor conocimiento sobre los peligros
fisico-quimicos y bioldgicos, habitos higiénicos sanitarios, registro de parametros de
temperatura y humedad. A partir de los encuentros los productores lograron mejorar
las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos, incorporar practicas de
higiene y de registro del proceso de elaboracion del Salame para garantizar la
trazabilidad. Las principales dificultades se hallaron en el trabajo grupal y en la

incorporacion de registros.
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Hasta aqui se han presentado diferentes estudios que sistematizan los procesos de
calificacion de productos locales, en los que se destacan la participacion de
instituciones publicas como las universidades, o el INTA. Estos estudios no indagan
en como ha seguido la evolucion de dichos proyectos una vez alcanzado los objetivos,
ya sea un sello de calidad, o un reconocimiento por parte de los consumidores. En
este sentido, a continuacion se presenta una investigacion a nivel nacional que
avanzan en la problematizacion de este tipo de experiencias focalizando su atencion
en los conflictos que surgen con posterioridad a poner en funcionamiento la

herramienta o cuando los agentes de desarrollo se apartan de la iniciativa.

De Nicola et al. (2013) analizan el caso de la DO del Chivito Criollo del Norte
Neuquino como un ejemplo de aplicacion del concepto de calidad para el desarrollo
del territorio, por sus implicancias en la transformaciéon productiva y el desarrollo
institucional. Los resultados muestran que la DO surge como respuesta a los
problemas de comercializacion del chivito, cuyo protocolo es el resultado de la
participacidén de los crianceros, acopiadores y numerosas instituciones. No obstante,
una vez logrado el sello, el conflicto emerge al momento de determinar quién se
apropia de los beneficios de la diferenciacion del producto: los crianceros o los
acopiadores. Se concluye que la implementacion de la DO no produjo los resultados
esperados, en la medida en que no se generan redes de relaciones basadas en la
confianza, no se resuelven las cuestiones sobre la comercializacion, los mercados
siguen siendo los locales y/o regionales y los consumidores no estan dispuestos a

pagar un precio mayor por un producto que ya existia a la venta.

En lo que respecta al enfoque de redes socio-técnicas, relacionados con procesos
de calificacién de productos, se pueden citar antecedentes dentro del Grupo de
Investigacion. Grasa y Ghezan (2013) utilizando los aportes tedricos de Callon vy
Latour y las fases metodoldgicas de Amblard (1996) analizan el proceso de formacion,
evolucion y légica de funcionamiento de la red constituida en torno a la produccion y
comercializacion de miel organica en Santiago del Estero. Lo interesante de esta
investigacion es que muestra como se amplia la red en torno a la conformacion de una
cooperativa de trabajo (Coopsol). Los fundadores son quienes definen y enrolan a los
integrantes de la red (apicultores no consolidados y consolidados, certificadoras de
organicos y comercio justo, asociaciones de apicultores, otras instituciones). Esta
investigacion brinda un interesante analisis de cémo son las traducciones entre los
diferentes actores de la red y los intermediarios que movilizan cada traduccién. En

general, las traducciones entre la cooperativa, los asociados y las instituciones tienden
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a ser robustas y mediadas por capacitaciones, créditos y la entrega de miel; mientras

que las traducciones entre los apicultores son débiles.

En linea con el trabajo anterior, Crisanti et al. (2010) analizan la conformacién de
redes en el sector apicola a partir de los problemas que existen en torno al
aseguramiento de la calidad de la miel. Reconstruyen las redes a nivel nacional y
toman dos casos de estudio a nivel local (Pedro Luro e Hilario Ascasubi). Las autoras
identifican en estas redes los referentes técnicos y de gestion. Entre estos, son claves,
en la circulacion de informacién, aquellos apicultores con capital social, generalmente
empresas integradas y vinculadas con el exterior. Asimismo, dan cuenta de las
distintas posiciones de los referentes técnicos y de gestion frente a la resolucion de
problemas (residuos de antibidticos, control de varroa, etc). Las autoras concluyen
que frente a estas controversias, las instituciones publicas no logran la convergencia
alrededor de los temas sanitarios por lo que aparecen otros actores claves como

traductores de las distintas posturas.

A diferencia de los casos anteriores, que estudian como se va construyendo la red
socio-técnica, Cenddn y Sanz-Canada (2016) analizan las redes para el caso de la
Denominacién de Origen Protegida del aceite de oliva en la Comarca de Sierra
Magina. Resulta interesante por ser un estudio de caso en un pais con fuerte
trayectoria en la implementacién de IGs. A través de las redes de innovacion,
analizadas con la metodologia de Analisis de Redes Sociales (ARS), demuestran la
importancia que toman los Consejos Reguladores como fuentes de conocimiento e
innovaciones entre productores, elaboradores e instituciones y como la
implementacién de la DOP contribuye a la gobernanza territorial por su importancia

socio-cultural, que va mas alla de lo puramente econémico.

Brunori y Rossi (2007) analizan el conflicto que se desata por el intento de
establecer nuevos patrones de gobierno (distrito industrial) entre el sector publico (las
alcandias) y el sector privado (el consorcio de la DO) en Chianti, Toscana. Territorio
italiano reconocido por la reputacion de sus vinos, que en el ultimo tiempo ha crecido
demograficamente, gracias al aporte del turismo y llegada de capitales extranjeros.
Los autores se focalizan en el rol de las representaciones sociales como eficaces para
alinear a los actores locales en torno a un objetivo comun. Por lo tanto, el conflicto esta

relacionado al control del capital simbdlico de un territorio: el nombre Chianti.

En referencia al territorio de Tandil, existe una gran produccion cientifica en torno a

la valorizacion de los productos locales desde el enfoque de los Sistemas
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Agroalimentarios Localizados. La mayoria de los trabajos, analizan la produccién de
quesos como productos con identidad territorial (Nogar; Torres, 2007, 2008; Velarde et
al., 2010; Velarde, et al., 2013) en un contexto de fuerte agudizacién de la crisis

economica y social de fin del siglo XX.

Nogar et al. (2008) profundizan en las estrategias adaptativas de las agroindustrias
lacteas de base rural. Consideran que la integracion vertical constituye una estrategia
llevada a cabo por los actores rurales sin que exista un proyecto de desarrollo o
estimulo desde el Estado. Si bien concluyen, que se van consolidando redes y
articulaciones locales y extraterritoriales que materializan la estructura del SIAL, dando
identidad y singularidad al territorio, los autores no profundizan en el proceso de

construccion de las redes.

Velarde et al. (2010) analizan la construccion de la calidad de los quesos de Tandlil,
a partir de la Teoria de las Convenciones. Consideran que la nocién de calidad de los
alimentos ha ido evolucionando a lo largo del tiempo, en funcion de los cambios en la
demanda de los consumidores que a su vez dependen de los referentes contextuales
de cada época. Los autores concluyen que la calidad “premiun” de los quesos de
Tandil, se fundamenta en una construccién histérica, agroecolégica e identitaria. Un
sello de calidad, si bien protegeria al producto del mal uso del nhombre; aun no es
posible vislumbrar los beneficios econdmicos y la factibilidad para aquellos

elaboradores en situacion de precariedad.

Los trabajos precedentes centran su atencidén en los productores, mientras que
Cendon (2008) focaliza su andlisis hacia los consumidores, indagando en la carga
simbdlica que le otorgan a los quesos y salamines de Tandil. En los resultados se
observa que para los productores la obtencion de sellos de calificacién de productos
como la DO no mejoraria su insercién en los mercados alcanzados, pero si los
resguardaria de la competencia. En cuanto a los consumidores, se establece una clara
distinciéon de la carga simbdlica entre locales vy turistas. Si bien ambos, asocian los
quesos y salamines como tipicos de Tandil, los turistas los asocian a las
caracteristicas del territorio, a momentos especiales y esporadicos y los adquieren en
negocios de delicatesen. En tanto, que los tandilenses, los vinculan con momentos de
encuentros con amigos, picadas compartidas, el consumo es mas frecuente e incluso

cotidiano y los adquieren en supermercados, almacenes e incluso a productores.

En lo que respecta a la produccion de chacinados, Ghezan et al. (2003) analizan las

estrategias organizacionales de las agroindustrias de Tandil, Balcarce y Mar del Plata.
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Durante la década de los "90, las Pequenas y Medianas Empresas elaboradoras de
embutidos, debieron enfrentar serios retos que le imponia un mercado interno con
escaso poder adquisitivo y limitadas posibilidades de expandir la produccion hacia los
mercados externos. Las autoras identifican dos tipos de estrategias: empresas
orientadas a mercados nichos, revalorizando lo tradicional, lo regional; y aquellas cuya
produccion se encuentran orientados hacia los canales de comercializacion

tradicionales.

Por ultimo, en lo que respecta a los estudios que tratan sobre la calificacién del
salame de Tandil, los mas especificos corresponden a Ghezan et al. (2008, 2010,
2013). Las autoras analizan distintos procesos de construcciéon de redes en torno a la
calificacion de productos vinculados al territorio (Grupo de Denominacién de Origen
para el Salame de Tandil - Savia Serrana, Grupo Asociativo de Microempresas
Alimenticias de Tandil -GRAMA- Grupo “Quesos Serranos de Tandil”). Si bien utilizan
el enfoque SIAL, complementan al mismo con la Teoria de las Convenciones y el
enfoque de Redes Socio-Técnicas. Se analiza, en cada una de las experiencias, como
se fueron dando convergencias entre los diferentes actores alrededor de un interés
comun. Se concluye que todo proceso de calificacion de productos conlleva un tiempo
relativamente prolongado, que coexisten en el territorio con otras propuestas de

calificacion evidenciando un desigual protagonismo institucional.
I1.4. Objetivos e Hipotesis

Objetivo General

Analizar el proceso de construccién de la calificacion de un producto con identidad

territorial a partir de la conformacion y dinamica de redes socio-técnicas.
Objetivos Especificos

v' Comprender el marco regulatorio y su influencia en los procesos de

construccion de la calificacion de productos con identidad territorial.

v Caracterizar al territorio de Tandil desde la dimensién socio-econdmica y a
los actores que intervienen en el abastecimiento de materias primas, la

produccion y comercializacion de chacinados.

v" Analizar los procesos de negociacién y convergencia en torno a las

solicitudes del sello de la Denominacion de Origen para el salame de Tandil,
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identificando los actores que intervienen, las controversias que emergen y

las estrategias de interesamiento, alineamiento y enrolamiento.

v" Analizar la evoluciéon de la red de actores conformada en torno a la
Denominacién de Origen del Salame de Tandil una vez obtenido el sello,
reflexionando sobre los problemas emergentes y la sostenibilidad la red en

el tiempo.
Hipotesis
La fragilidad del marco regulatorio y la gran heterogeneidad de las empresas,

dificultan los procesos de construccién de la calificacion de un producto con identidad

territorial.

I1.5. Propuesta Metodoldgica

Para alcanzar los objetivos planteados y en funcién del marco tedrico propuesto, la
metodologia es de tipo cuanti-cualitativa, basada principalmente en la reconstruccion
de un proceso historico del estudio de caso. Es importante aclarar que el proceso de
investigacion se inicia en noviembre de afno 2011, unos meses posteriores a que fuera
aprobada la Denominacién de Origen para el Salame de Tandil. Por lo que —como en
toda investigacion historica- gran parte de la misma implica un esfuerzo por reconstruir
la historia a partir del discurso de los propios actores, sin poder haber realizado la
observacioén directa de dicho proceso. Por otra parte, este estudio culmina a fines del
afno 2015, por lo que se puede observar cierta evolucion en el tiempo, una vez
obtenido la DO.

La recoleccion de la informacion se lleva a cabo en tres momentos:

1) El primero se basa en la revision bibliografica, analisis de documentos escritos y
obtencion de informacion secundaria, sobre el marco regulatorio de las indicaciones
geograficas a nivel internacional y nacional, el territorio de Tandil y experiencias de

valorizacién de alimentos.

Se revisan distintos tratados y acuerdos internacionales concernientes a la
protecciéon de la propiedad intelectual, entre los que incluyen las indicaciones de
procedencias. A nivel nacional, se identifican las leyes que ratifican los tratados
internacionales y se revisan, con mayor detalle, la normativa sobre IGs para los
productos agricolas y alimenticios. Ademas, se visan las actas de la Comision

Nacional Asesora de IGs y documentacion disponible en sitios web.
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Se obtienen datos secundarios de organismos publicos (Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos, Ministerio de Asuntos Agrarios, Servicio Nacional de Sanidad y
Calidad Agroalimentaria, Relevamientos Industriales realizados por la Universidad
Nacional del Centro de la Provincia de Buenos Aires, Relevamiento de Industrias
Alimentarias, Grupo de Economia Agroindustrial UIB 2003) y de la revisiéon de las

entrevistas del Grupo de Investigacion®.

2) En un segundo momento se llevan a cabo entrevistas semi-estructuradas a
representantes de entidades nacionales que conforman la institucionalidad de las
Indicaciones Geograficas: una (1) al Director de la Oficina de Registro de IG/DO y dos
(2) a miembros de la Comision Nacional Asesora de Indicaciones Geograficas y
Denominaciones de Origen. Se consulta sobre el funcionamiento de la comision; el
proceso de aprobacion de la DO del Chivito Criollo del Norte Neuquino y del Salame
de Tandil identificando las diferentes posturas, observaciones realizadas a los
expedientes y vinculaciones con los consejos promotores; y sobre los expedientes

iniciados ante la Oficina de Registro (Anexo I).

Ademas, se accede a los expedientes de la Denominacion de Origen del Salame
de Tandil en el ambito del MAGyP, a los efectos de reconstruir la trayectoria seguida

por las solicitudes preliminares de la DO.
3) Por ultimo se entrevistan a los actores presentes en el territorio de Tandil:

- Al Representante del Consejo de la Denominacion de Origen del Salame de Tandil
(CDOT) se lo entrevista en dos (2) oportunidades: en la primera (nov-2011) brinda
informacién sobre los integrantes del Consejo; los ultimos pasos seguidos para
obtener el sello, entre éstos, los informes técnicos que se llevaron a cabo y las
modificaciones realizadas al Protocolo. En la segunda oportunidad (nov-2013) informa
sobre las actividades realizadas a partir de la obtencién de la DO vy los resultados en

materia de produccién y comercializacion del Salame de Tandil.

- A seis (6) profesionales encargados de realizar los estudios sobre la delimitacion del
area geografica, el analisis sensorial, la reconstruccion historica, los analisis fisico-

quimicos e informe sobre la estructura de mercado de chacinados. A estos actores se

® Se revisaron 18 entrevistas realizadas por el Grupo de Investigacion de la UIB (Unidad Integrada
Balcarce FCA-UNMDP/EEA INTA Balcarce) entre los afos 2002 y 2011 a actores referentes en el
territorio de Tandil pertenecientes al sector publico y privado.
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los interroga sobre la articulacién con el CDOT y sobre el objetivo y metodologia del

trabajo realizado (Anexo I).

- En lo que respecta a las empresas elaboradoras pertenecientes al CDOT, en una
primera oportunidad (2013-2014) se realizan siete (7) entrevistas a propietarios y
encargados de la produccién. Se indaga sobre los origenes de la DO, las razones que
los llevaron a participar en el proyecto, sus aportes a la construccién del protocolo, las
controversias, los vinculos con los equipos técnicos y los cambios en el
funcionamiento de la empresa en lo que respecta al abastecimiento, produccion vy
comercializacion, y sobre las actividades que lleva adelante el Consejo de la DO. En
una segunda oportunidad (2015-2016) se vuelve a entrevistar a dos (2) empresas y se
les interroga sobre la evolucién en la produccion del Salame y del funcionamiento del
CDOT (Anexo ).

- Se entrevistan a dos (2) empresas elaboradoras de chacinados secos no incluidas en
la DO y se les consulta sobre el abastecimiento, producciéon y comercializacion, las
perspectivas de elaborar Salame DOT en un futuro y de formar parte del CDOT

(Anexo I).

- Encuestas a los comercios de venta de productos especializados mas
representativos del territorio en dos momentos: en el afio 2013 se realizan en seis (6)
locales y, en el 2015, en nueve (9), de los cuales 5 se visitan por segunda vez. En
ambas ocasiones se les consulta sobre las distintas marcas de embutidos de Tandil, el
nivel de ventas, el tipo de consumidores, las preferencias y los motivos de su eleccién,

asi como los diferenciales de precios (Anexo ).

La informacién recabada permite analizar el proceso de construccion teniendo en

cuenta las siguientes fases de analisis:

Fase |: Analisis del marco regulatorio de las Indicaciones Geograficas y del
territorio de Tandil como contexto que da lugar a la emergencia de iniciativas de
agregado de valor. Para el primero se tiene en cuenta los origenes de los acuerdos
internacionales, las organizaciones multilaterales encargadas de administrarlos y las
diferentes categorias y definiciones de IGs. A nivel nacional, se analiza la evolucion de
la normativa a partir de lineas de tiempo, que posteriormente, sera contrastada en las

etapas siguientes con los sucesos ocurridos en el territorio de Tandil.

En lo que respecta al Territorio de Tandil, se describe segun sus condiciones

fisico-naturales y se analiza la evolucién socio-histérica identificando las actividades
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econdmicas dominantes en cada periodo para llegar a comprender la importancia de
los productos locales y emergencia de iniciativas de agregado de valor.
Posteriormente se identifican los principales actores que intervienen en la produccion,

elaboracion y comercializacion local de embutidos secos.

Fase Il: El proceso de negociacion y convergencia en torno a la Denominacion
de Origen del Salame de Tandil. En paralelo con la linea de tiempo construida en
base a la normativa nacional, se elabora una linea de tiempo con los principales
hechos y acontecimientos en el territorio de Tandil vinculados a la Denominacion de
Origen. A partir de la misma, se identifican distintas etapas en funcién de los actores
que llevan adelante la iniciativa y las principales controversias que implican un punto

de inflexién en la dindamica de la red.

En principio se identifica la problematica comun que da lugar al proceso de
negociacion. Luego, en cada etapa se analiza quién toma la iniciativa, los portavoces,
los actores claves, las identidades identificadas, las controversias que surgen y los

mecanismos de interesamiento hasta llegar al acuerdo.

Fase lll: Evolucion de la red de actores a partir de la obtencion del Sello de DO.
En este momento de la investigacibn se consideran aspectos vinculados al
funcionamiento del Consejo de la Denominacién de Origen del Salame de Tandil, la
organizacion de la produccién, comercializacién y promocion del embutido, y los

resultados en volumen y destino de la produccion.

En las Fases Il y Ill se van reconstruyendo las redes socio-técnicas a partir de los
actores que intervienen, los roles que cumplen y los vinculos entre ellos. La
comparacion entre distintos momentos de la red, permite arribar a las reflexiones
finales en torno a la evoluciéon de la misma, los factores que dificultan y/o facilitan los
procesos construccion de la calificacion de productos y la sostenibilidad de las

traducciones logradas en el tiempo.
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Capitulo lll: MARCO REGULATORIO DE PRODUCTOS CON IDENTIDAD
TERRITORIAL

Existen en el mundo una gran cantidad de productos agricolas y agroalimentarios
que son reconocidos por su asociacion con el lugar de origen, donde adquieren
caracteristicas especiales, ya sea por las condiciones naturales del territorio y/o por la
cultura local. Varios de estos productos son reconocidos a nivel internacional y
nacional como Indicaciones Geograficas (IGs). Estos sellos permiten distinguir y, por lo

tanto, certificar la calidad de los productos cuando se encuentra vinculada al territorio.

Ante la diversidad de dimensiones que encierran la nocion de Indicaciones
Geograficas, existen distintas perspectivas de abordaje y por lo tanto interpretaciones
que se traducen en los sistemas de proteccién a nivel internacional y nacional. En
general, la normativa en materia de Indicaciones Geograficas fija las condiciones que
deben tener los productos alimenticios para acceder al sello de calidad. Si bien desde
fines del siglo XIX se hace alusion a las indicaciones de procedencia, es en las ultimas
décadas, con la generalizacién de la globalizaciéon, cuando mas se ha avanzado en
materia legislativa a nivel internacional y nacional. Para la presente investigacion, es
importante estudiar esta dinamica para comprender parte del contexto en cual se
inscribe el proceso de construccion de la Denominacién de Origen del Salame de
Tandil.

Para ello, en el presente capitulo se analiza el marco regulatorio que resguarda a
las Indicaciones Geograficas a nivel internacional y nacional. En primera instancia, se
realiza una aproximacion a la concepcion de la Denominacion de Origen e Indicacion
Geogréfica, sus alcances y significados. Luego se indaga en sus origenes, en los
tratados y acuerdos internacionales, que establecen las condiciones minimas de
proteccion de estas figuras y se presenta la situacion las IGs en Europa, siendo esta la
region con mayor trayectoria y desarrollo de estos sellos. Una vez presentado el

panorama internacional, se analiza su evolucion y estado actual a nivel nacional. .

ll.1. Concepto y Significado de las Indicaciones Geograficas

A nivel mundial no existe una definicién universal aceptada de las Indicaciones
Geograficas (IGs) (Giovannucci et al., 2009), pero en lineas generales cuando se hace

mencién a las mismas, se alude a aquellos signos distintivos de caracter voluntario
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que permiten distinguir un producto de otros del mismo tipo, por su calidad intrinseca

vinculada a su origen.

Desde wuna perspectiva juridica, las indicaciones geograficas constituyen
instrumentos de Propiedad Intelectual al igual que las marcas comerciales
individuales, marcas colectivas o sociales. En general las primeras tienen a diferenciar
los productos segun su origen geografico. Las segundas, segun su procedencia, pero
también sirven para indicar el origen organizacional, cultural o territorial de los
productos (Champredonde, 2012). En la Tabla N° 1 se presentan las principales

diferencias entre marcas individuales, colectivas e I1Gs.

Tabla N° 1: Diferencias entre Marcas Comerciales Individuales, Marcas

Social/Colectiva e Indicaciones Geograficas

Marca Comercial Marca Social L ‘g
.. . Indicaciones Geograficas
Individual Colectiva
L L Productos agricolas,
Productos a los = Cualquier tipo de producto Cualquier tipo de . . . .
. . alimentarios, vinos y bebidas
que se aplica 0 servicio producto. C
espirituosas
Calidad Origen E.rr.1presar|al. Cualldade§ Origen de un producto y
L Identifica un Comunes; Calidad, ; .
Comunicativa L ) cualidades derivadas de este.
producto/servicio modo de produccién.
Protocolo No Reglamento Si

Todos los productores en el
Productores lugar designado y cuyos
Asociados productos comparten las

cualidades tipicas del lugar.

Se confiere a su titular el
Derecho de Uso derecho de impedir que
terceros utilicen la marca

Vinculo con el Pueden producirse en . La produccién ligada a un
. . Puede ser de Origen .
territorio cualquier lugar del mundo. territorio
Duracion limitada. En Se registran como o - .
. ) - Duracién indefinida mientras
Validez Argentina renovables Marcas Individuales. .
~ mantengan las cualidades
cada 10 afios Renovables
Certifica/control Privado/Individual Reglamento Controla Control Colectivo y Publico

Fuente: Adaptacion de Champredonde (2012) y Schiavone; Champredonde (2008)

Las marcas individuales son signos distintivos que identifican los productos o
servicios de una empresa, sin estar ligados a su territorio, ya que se pueden fabricar
en cualquier parte del mundo. Estos signos se deben distinguir visualmente y su
registro da derecho de uso exclusivo al solicitante y, por lo tanto, la posibilidad de
defensa frente a usurpaciones. Tiene una duracion limitada, pero renovable y solo

caducan cuando no son utilizadas (Masana et al., 2015).
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En el caso de las marcas social/colectivas, son mas recientes y son definidas por la
Organizacién Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI) como los signos que
distinguen la procedencia geografica, el material, el modo de fabricacion, la calidad u
otras caracteristicas comunes de los productos o servicios de distintas empresas que

utilizan la marca colectiva (http://www.wipo.int). La propiedad de la marca es de una

organizaciéon o asociacion y todos los miembros que respeten el reglamento de la

misma pueden hacer uso de la marca colectiva.

Tanto las marcas individuales como social/colectivas pueden comunicar la cultura
de origen, el caracter artesanal o el origen del territorio. Pero en este ultimo caso, no
protegen por si misma el uso exclusivo de su denominacidon como lo hacen las

Indicaciones Geograficas (Champredonde, 2012).

Indicaciones Geograficas (IGs) es el término genérico con el que se reconoce en el
ambito juridico a todos aquellos signos distintivos que se utilizan para vincular
productos con su origen geografico. A diferencia de las marcas individuales vy
colectivas, las IGs no se crean sino que se reconocen dado que existen en relacién a
un lugar geografico determinado, tienen una historia y dependen de la presencia de

factores naturales y humanos objetivos.

Frente a la diversidad de normativa a nivel internacional es posible reconocer dos
grandes categorias, las Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP) y las
Denominaciones de Origen Controladas o Protegidas (DOC/DOP). Las IGP se utilizan
para designar el origen de un determinado producto, pero no significa que la calidad
del mismo se deba exclusivamente al territorio. En cambio, las DOC/DOP indican que
la calidad especifica del producto procede de una zona geografica determinada por

sus caracteristicas ambientales y socioeconémicas.

Las IGs son medidas encaminadas a proteger la calidad y el origen de los
productos ofreciendo mayor informacion a los consumidores y favoreciendo la
competencia leal entre productores (Diaz Yubero, 2011). A su vez, varias
investigaciones dan cuenta de su contribucién al desarrollo territorial, a través de un
aumento y redistribucién del valor afadido a la produccién, el acceso a nuevos
mercados, el incremento del turismo, el rescate de los saberes locales y la mejora de
la gobernanza territorial (Brunori et al., 2007; Fernandez Ibiza et al., 2011; Cendén et
al., 2016)


http://www.wipo.int/
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lll.2. Las Indicaciones Geograficas a Nivel Internacional

Las IGs, como normas juridicas, son el resultado de un largo proceso en el cual
distintos productores y gobiernos de paises europeos, trataron de implementar
diferentes medidas para proteger a consumidores y productores de las imitaciones y el

fraude.

Las primeras leyes de proteccion destinadas a prevenir el fraude surgen en el siglo
XIX. En 1870 vifateros franceses se vieron afectados por una plaga, lo que da lugar a
que se comercialicen vinos procedentes de otras regiones, algunos de los cuales
utilizaban nombres como Burdeos, Borgofia. Desde entonces, se establecen leyes
nacionales con el objetivo de reprimir los fraudes de mercancias y productos
alimenticios, en diferentes paises europeos. Posteriormente se van delineando las
normativas sobre Denominaciones de Origen. Las primeras leyes estuvieron
orientadas a la industria del vino y luego se trasladaron hacia el resto de los productos

y alimentos del sector agroindustrial.

A nivel internacional, el respeto por las indicaciones geograficas de los paises que
producen o venden vino es contemplado en los acuerdos bilaterales, por ejemplo entre
Portugal e Inglaterra o Espafna e Inglaterra (Simoes; Velarde, 2008). Posteriormente,
es posible identificar organizaciones intergubernamentales que desde fines del siglo
XIX, han intentado establecer un sistema de reconocimiento de 1Gs. Entre ellas, la
Organizacién Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI), la Organizacion Mundial del
Comercio (OMC) y la Oficina Internacional de la Vifa y el Vino (OVI). En la Figura N° 1
se presentan los diferentes tratados internacionales que se fueron ajustando y
negociando en varias oportunidades y que, en la actualidad, se encuentran
administrados por estos organismos multilaterales. Ademas, se incluye la normativa de
la Unién Europea, por ser un antecedente a nivel mundial y por haber desempefiado
un papel destacado en el desarrollo, reconocimiento y proteccion de IG en distintos

territorios (Giovannucci et. al., 2009).
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Figura N° 1: Antecedentes y Normativa de las Indicaciones Geograficas en el

Derecho Internacional.
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Los primeros tratados estan orientados a proteger los derechos de propiedad
intelectual como las patentes, las marcas y disefios industriales (Convenio de Paris
para la Proteccion de la Propiedad Industrial) o a establecer medidas de represion
como el embargo o prohibicion de importacion a los productos cuyas indicaciones de
procedencia sean falsas o engafosas (Arreglo de Madrid). Recién en 1947, en el
marco de la OIV, aparece la primera definicion de Denominacién de Origen para el
sector vitivinicola. Se considera que “la denominacién de origen vitivinicola es un
derecho de uso colectivo del hombre, calificando un lugar de produccién y sirviendo
para designar un vino o un aguardiente procedente de este lugar. Este derecho
accesorio del bien raiz, es imprescriptible e inalienable" (citado por Gotschlich

Vazquez; Valverde Bohoérquez, 2011: 17).

Tras la experiencia europea en el sector vitivinicola, el Arreglo de Lisboa relativo a
la Proteccién de las Denominaciones de Origen y su Registro Internacional de 1958,
constituye el primer tratado a nivel internacional que protege las DO para productos
agricolas y alimenticios. El Arreglo de Lisboa entiende por denominacion de origen, /la
denominacion geografica de un pais, de una regién o de una localidad que sirva para
designar un producto originario del mismo y cuya calidad o caracteristicas se deban
exclusiva o esencialmente al medio geografico, comprendidos los factores naturales y
los factores humanos (Art. 2). Se establece asi una definicion comun sobre

indicaciones geograficas y se crea el Registro Internacional de DO. Desde 1967 la
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OMPI, dependiente de la Organizacion de las Naciones Unidas, se encarga de
administrar el Convenio de Paris, el Arreglo de Madrid y el de Lisboa, entre otros, y de
llevar el Registro Internacional de las Indicaciones Geograficas. Hasta fines del 2015,
se han registrado 1036 denominaciones de origen de los Estados Miembros, de las

cuales se encuentran en vigor 931 (OMPI, 2016).

Algunos autores (Simoes et al., 2008; Giovannucci et al., 2009) remarcan el
caracter limitado de estos acuerdos en la medida en que no logran combatir las
falsificaciones. Entre las razones manifiestan la reducida participacion de los paises o

porque no fueron aplicados correctamente.

Hacia fines de los '70 se comienza a instalar la protecciéon de los derechos de
propiedad intelectual en el ambito del comercio internacional ante la falta de
instrumentos de la OMPI para la solucidon de controversias entre los paises (Alves,
2003). En 1995 entra en vigor el Acuerdo sobre los Aspectos de los Derechos de
Propiedad Intelectual (ADPIC*) en el marco de la Organizacién Mundial del Comercio.
Este constituye el acuerdo multilateral mas completo hasta el momento, en materia de
propiedad intelectual relativo al comercio. Entre las siete normas de proteccion que
menciona, en la seccién tres se dedica a las indicaciones geograficas. Estas se
definen como aquellas que identifican un producto como originario del territorio de un
Miembro o de una regién o localidad de ese fterritorio, cuando determinada calidad,
reputacion, u ofra caracteristica del producto sea imputable fundamentalmente a su
origen geogréfico (Art. 22). Por lo tanto, se logra introducir el término de Indicaciones

Geogréficas en el derecho internacional y difundirlas a nivel mundial.

A principios de la década de los "90 la Unién Europea reforma su Politica Agricola
Comun estableciendo una serie de regulaciones para proteger la produccion agricola y
fomentar otros modelos de produccién. Entre ellas, se dicta el Reglamento N° 2081/92
relativo a la proteccién de indicaciones geograficas para productos agricolas y
alimenticios. A través del mismo, se intenta establecer el primer conjunto de normas
comunitarias con un enfoque mas uniforme, frente a las normativas dispares que
venian implementando los Estados miembros. Reconoce dos niveles de proteccion:
Indicacion Geografica Protegida (IGP) y Denominaciéon de Origen Protegida (DOP).
Posteriormente, en el afio 2012 incorpora una nueva categoria: Especialidades

Tradicionales Garantizadas (ETG). Se entiende por ETG a aquellos nombres que

* Trade-Related Aspects of Intellectual Property Rights (TRIPS)
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describan un producto o un alimento especifico que sea el resultado de un método de
produccioén, transformaciéon o composiciéon que correspondan a la practica tradicional
aplicable a ese producto o alimento, o esté producido con materias primas o
ingredientes que sean utilizados tradicionalmente (Art 18, parrafo 1). De esta manera
se incluye en la proteccion a todos aquellos productos que son valorizados por la
cultura, la tradicion, el anclaje cultural de los productos, independientemente de su

vinculo con el territorio.

A pesar de los esfuerzos de los organismos multilaterales por armonizar la
normativa sobre IGs, hacia el afio 2009 aun se carecia de un enfoque internacional
Unico y coherente, los sistemas nacionales continian siendo dispersos y fragmentados
(Giovannuceci et. al., 2009). Para dicho afio, 167 paises protegen las IGs como formas
de propiedad intelectual, de los cuales 111 implementan legislacion especifica y el

resto (56), las contemplaban bajo el sistema de marcas.

Segun el Centro del Comercio Internacional (2009) existen en el mundo alrededor
de 10.300 indicaciones geograficas, de las cuales el 90% se concentran en treinta
paises desarrollados. En su mayoria corresponden a los Vinos y Bebidas Espirituosas.
A su vez, algunas designaciones son mas populares que otras, como el Champagne,
el whisky Escocés, el vino de Oporto, la patatas de Idaho, el queso Roquefort, el té
Darjeeling, el queso Parmigiano, la carne de vacuno de Kobe, el café Blue Mountain

de Jamaica y el Tequila de México (Giovannucci, et. al., 2009).

Entre las regiones del mundo, se destaca la Uniéon Europea con 1312 signos de
calidad registrados en el 2015 (sin contar vinos y bebidas espirituosas), de los cuales
el 45 % corresponden a DOP, 50% a IG y un 5 % a ETG. En la Tabla N° 2 se destacan
Italia, Francia, Espafia, Portugal y Grecia con mas de 100 productos reconocidos cada
uno. Estos paises cuentan con una larga historia cultural y gastronémica que ha
persistido en el tiempo manteniendo las tradiciones en las areas rurales y las

pequefias empresas artesanales (Cendon, 2016).
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Tabla N° 2: Signos de Calidad Reconocidos por la Unién Europea segun Pais
de Origen. Ao 2015

Pais DOP IGP ETG Total
Italia 164 112 2 278
Francia 97 128 1 226
Espafia 98 83 4 185
Portugal 64 68 1 133
Grecia 75 27 102
Alemania 11 73 84
Reino Unido 23 33 3 59
Resto de la UE 62 125 42 229
Paises no UE 5 1" 16
Total 594 661 57 1312

Fuente: Elaboracion propia en base a Cenddn (2016) e informacién disponible en
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list. [Fecha de consulta: julio 2016].

En la Figura N° 2 se puede observar la cantidad de signos de calidad por categorias
de productos. Se destacan las Frutas, Hortalizas y Cereales con el 28% de las IGs,
seguidos de los quesos (18%), productos carnicos (13%) como embutidos, salazones,
entre otros.

Figura N° 2: Cantidad de Indicaciones Geograficas segin Grandes Rubros de

Productos y Tipo de Calificaciéon. Aho 2015
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Fuente: Elaboracion propia en base a Cendén 2016 e informacion disponible en
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list. [Fecha de consulta: julio 2016].

Entre las diferentes categorias de proteccion, las IGP dominan en la mayoria de los

rubros, a excepcidén de los quesos y aceites y grasas con mayor trayectoria en
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certificaciones de origen en los que predominan las DOP. Por su parte, las EGT tienen
un protagonismo mucho menor en todos los rubros, lo que se explica por su mas

reciente constitucion.

lll.3. Marco Regulatorio Nacional

En Argentina, a diferencia de paises europeos, la normativa en materia de
Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen es mucho mas reciente. En un
principio se orienta a ratificar los tratados internacionales, luego estuvieron bajo el
paragua de la ley de marcas y recién, hacia principios del siglo XXI, se establece la
legislaciéon especifica sobre Indicaciones Geograficas. En la Figura N° 3 a través de
una linea de tiempo se presentan la normativa a nivel nacional distinguiendo aquellas

leyes no especifica de las que si lo son.

Figura N° 3: Antecedentes y Normativa sobre Indicaciones Geograficas a Nivel

Nacional.
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Fuente: Elaboracion Propia

A través de las Leyes 17.011/66 y 22.195/80, Argentina ratifica el Convenio de Paris

sobre la Proteccion de la Propiedad Industrial, tras la revisién de Lisboa de 1958 y de
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Estocolmo en 1967 respectivamente. De esta manera, nuestro pais se compromete al
embargo o prohibicion de mercancias que utilicen directa o indirectamente una
indicacién falsa concerniente a la procedencia del producto o a la identidad del
productor, fabricante o comerciante. Asimismo, establece que se debera otorgar
proteccién eficaz contra cualquier acto que cree confusién, alegaciones falsas cuyo

uso tienda a inducir a los consumidores a un error.

Hacia mediados de los "90, Argentina por medio de la Ley N° 24.425/95 aprueba el
Acta final en la que se incorporan los resultados de la Ronda Uruguay de
Negociaciones Comerciales Multiraterales; que en su Anexo incluye al Acuerdo sobre

los Aspectos de los Derechos de Propiedad Intelectual relacionados con el Comercio.

En lo que respecta a la normativa nacional, la Ley de Marcas y Designaciones N°
22.362/80 hace mencion a las Denominaciones de Origen, considerando que las
mismas no pueden ser registradas como marcas (Art. 3). A su vez, la Ley de Lealtad
Comercial N° 22.802/83 define en su texto a las denominaciones de origen, como el
Arreglo de Lisboa, y establece que no se puede identificar con dicha designacién a un
producto cuando este no proviene de la zona respectiva, a excepcién de aquellos que
hayan sido designados como marca con anterioridad a la entrada en vigencia de la

Ley.

No obstante, el antecedente mas cercano sobre indicaciones geograficas para los
productos de origen agricola y alimentarios es la Ley N° 25163/99 de Vinos y Bebidas
Espirituosas de Origen Vinico. A través de la misma se reconocen tres categorias de
designaciones: Indicaciones de Procedencia (IP), que se establece solo para vinos de
mesa o regionales; Indicaciones Geograficas (IG) y Denominacién de Origen
Controlada (DOC). Estas dos ultimas, se utilizan para designar el nombre que
identifica un producto originario de un area de produccion delimitada del territorio
nacional cuyas caracteristicas del producto se deban a su origen geografico. La
diferencia radica en que para las IG, el area de de produccion y cosecha de las cepas
Vitis puede ser diferente al area de elaboracion y/o envasado. En cambio, para las
DOC no solo deben corresponder a la misma zona, sino que ademas se utiliza para

variedades selectas de calidad superior.

Recién a partir la sancion de la Ley N° 25.380/2000, su correspondiente
modificatoria N° 25.966/2004 y Decreto Reglamentario N° 556/2009, se crea el marco
especifico sobre las Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen que se

utiliza para la promocién y proteccién de productos agricolas y alimenticios. Esta
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normativa es reglamentada por las Resoluciones N° 587/10 y N° 546/11, que a través
de las cuales se crea la Oficina de Registro de Indicaciones Geograficas y
Denominaciones de Origen (OR) y se definen los logos oficiales de sellos para

productos argentinos con IG y DO, respectivamente.
Segun las Leyes mencionadas, se entiende por:

a) Indicacion Geografica (IG): aquella que identifica un producto como originario,
del territorio de un pais, o de una region o localidad de ese territorio, cuando
determinada calidad u oftras caracteristicas del producto sean atribuibles

fundamentalmente a su origen geografico (Art. 2).

b) Denominacion de Origen (DO): El nombre de una region, provincia,
departamento, distrito, localidad o de un area del territorio nacional debidamente
registrada que sirve para designar un producto originario de ellos y cuyas cualidades o
caracteristicas se deban exclusiva o esencialmente al medio geografico, comprendidos

los factores naturales y los factores humanos (Art. 2).

La diferencia entre ambas designaciones se encuentra en el vinculo entre el
producto y area geografica y los requisitos que deben cumplir los solicitantes de las

mismas (Figura N° 4).

Figura N° 4: Diferencias entre Denominacion de Origen e Indicacion

Geogriafica

E Denominacion de Origen J Indicacion Geografica

El producto debe ser:

Vinculo - producido,

entre el - procesado y
zlrg:'e”acm y - preparado
geografica en el area geografica.

R § 2 ¢

Factores naturales y
humanos.

Requisitos N\
q ( Consejos de

que deben p ~
cumplirlos romocu?n cor} .
solicitantes personeria Juridica.

Fuente: Adaptado de Schiavone, E., com. Pers., en “Taller sobre IG-DO, Republica Argentina, 2010.
MAGyP”
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Para las IG, la calidad puede deberse a factores humanos y/o naturales del territorio
y algunas de las etapas del proceso productivo pueden desarrollarse fuera del area
geografica. En cambio, para una DO la vinculacién de los productos con el territorio es
mas estrecha, dado que se debe tanto a factores naturales como humanos y todas las
etapas del proceso productivo deben desarrollarse dentro de los limites de la zona

protegida.

Por otro lado, las IG pueden ser solicitadas por una sola persona fisica o juridica
dedicada a la extraccion, produccion o fabricaciéon del producto agricola o alimentario
en la zona geografica definida, siempre y cuando sea la unica que lo produce o con
una participacion superior al 30 % del volumen total del producto en el area, o por
camaras o asociaciones de fabricantes, productores del producto a amparar. En
cambio, los productores que deseen optar por una DO, deben conformar previamente
un Consejo de Promocién (Decreto 556/09 Art. 6).

La Oficina de Registro Nacional de Indicaciones Geograficas y Denominaciones de
Origen (OR) dependiente del MAGyP, tiene la responsabilidad de impulsar el
reconocimiento de nuevos productos a través del asesoramiento técnico y legal a los
productores; proteger la autenticidad y originalidad de los productos a través de la
vigilancia, verificacion y control; y promover los bienes amparados, brindando

herramientas de difusion y educando a los consumidores (Ley N° 25.380 Art. 34).

Desde su conformacién, la OR trabaja activamente en el desarrollo de talleres de
capacitacion en todo el pais dirigidos a funcionarios del Estado, profesionales, técnicos
y publico en general sobre las caracteristicas y funcionamiento de los signos. También
intervienen en la generacién de Proyectos Pilotos para medir las potencialidades de
los productos y de Proyectos de Asistencia Integral para productores ya registrados.
Se vincula con las provincias, con distintos organismos nacionales (INTA — SENASA —

INTI — IMPI) e internacionales como la FAO®.

En el afio 2010 se constituye la Comisiéon Nacional Asesora de IG y DO (en
adelante CNA) como cuerpo consultivo, permanente y no vinculante. Es integrada por
representantes de las distintas provincias, de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires,
del INTA, IMPI, INTI, SENASA, CFIl, CONAL, MAGyP vy la Secretaria de Desarrolla

°LaOR trabaja junto a la FAO en el marco del “Programa de Cooperacion Técnica de la FAQO:
Relevamiento y evaluacién de los productos con identidad territorial en la Argentina para la
promocion de alimentos con calidad vinculada a su origen y a las tradiciones”.
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Rural y Agricultura Familiar. Se reunen aproximadamente una vez al afio para discutir

sobre las solicitudes presentadas ante la OR.

La normativa establece una serie de pasos administrativos para la solicitud y
obtencion de los sellos que involucran a los productores demandantes, los organismos
estatales y a la CNA. En la Figura N° 5 se simplifica el proceso de tramite teniendo en
cuenta lo establecido por la Direccion de Agroalimentos, de la Subsecretaria de
Agregado de Valor y Nuevas Tecnologias en su pagina web

(http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/valorAr/IGeo.php)

Figura N° 5: Proceso de Tramite de Registro de las Indicaciones Geograficas

Consejo de 4 1. SOLICITUD DE

Promocién REGISTRO PRELIMINAR ~ -
l g Oficina de
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POTENCIALIDAD DE LA [¢——— IG/DO
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\ 4 A
Consejodela | | 3 souciTuD DE
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ASESORA DE IG/DO 6. CONSULTA PUBLICA
l’ 7. AUDITORIA EN LA REGION
9. RESOLUCION DEL I
MAGYP

Fuente: Elaboracion propia en base al Decreto 559/09 e informacion disponible en:
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/valorAr/IGeo.php [Fecha de Consulta: marzo 2014]

Los solicitantes de una DO/IG deben conformar un Consejo de Promocién® y
presentar ante la OR la Solicitud Preliminar. Los técnicos de la oficina realizan una
primera evaluacion sobre las potencialidades del producto. En caso de ser factible, el
Consejo de Promocion deberan presentar la Solicitud de Registro detallando los datos
de grupo de productores, la descripcion del producto, la zona geografica, la prueba de
origen, el método de obtencion, el vinculo con el territorio y la estimacion del volumen

comerciable. Para el caso de las DO, el Consejo de Promocion debera conformar un

6 Segun la Ley N2 25380 (Art. 6) y Decreto Reglamentario N2 566 (Art. 6) los productores que presenten la Solicitud
Preliminar, deberan conformar, previamente, un Consejo de Promocién. Una vez aprobada la Solicitud preliminar,
tendran que completar los demas requisitos legales constituyendo el correspondiente Consejo Regulador de
Denominacion de Origen. Para el caso de las IG, no es necesario conformar un Consejo de Promocidn.


http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/valorAr/IGeo.php
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Consejo de la DO con personeria juridica. Una vez enviada la documentacion, la OR
evalua el cumplimiento de los requisitos juridicos y técnicos, verifica ante el INPI que
no existan marcas vigentes, realiza una consulta publica a través del boletin oficial y
un diario de la zona, para dar lugar a la oposicion. Ademas, lleva adelante una
auditoria en la zona, corroborando el cumplimiento de lo definido en el protocolo. En
caso de cumplir con los requisitos, el expediente pasa a ser evaluado por la Comision
Nacional Asesora de IG/DO. Esta ultima es quien recomienda o no al Ministro de
Agricultura, Ganaderia y Pesca y es este ultimo quien toma la decision final de su

aprobacion.

En Argentina los primeros expedientes de solicitud de indicaciones geogréficas
datan del ano 2006, dos afios después de haber sido sancionada la Ley N° 25.966/04
modificatoria de la Ley N° 25.380/00 y correspondieron a carnes, embutidos, miel,
mani. No obstante, luego de haber sido sancionado el decreto reglamentario en el afo
2009, en el cual se especifican las condiciones necesarias para solicitar estos sellos y
los pasos administrativos, se aprueba la primera DO para el Chivito Criollo del Norte
Neuquino (Res 950/2010) y, un afno después, para el Salame de Tandil. Como se
puede observar en la Tabla N° 3, a partir de estas primeras DO se inician nuevos
expedientes llegando a fines del 2015 a dieciséis (16) legajos. La mayoria (12)

corresponden a productos agricolas y solo cuatro (4) a agroalimentos.
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Tabla N° 3: Solicitudes ante la Oficina de Registro de IG/DO. Aiho 2015

Producto Provincia Estado
Chivito Criollo del Norte Neuquino Neuquén DO -2010
Salame de Tandil Buenos Aires DO - 2011
Neuquén, Rio Negro, Chubut, Santa Cruz,
Cordero Patagonico Tierra del Fuego y Buenos Aires (partido de IG -2014
Patagones)

Salame Tipico de Colonia Caroya Cérdoba IG-2014

Meléon de Media Agua, San Juan San Juan IG -2014
Yerba Mate Argentina Misiones y Corrientes IG —2016 ")
Alcaucil Platense Buenos Aires IG —2016 (*)

Aceite de Ol\l/il\g(jE(;(;;a de Maipd, Mendoza En tramite

Aceite de Oliva Extra Mendoza Mendoza En tramite

Mani de Cérdoba Coérdoba En tramite

Miel de la Cufia Boscosa Santafesina Santa Fe En tramite

Lana de Camarones Chubut Archivado

Miel Patagonia Sur Argentina Chubut y Santa Cruz En tramite

Queso Tafi del Valle Tucuman En tramite

Tomate Platense Buenos Aires En tramite

Dulce de Membrillo Rubio de San San Juan En tramite

Juan

(*) Productos que han sido aprobado por la CNA el 7 de octubre del 2015 y el Ministro de Agroindustria lo
aprueba por resolucion en el afio 2016.

Fuente: Elaboracion propia en base a la informacion disponible en: http://www.agroindustria.gob.ar/sitio/
[Fecha de Consulta: mayo 2016]

Para fines del 2015, siete (7) son los productos que han logrado su reconocimiento
y proteccion oficial, de los cuales dos (2) son DO, ya mencionadas, y cinco (5) son IG.

Estas ultimas se aprobaron entre los afios 2014 y 2015 por la CNA.

l11.5. A modo de Sintesis

A lo largo del presente capitulo se ha podido constatar que las Indicaciones
Geograficas tienen su origen en Europa Mediterranea hacia mediados del siglo XIX
como una medida de proteccion a los productores y consumidores de acciones
fraudulentas. Tanto en Europa como en Argentina, los pioneros en materia de
indicaciones geograficas son los productores de vinos y bebidas espirituosas y luego

se expanden hacia productos agricolas y agroalimentarios. Si bien desde fines del
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siglo XIX se habla de indicaciones de origen o procedencia, recién a partir del acuerdo

ADPIC en 1995 es que se expanden y difunden en las distintas regiones del planeta.

Es posible distinguir estos sellos en dos grandes categorias: Indicaciones
Geograficas Simples y Denominaciones Geograficas Controladas. La diferencia esta

basicamente en el lazo con el territorio, teniendo mayores exigencias estas ultimas.

En la actualidad existen mas de 10000 productos identificados con IGs, en su
mayoria corresponden a vinos y bebidas espirituosas y en menor medida a productos
agricolas y agroalimentarios, concentradas en los paises desarrollados. Se constata, a
distintas escalas geogréficas, que predominan las |G sobre las DO y ETG. Esto se
puede deber a que las exigencias son mucho mayores para la obtencién de una DO, lo
que genera ciertas dificultades al momento de reconocer, identificar y comunicar los

factores territoriales que le confieren tipicidad a los productos agroalimentarios.

Las IGs en los paises emergentes y subdesarrollados se dictan considerando los
estandares fijados en los acuerdos multilaterales, con el fin de proteger los productos
en el mercado internacional, de posicionarlos y agregarle valor. No obstante, ante las
grandes disparidades entre la cantidad de |IGs en Europa y en otros paises, como el
nuestro, invitan a reflexionar sobre las formas en que son adecuadas e implementadas
en estos ultimos. Se coincide con Simoes et al. (2008) en que las normativas que
nacieron en Europa, requieren adecuarse a las nuevas realidades socioecondmicas de

los paises de la periferia o en desarrollo.

En Argentina la normativa es mucho mas reciente. La legislacion especifica data del
ano 2000, a partir del 2006 comienzan timidamente las primeras solicitudes, pero no
es hasta sancionado el decreto reglamentario en el 2009, que se aprueban las
primeras IGs y aumenta el numero de solicitudes ante el Ministerio de Agricultura

Ganaderia y Pesca.

Tal como se expreso, existen factores territoriales que le confieren cierta tipicidad a
los productos agroalimentarios. El proceso de calificacion del producto a través de una
IG requiere del reconocimiento de dichos factores. Es por ello, que en el siguiente
capitulo se analiza el territorio de Tandil tratando de identificar aquellos elementos
socio-economicos que dieron lugar al surgimiento de la iniciativa de agregar valor al

Salame de Tandil.
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Capitulo IV: EL TERRITORIO DE TANDIL

Desde la perspectiva de los Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL) el
territorio tiene un lugar central considerado como factor de ensamblaje de distintas
actividades ya sean productivas o culturales. El territorio es definido como un “espacio
elaborado, construido  socialmente, marcado culturalmente y regulado

institucionalmente” (Muchnik, 2006).

En el presente capitulo se interpreta al territorio de Tandil como una construccién
social, producto de una configuracidon socio-histérica, en el cual, a partir de las
articulaciones especificas entre territorio, actores y productos emergen distintas
iniciativas de agregado de valor. Con este fin, en el primer apartado se presenta
sintéticamente las bases naturales sobre las que se crea, construye y transforma el
territorio de Tandil. Seguidamente se realiza un breve recorrido por este proceso,
haciendo hincapié en las principales actividades econdmicas desarrolladas en cada
periodo de acumulacion del pais, para llegar a comprender la estructura socio-
econdmica del territorio en la ultima década. Dada la importancia que cobran los
productos alimenticios locales a partir de los 90, se hace referencia a las distintas
iniciativas de agregado de valor. Finalmente se caracteriza a los actores que
intervienen en la produccién y comercializacion de los chacinados haciendo mencién a

las semejanzas y disparidades entre los mismos.

IV.1. Las Bases Naturales

El territorio de Tandil se localiza en el sudeste de la provincia de Buenos Aires,
sobre la gran cuenca sedimentaria de la Pampa Humeda, llanura suavemente
ondulada interrumpida por el sistema orografico de las Sierras de Tandilla (Figura N°
6). Este conjunto de sierras aisladas emergen como pequenas “islas” rocosas en la
pampa humeda (Capitanelli, 1988). Se extienden por, aproximadamente, 300 km de
largo y 60 km. de ancho como maximo, en sentido NO-SE, desde Olavarria hacia
Balcarce y Punta Mogotes, en la ciudad de Mar del Plata. Las Sierras de Tandil son las
mas antiguas de la Argentina formadas por rocas que datan en 2.200 millones de

anos.
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Figura N° 6: Mapa de Referencia y del Area de Estudio
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Fuente: elaboracién propia.

Por su localizacion en el centro-este de la Argentina, el partido de Tandil se
encuentra influenciado por las masas de aire calidas y humedas provenientes del
Anticiclon del Atlantico Sur y por el aire frio y seco que transporta el Anticiclon del
Pacifico Sur. Es por ello que el clima templado continental domina el territorio. No
obstante, es posible identificar las cuatro estaciones del afio, alcanzando las maximas
temperaturas en el mes de enero y las minimas en julio. Las precipitaciones son
abundantes, superan los 800 mm anuales, concentradas en otofio y primavera, siendo

la humedad relativa de 75%.

Las Sierras actuan como reguladores hidricos, dado que gran parte de los arroyos
de la provincia de Buenos Aires nacen en ellas. Ademas, parte del agua precipitada es
retenida por las caracteristicas de las rocas, el suelo y la cubierta vegetal. La ciudad
de Tandil emplazada en el valle que delimitan los Cerros de las Animas, Nogales,
Centinela y Montecristo, atravesada por los arroyos Blanco y Del Fuerte, cuya
cabecera se localiza en las Sierras del Cordén al Sur de la ciudad. Estos cursos de
agua fueron entubados en la zona urbana y para evitar las inundaciones, se realizaron
importantes obras de infraestructura como el Dique del Fuerte y el Dique del Ramal H
(Fernandez Equiza, 2012).
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La presencia de suelos liticos, loésicos y argiudoles posibilitan, ademas de la
vegetacion autéctona de estepa de gramineas, el desarrollo de especies exoticas
como los cardos, tréboles y gramineas que se han naturalizado. Las limitaciones mas
importantes de uso estan dadas por la presencia en algunas areas de un manto de
tosca (horizonte petrocalcico) a menos de 1,5 m de profundidad, y pendientes

pronunciadas que los exponen a procesos de erosion hidrica (Tosi, 2011).

La combinacion particular entre las distintas y variadas formas de relieve, los tipos
de suelos, el clima templado y la abundancia de recursos hibridos en un lugar
posicionado en el centro-sudeste de la provincia de Buenos Aires, generan el

ambiente propicio para el desarrollo socio-econémico del territorio.

IV.2. Configuracidon Socio-Histérica del Territorio de Tandil

Las condiciones ambientales fueron visibilizadas por el que en su momento era
gobernador de la Provincia de Buenos Aires, General Brigadier Martin Rodriguez para
la instalacion de los criollos. En un contexto de expansion de la frontera contra los
aborigenes e incorporacion de tierras para la produccién de carnes y cueros, se funda
el 4 de abril de 1823 el “Fuerte Independencia”. Desde entonces se fue consolidando
un asentamiento humano asociado al Fuerte y, por otro lado, a la poblacién rural

dispersa en las estancias para la produccion primaria.

Hacia mediados del siglo XIX, el Partido de Tandil ya cuenta con 3000 habitantes.
La economia comienza a dinamizarse en torno a la cria de ovinos para la produccion
lanar con destino a Europa. En 1868 el partido registraba 795.000 ovinos y 283.000
vacunos. Hacia los afios "80 la ciudad se expande bajo una estructura monocéntrica,
contenida hacia el sur-suroeste por las barreras naturales. En 1883 el poblado alcanza
los 5000 habitantes, en parte, gracias al aporte de inmigrantes sobre todo de origen

italiano, espafol y danes.

Durante el periodo agroexportador, Tandil se posiciona como productora de
materias primas (ganaderia y cereales) para los mercados mundiales. La llegada del
ferrocarril en 1883 posibilita el transporte de los productos del sector agropecuario a
los mercados externos y, contribuye al desarrollo de una incipiente actividad extractiva,
como la explotacion de la piedra. La misma, es destinada al empedrado de las calles
de la ciudad y provincia de Buenos Aires, ocupando esta actividad a mas de 3000
personas. Entre 1883 y 1931 se establecen siete estaciones de ferrocarriles en las

grandes estancias, en torno a las cuales se fue asentando la poblacién. Nacieron asi
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los pueblos rurales de Iraola, Vela, Pilar (actual Gardey), De la Canal, Azucena, Fulton
y La Pastora, cuyos nombres hacen alusion a los duefios de las estancias (Velazquez,
1998).

La actividad econdémica va cobrando un gran impulso de la mano del sector
agropecuario, la explotacién de la piedra y la actividad tambera. En torno a esta ultima
se van instalando usinas lacteas y cremerias, asi como plantas elaboradoras de

quesos.

En 1914 la poblacion total del partido asciende a 34.061 habitantes, de los cuales la
mayoria reside en el medio rural (54%) y solo el 46% se concentra en la ciudad
principal (Censo Nacional de Poblacion, 1914). Gran parte de la poblaciéon eran
inmigrantes de paises de origen europeos (37,3%). Como se notara mas adelante, “/a
inmigraciéon no significo solo disponibilidad de mano de obra, sino la incorporaciéon de
un abanico de nuevas culturas que fueron transformando las costumbres de la
sociedad criolla” (Valdez, 2007:29).

En la década del ’20, con el reemplazo de los adoquines por el hormigén armado y
el asfalto, culmina el periodo de auge de la mineria. Las canteras pasan a dedicarse a
la produccion de piedra triturada, incorporando técnicas mas modernas.
Paralelamente, se va organizando la industria metalurgica, en torno a la fabricacién de
cocinas, estufas, maquinarias, material de uso agricola, tapa de cilindros. En lo que
respecta a la actividad turistica se desarrollaba en torno a la “Piedra Movediza”, caida
en 1912.

Con el paso del tiempo el sector metaliurgico se va consolidando llegando a
constituirse en la principal actividad econémica durante el periodo de Industrializacion
por Sustituciéon de Importaciones (ISI). En 1948 se inaugura una importante
metalurgica en Tandil, destinada a la fabricaciéon de autopartes y repuestos de
magquinarias industriales. Seguidamente se incorporan otros establecimientos
industriales metalmecanicos de menor tamafno. Durante este periodo se instalan las
primeras empresas agroindustriales en el centro de la ciudad, sobre todo aquellas que

pertenecen al sector lacteo, cuero y chacinados (Lan, 1998).

El desempefo de la actividad industrial del Partido, se ve acompafiado por la
creacion del Instituto Universitario de Tandil en el aino 1964 orientado hacia las
ciencias humanas, econdmicas y exactas. En 1974, en el marco de la creacion de
universidades nacionales, se nacionaliza el Instituto, incorporando unidades

académicas de los partidos de Azul y Olavarria (UNICEN, 2016). En el mismo afo, se
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crea el Parque Industrial de Tandil, en un contexto de interés creciente por el
ordenamiento territorial siendo uno de los partidos pioneros de la provincia en la

adopcion de este tipo de politicas.

Entre 1947 y 1980 la poblacion del partido experimenta un crecimiento pasando de
34.556 a 81.494 habitantes (Tripiana, 2001). No solo es importante la dinamica de la
poblacion local, sino también el aporte de migrantes provenientes de otros partidos de
la provincia atraidos por el desarrollo de la actividad industrial y la oferta educativa. De
esta manera, la ciudad de Tandil va creciendo con la conformacion de nuevos barrios.
El incremento de la poblacion y de la actividad econdmica incentiva el aumento del
consumo, por lo que hacia los '70 se instalan los primeros supermercados de capitales
locales que acompanan el crecimiento de los nuevos barrios (Di Nucci, 2007). La

actividad turistica aun esta restringida al turismo religioso en torno al Monte Calvario.

Las politicas de corte neoliberal, de los afios '90 tras el Ajuste Estructural y
Reforma del Estado, fueron acompanadas por un ciclo de estabilidad macroeconémica
promovida por el Plan de Convertibilidad, que si bien al inicio generaron altas tasas de
crecimiento econoémico, fue a costa de una fuerte concentracion y desempleo. Estos
cambios impulsaban un modelo de desarrollo basado en: la concentracioén industrial, la

flexibilidad laboral, la tercerizacién y subcontratacion de tareas.

En el partido de Tandil, las ramas mas afectadas fueron la metalmecanica, seguida
por la construccién y la textil. La industria metalurgica pierde importancia, mientras que
el sector alimenticio va incrementando su participacion. Durante este periodo se
generaliza la gran distribucion, con la instalacion de grandes cadenas de
supermercados de capitales nacionales y transnacionales. A la vez se expande la
modalidad de “autoservicios”, mientras que los almacenes y comercios tradicionales

ven disminuir su participacion en las ventas (Di Nucci, 2007).

Tras la crisis del 2001, el periodo de “post-convertibilidad” iniciado en el 2003, tiene
como rasgo dominante la reactivacion de la economia. Principalmente la industria y el
sector primario experimentan notorios incrementos de la actividad, descendiendo los
niveles de desocupacion y pobreza. La recuperacién de estos sectores vino
acompanada de la incorporacion de tecnologia y de la emergencia de iniciativas de

asociativismo como se analiza en el siguiente apartado.

En cada periodo historico se va consolidando el crecimiento econdmico y

poblacional de la mano, en principio, de la actividad ganadera y la agricultura
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acompanadas de las actividad picapedrera. Luego la industria metalurgica y

metalmecanica y crecimiento del sector alimenticio junto al turismo.

IV.3. Estructura Socio-Econdmica e Institucional del Territorio de Tandil.

En el 2010 el partido de Tandil alcanza una poblacién de 123.871 habitantes, de los
cuales casi el 95% residen en el area urbana y el 5 % en el medio rural. Segun los
datos de ese afio, el 68% de la poblacion total es activa, de los cuales estan
empleados el 65 %. Cuenta con una de las tasas mas baja de analfabetismo (0,7%) de
la provincia de Buenos Aires y altos porcentajes de poblacion que haya asistido y
completado sus estudios en distintos niveles educativos (CNPHyV, 2010). Estos
resultados estan acompafiados por una gran diversidad de establecimientos
educativos tanto publicos como privados en todos los niveles, primario, secundario,
terciario y universitario. Para los fines de la presente investigacion cabe destacar el
papel de la Unidad Académica “Dr. Ramén Santamarina” y de la Universidad Nacional
del Centro de la Provincia de Buenos Aires (UNICEN).

La primera comprende tanto la Escuela de Educacién Agraria N° 1 y el Instituto
Agrotecnoldgico de Tandil. La institucidn es reconocida a nivel local y regional por su
formacion en el sector agropecuario, por contar con una Asociacion Cooperadora que
integra a varias instituciones locales y, sobre todo, por la fabricacién de quesos. En
esta institucion nace el particular queso “Banquete” reconocido como el tipico queso
de Tandil (Velarde et al., 2013). Ademas, produce embutidos, miel, panificados, entre
otros. Estos productos son destinados al consumo propio, a la venta directa y a través
de comercios minoristas. La Escuela Granja, como se la suele denominar, se vincula
con diferentes instituciones como la Facultad de Veterinarias de la UNICEN, el
Ministerio de Desarrollo Social y el INTA (en base a la entrevista a Director de Escuela
Granja, oct-2013).

Por su parte la UNICEN reviste importancia por la investigacién que desarrolla
sobre temas de interés local, la diversidad de actividades y programas deportivos,
recreativos, culturales, entre otros. En el afio 2003 se crea el Parque Cientifico y
Tecnoldgico constituyéndose en una herramienta clave para afianzar la transferencia
de conocimientos, cultura emprendedora y vinculacién entre universidad y empresas,
brindando infraestructura y servicios compartidos para el aprovechamiento de
sinergias e intercambios productivos. A través del mismo, se promueve la innovacion
productiva y la creacion, radicacion y/o fortalecimiento de empresas de base

tecnoldgica. Inicialmente, se conforma en torno al Polo Informatico, hito de la historia
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del parque. Posteriormente se fueron desarrollando clusters competitivos en sectores
industriales o cadenas de valor, en las que se cuenta con una importante masa critica
de capacidades, como son el Polo Agropecuario-Industrial y el Polo de Materiales de
Avanzada (Rebori et al., 2006). Entre las Facultades reviste gran importancia la

Facultad de Ciencias Veterinarias, siendo la Unica presente en el sudeste bonaerense.

Entre las instituciones de fomento y asistencia empresarial cabe mencionar el
Instituto de Desarrollo Empresario Bonaerense (Centro IDEB), la Secretaria de
Desarrollo Local en el ambito municipal, la Fundacién Universidad-Empresa
(FUNIVEMP), entre otros. A su vez, se destaca la presencia de camaras y
federaciones con amplia representatividad local como la Asociacion de la Pequefa y
Mediana Empresa de Tandil (APYMET), la Camara Empresaria de Tandil, la Sociedad
Rural, la Federacion Agraria, el Instituto Mixto de Turismo de Tandil y la Asociacion de

Hoteles, Restaurantes, Bares, Confiterias y Afines de Tandil.

Por otro lado, se evidencia un fuerte compromiso por las cuestiones sociales tanto
por actores econdémicos como por la sociedad en general. La creacion de
organizaciones no gubernamentales, como el Banco de Alimentos o la Mesa Solidaria,

dan cuenta de ello.

Estas instituciones educativas, tecnolégicas, empresariales y de fomento o
asistencia a las actividades se articulan de manera periddica y efectiva por medio de
los proyectos conjuntos. Mantienen en comun el propédsito de fomentar la cultura y el
espiritu emprendedor y promover la asociacidon y modernizacion del sector privado.
Con este espiritu se consolida un importante y vasto entramado institucional que
diferencia a Tandil de la mayoria de las ciudades argentinas, como ha sido indicado

por algunos autores (D annunzio, 2000, Costamagna, 2005, D*annunzio et al., 2007).

En cuanto a la estructura econémica del partido, segun el informe del Instituto de
Economia, Facultad de Ciencias Econdmicas (UNICEN) entre el 2003 y el 2006 el
PBG crece en términos reales a una tasa anual de 18 %, muy superior al promedio
provincial (9%). Para el afio 2006 (Figura N° 7), el principal rubro que compone el PBG
son los Servicios Privados (32%) seguido de la Industria (24 %) y en menor medida el

Sector Publico y Primario.
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Figura N° 7: Estructura Productiva de Tandil. En Porcentaje (%) del PBG. Afio
2006.

Fuente: Extraido de Estructura Econémica de Tandil, Instituto de Econémica, Facultad de Ciencias
Economicas, UNICEN. Afio 2010.

El sector primario se compone principalmente de la produccién agropecuaria (85 %)
y, en menor medida, la mineria (2%) y servicios conexos. Las actividades
agropecuarias estan desarrolladas por 659 Explotaciones Agropecuarias (CNA, 2002)
que representan una superficie de 442.390,2 Has. La mayoria de las EAPs (36 %)
tienen una extension entre 100 y 500 Has, representando una superficie del 15 % del
total, mientras que las explotaciones entre 1000 y 5000 has. representan el (21 %) y

concentran el 58 % de la superficie.

Es una zona mixta agricola-ganadera. La agricultura se basa principalmente en la
cosecha de trigo, girasol, soja, maiz y sorgo, ocupando el 64 % de la superficie en
explotacion para el ano 2011 (Tosi, 2011). La actividad ganadera representa el 30%,
con dominio de la produccién de carne bovina y leche, sobre otras especies ganaderas
como el porcino. No obstante, en Tandil la actividad porcina es mas importante que en

los partidos vecinos.

Otra de las actividades que se destacan en Tandil, es el turismo, que a partir del
2002 cobra un gran impulso orientdndose hacia demandas diferenciadas vy
heterogéneas. A la tradicional oferta del paisaje natural y turismo religioso se le
suman las actividades de aventura y deporte al aire libre. El desarrollo del sector
privado es acompafado por varias acciones de estimulo y promocion encabezadas
por el municipio junto a entidades y organismos locales, regionales, provinciales y
nacionales. De esta manera, se van consolidando alianzas publico-privado, como

estrategia de coordinacion dominante del estimulo y promocién al sector que



50

CAPITULO IV: EL TERRITORIO DE TANDIL

concluyen en la creacion del Instituto Mixto de Turismo (IMT) y en la formulacion del
Plan Estratégico de Turismo Sustentable Tandil 2020 (Blas; Jacinto, 2014).

Estas acciones se ven materializadas en el territorio con el aumento de hoteles,
hospedajes, casa de campo, servicios gastronémicos y locales de venta de productos
regionales. En el afio 2006 el partido contaba con 21 hoteles y 80 establecimientos
para-hoteleros (incluyendo cabafas) contabilizando un total de 3100 plazas,
incrementandose a 3950 en mayo del 2010 (Informe Estructura Econdmica de Tandil,

Instituto de Economia, Facultad de Ciencias Econdmicas, 2010).

En lo que respecta al sector secundario, la industria metalurgica y elaboradora de
alimentos y bebidas son las principales actividades industriales del partido con el 65%
de los establecimientos y el 72% del empleo en el 2002 (Tabla N° 4). La Tabla muestra
que entre 1994 y 2002, producto de las politicas macroecondémicas mencionadas,
ambas ramas disminuyen en numero de locales y personal ocupado, como ocurre con
toda la actividad industrial. No obstante, la industria de alimentos es menos afectada
por la crisis, dado que al final del periodo analizado, supera en numero de
establecimientos a la industria metalurgica. Esta ultima representa en el 94 el 56% del
empleo industria de Tandil y desciende drasticamente para llegar a representar el 36%

en el 2002, cifra relativamente similar a la generada por la industria alimentaria’.

" Durante los Ultimos afios, la rama alimentos, se consolida representando para el afio 2013 el
39 % del total de numeros de establecimientos industriales; le siguen en importancia la rama
metalurgica y la metalmecanica (Lan, 2013).
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Tabla N° 4: Numero de Establecimientos y Personal Ocupado segin Rama de
Actividad Industrial. Tandil 1994 — 2002.

Ramas de Actividad 1994 2002
Industrial segan la Personal Personal
Clasificacion Internacional  Establecimientos o d Establecimientos o d
Industrial Uniforme (CIIU). cupado cupado

Revision II. Num. % Num. % Num. % Num. %
Productos Alimenticios y 219 28 1156 20 181 38 872 35
bebidas
Textiles, prendas de vestir e 40 5 127 9 23 5 45 2
industrias del cuero
Industria de la madera, incluido 68 9 243 4 30 6 119 5
muebles
Fabricacién de papel,
imprentas y editoriales 31 4 189 3 19 4 18 5
Fabricacién de sustancias
quimicas y subproductos. 21 8 166 3 12 3 91 4
Fabricacion de productos
minerales no metalicos 60 8 515 9 44 9 169 7
Industria metalicas basicas 55 7 191 3 39 8 161 7
Fabricacion de productos 266 34 3304 56 124 26 894 36
metalicos, maquinaria y equipo
Otras Industrias 1 1 35 1 0 0
manufactureras
Total 777 100 5926 100 472 100 2469 100

Fuente: elaboracién personal en base a Informe del Censo Industrial de Tandil 1994 (Junta de Promocion
Industrial) y Informe del Relevamiento Industrial de Tandil 2002 (Foro Social Tandil XXI, CIG - UNICEN)

En lo que respecta a la industria de alimentos®, teniendo en cuenta la clasificacion
de tamafio que realiza la CEPAL® por nimero de empleados, se observa que la
mayoria de los establecimientos son micro empresas (78 %) y pequefas (20%). Estas
ultimas generan el mayor numero de empleos, a la vez que concentran el volumen de
produccién (92%) y de facturacién (65%). En tanto, las microempresas con mas del 75
% de los establecimientos de la rama alimenticia, apenas producen el 3% del volumen

total de produccién y el 6 % de la facturacion (Tabla N° 5).

8 A fin de indagar al interior de la rama de productos alimenticios y bebidas, y ante la ausencia de datos
desagregados de los Censos Industriales de Tandil, se analizé la informacién proveniente del
Relevamiento de Industrias Alimentarias del Grupo de Economia Agroindustrial, UIB 2003. En el mismo
solo se relevaron las agroindustrias elaboradoras de alimentos, quedando excluidas los establecimientos
que elaboran pan, pastas frescas y productos de confiterias por considerarlas una organizacion mas
comercial que industrial.

® La CEPAL clasifica a las empresas en funcién del nimero de empleados en microempresas (menos de
5 empleados); pequefas (entre 6 y 50 empleados); medianas (entre 51 y 250 empleados) y grandes (mas
de 250 empleados) (Saavedra Garcia et al., 2010).
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Tabla N° 5: Rama de Alimentos: Establecimientos, Empleo, Volumen de

Produccién y Facturaciéon por Tamaio de Empresas. Ao 2003 Tandil.

Participacion en la

Cantidad de Empleo Volumen de la Facturacion Total en
e Establecimientos P produccion Precios Corrientes 2003

(%)

Num % Num % Tn % %

Micro 38 78 99 22 1326,29 3 6
Pequeiias 10 20 229 51 47569,2 92 65
Medianas 1 2 120 27 3060 6 29
Total 49 100 448 100 51955,49 100 100

Fuente: Elaboracion propia en base al Relevamiento de Industrias Alimentarias, Grupo de Economia
Agroindustrial UIB 2003.

Como se puede observar en la Tabla N° 6 Los principales rubros que concentran el

mayor numero de establecimientos son aquellos que se corresponden con las
actividades tradicionales del partido, como los lacteos (29%), embutidos secos y

frescos (20%) y alfajores, galletitas y panificados (16 %). A su vez, son los que

mayores puestos de trabajo generan y concentran cerca del 80% de la facturacion.

Tabla N° 6: Cantidad de Establecimientos, Facturacion y Empleo por Grandes

Rubros de la Industria de Alimentos. Ao 2003.

Participacion en la

Cantidad Empleo Facturacion Total. Precios
Grandes Rubros Corrientes 2003 (%)
Num % Num % Pesos %
Produccion y Procesamiento de Carnes 2 4 43 10 23880000 23
Embutidos Secos y Frescos 10 20 162 36 32616900 31
Dulces y Mermeladas 6 12 12 3 117407 0
Lacteos y Derivados 14 29 101 23 18761926 18
Alfajores, Galletitas, Panificados Industrial 8 16 93 21 30181916 29
Bebidas 2 4 5 1 22400 0
Productos a Base de Miel y Soja 7 14 32 7 289228 0
Total Industria Alimentaria 49 100 448 100 105869777 100

Fuente: Elaboracion propia en base al Relevamiento de Industrias Alimentarias, Grupo de Economia
Agroindustrial UIB 2003.

Si bien no se cuenta con datos mas actuales para la totalidad de los rubros, algunas

investigaciones (Velarde et al., 2013) dan indicios que en los ultimos afos sigue esta

tendencia positiva. Este auge se ve favorecido por el crecimiento del turismo, el
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aumento del poder de compra de los consumidores y, por lo tanto, la expansion de la

demanda.

En las ultimas décadas, estos productos son revalorizados tanto por la afluencia del
turismo como por el entramado institucional local y las diferentes estrategias,
promocionadas a nivel nacional, de agregado de valor en origen. En este contexto
emergen en el territorio distintas estrategias de diferenciacion de productos locales,

acompanas de la proliferacion de comercios especializados.

En los afios noventa, bajo la vision de aumentar las ventajas para competir en
mercados abiertos, via la diferenciaciéon y agregado de valor, se dan las primeras
reuniones en las que participan los actores mas representativos del territorio en el
rubro de alimentos y de productos regionales (Ghezan et al., 2010). Hacia el 2002,
luego de la crisis econdmica y social que atravesé el pais, prima la vision de desarrollo
local mas amplia y abarcadora de los sectores mas vulnerables. Se trata de incluir a
las micro y PyMES de distintos rubros (quesos, chacinados, dulces, alfajores,
conservas y encurtidos, entre otros). Aparecen diferentes experiencias de caracter
asociativas, promovidas desde el municipio en articulacién con otras instituciones
como INTA o universidades, con el fin de valorizar los productos ligados a la identidad

territorial.

Estas iniciativas estan orientadas a formalizar micro-emprendimientos (Grupo
“Quesos Serranos de Tandil”™®, “Grupo de Panificados”); implementar estrategias de
comercializacion conjunta (“Savia Serrana”, “Grupo Asociativo de Microempresas
Alimentarias de Tandil’); y/o construccion de sellos de calidad (“Marca de Origen”)
(Ghezan et al., 2013). Entre estas ultimas, se encuentra la Denominacion de Origen
del Salame de Tandil, como alternativa de diferenciacion via sello de calidad y
valorizacion de un producto que cuenta con larga trayectoria a nivel local y en torno al

cual se ha desarrollado un sistema productivo local.

1% Este grupo de productores queseros da origen en el 2012 al Cluster Quesero de Tandil conformado por
productores e instituciones publicas y privadas. Mantienen el objetivo de incrementar la insercién de los
quesos tipicos locales a través del desarrollo de estrategias conjuntas basadas en el agregado de valor.
En uno de los Talleres del Proyecto surge como una de las prioridades entre los productores de Tandil, la
necesidad de diferenciar al “Queso Banquete” a través de un sello de calidad (Velarde et al., 2013).
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IV.4. Principales Actores que Intervienen en la Trama Porcina del Partido
de Tandil

La importancia de la industria de chacinados tiene sus origenes a fines del siglo XIX
y principios del XX, cuando se radican en el territorio inmigrantes italianos y espafioles,
que traen en su cultura el “saber hacer” sobre la elaboracién de chacinados. A partir
del intercambio de saberes entre familias de distinto origen y la adaptacion de las
recetas a los recursos locales, se comienza a producir de manera artesanal la

variedad de salame tipo tandilero (Pérez, 2012).

A lo largo del tiempo, las recetas se fueron transmitiendo de generacién en
generacién, a medida que evolucionaba el producto de acuerdo a los cambios de
contexto. Se va conformando un sistema productivo centrado en la elaboracion de
embutidos, por lo que a continuacién se caracteriza a los diferentes actores que

intervienen en este sistema.

IV.4.1. Los Productores Porcinos

El sector primario esta representado por aquellos establecimientos que se dedican
a la cria y engorde de capones y lechones. En el 2002 existen en el partido 5364
cabezas de porcinos distribuidas en 60 Explotaciones Agropecuarias (CNA, 2002). En
varias de las explotaciones, la actividad se desarrolla como completaria de la
ganaderia y agricultura. Segun los informantes claves gran parte de la actividad de
desarrolla en la informalidad (alrededor del 50% de la produccién) y en su mayoria

producen lechones.

Por otra parte, entre el 2011 y el 2015, el numero de criaderos de cerdos inscriptos
en Ministerio de Asuntos Agrarios (MAA), pasa de seis a nueve. Estos productores
tienen entre 100 y 1000 madres y llevan su produccion bajo un sistema intensivo, con
un plan sanitario, alimentacion balanceada con nucleos proteicos y asesoramiento
profesional. También se encuentran presentes en el territorio dos acopiadores que
concentran la produccion de los establecimientos de menor tamafio, que en general no

estan inscriptos en el MAA.

Durante la década 2005/2015 la actividad porcina, tanto a nivel nacional como local,
ha cobrado un gran impulso gracias a un conjunto de politicas publicas orientadas a
fortalecer al sector ya sea para reducir los costos de produccion, fomentar el consumo
de carne fresca y aumentar la produccion local, reduciendo la competencia extranjera

0 desarrollando un conjunto de programas de mejoramiento y la formalizacién de
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productores de menor escala (Brieva et al., 2014). Producto esto de estos programas,
en la Figura N° 8 se muestra la evolucién de las existencias porcinas del partido de

Tandil en los ultimos afnos.

Figura N° 8: Evolucion de las Existencias Porcinas Totales en el Partido de
Tandil. Periodo 2011 - 2015
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Fuente: Elaboracion propia en base a los datos del SENASA

Entre el 2011 y el 2015 se observa una tendencia general al incremento del ganado
porcino, pasando de 9000 cabezas a mas de 26000, lo que implica un crecimiento casi
del 200 %. Si se toma como referencia las 5364 cabezas del 2002, el incremento

supera el 350%.

IV.4.2. Los Frigorificos

El partido de Tandil cuenta con tres frigorificos: dos de Ciclo Completo, es decir que
llevan a cabo la faena y desposte de animales; y un frigorifico Ciclo Il, que solamente

realiza el desposte de los porcinos.

En lo que respecta a los establecimientos de Ciclo Completo, uno de ellos es de la
especie bovina y el otro multiespecie. Ambos son habilitados por el MAA, por lo que
cuentan con la Categoria B. El primero posee una capacidad de faena de 200 bovinos.
El segundo, tiene una capacidad de faena diaria de 100 bovinos, 50 porcinos, 150
lechones y 100 ovinos (MAA, 2011). Este ultimo es integrado “hacia atras” y “hacia
delante”, ya que cuenta con un criadero de cerdos de 150 madres y de ovejas.
Ademas, posee en la misma planta una fabrica de chacinados (frescos, secos y
cocidos) y salazones (crudas y cocidas). No obstante, dada su baja reputacion a nivel

local por sus condiciones higiénico-sanitarias”, sumado al desinterés de sus duenos
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de integrarse y articular con otros actores locales, genera cierta resistencia en los
productores y elaboradores de chacinados en utilizar sus servicios, por lo que la

mayoria optan por enviar el ganado fuera del partido.

El frigorifico Ciclo Il pertenece a una de las empresas elaboradoras de mayor
tamano, que sera analizada en el proximo apartado. El establecimiento esta habilitado
para el transito federal y exportacién, por lo que es fiscalizado por SENASA. Llevan a

cabo el desposte de aproximadamente 15000 animales al mes.

Por lo tanto, el territorio carece de mataderos frigorificos que estén habilitados por
SENASA para el transito federal de vacunos y porcinos. Esto dificulta la posibilidad de
faenar a nivel local para su posterior comercializacion fuera de la jurisdiccion
provincial. En este sentido, en los ultimos afios surge el proyecto de establecer un
frigorifico miltiespecie (bovinos, caprinos y porcinos) en la Escuela Granja. El
establecimiento esta disefiado para ser habilitado por el SENASA con una capacidad
de faena entre 20 y 30 animales por dia, con la posibilidad de ampliar el servicio a
otras especies como aves y conejos. En el disefio del proyecto intervienen el instituto
de ensefanza y el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI). En el 2013, esta
iniciativa se encuentra paralizada con un avance del 50% de las obras (en base a la
entrevista al Director de la Escuela Granja, oct-2013). En caso de que se llegara a
concretar su finalizacién, ampliaria la capacidad de faena en el territorio ofreciendo el
servicio tanto a pequefos productores porcinos como elaboradores de chacinados,
quienes contarian con posibilidad de acceder al mercado nacional. Asimismo,

contribuiria a disminuir la faena clandestina, reduciendo los riesgos sanitarios.

IV.4.3. Las Empresas Elaboradoras de Embutidos

El sector de chacinados comprende a todos aquellos establecimientos habilitados
para la elaboracién de productos preparados a base de carne y/o sangre, visceras u
otros subproductos de animales comestibles (Cdédigo Alimentario Argentino Art. 302).
A su vez, los chacinados se pueden diferenciar en embutidos y no embutidos. Los
primeros son preparados de carnes, introducidos a presion dentro de membranas

naturales o artificiales y pueden ser tanto frescos como secos y cocidos. Por otra

" Si bien no corresponde al periodo de andlisis de esta investigacion, en marzo del 2016 el frigorifico fue
clausurado por el Ministerio de Agroindustria de la provincia de Buenos Aires
(http://www.lavozdetandil.com.ar/nota-el-ministerio-de-agroindustria-clasururo-el-frigorifico-viafer-srl-
58347.html)



http://www.lavozdetandil.com.ar/nota-el-ministerio-de-agroindustria-clasururo-el-frigorifico-viafer-srl-58347.html
http://www.lavozdetandil.com.ar/nota-el-ministerio-de-agroindustria-clasururo-el-frigorifico-viafer-srl-58347.html
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parte, las salazones son sometidas a la accion de la sal comestible, que a la vez
pueden ser crudas (jamoén crudo, bondiola) o cocidas (jamon cocido, paleta cocida)
(Ghezan et al., 2006:228).

En lineas generales se caracteriza por ser un sector heterogéneo (empleo,
produccién, productividad), donde predominan las pequefas y medianas empresas y
muy dinamico por la entrada y salida de firmas. En su mayoria, la toma de decisiones
esta a cargo del propietario quien asume las funciones de gestién, administracién y

control de la produccion (Ghezan et al., 2003).

En el afio 2009 treinta y seis productores se dedican a la elaboracion de chacinados
en sus diferentes variedades (embutidos secos, frescos y salazones). En lo que
respecta a los elaboradores de embutidos secos, en la Tabla N° 7 se muestra la
evolucién del sector en las ultimas dos décadas. Entre 1994 y el 2002 disminuye el
numero de establecimientos elaboradores, reflejando las dificultadas de la industria
agroalimentaria local frente a la expansion de la competencia extranjera.
Paralelamente a esta reduccién en el numero de empresas, aumenta la capacidad
instalada y el volumen de produccion, mejorando el desempefio y la concentracion en
el sector (Ghezan et al., 2003).

Tabla N° 7: Evolucion del Nimero de Elaboradores de Embutidos Secos en
Tandil. 1994 — 2013.

Cantidad de Fabricas

A de Embutidos Secos
1994 8’
2002 5"
2009 7?2
2013 7°

Fuente: (1) Acufia, et. al. (2004) en base al Relevamiento Industrial del Grupo de Agroindustria UIB
2002/03, (2) Informe de Estructura del Mercado Local de Chacinados, Centro IDEB (3) Relevamiento
propio.

A partir del 2002, en un contexto macroecondémico diferente, con un tipo de cambio
alto y el cierre parcial de las fronteras, la economia se reactiva y el numero de

empresas aumenta a siete, permaneciendo constante hasta el 2013.

La Tabla N° 8 muestra la distribucion de empresas segun tamano, personal
ocupado y volumen de produccién. De un total de siete establecimientos en el 2013,

uno de ellos es mediano, tres son pequefios Yy los tres restantes, son microempresas.
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La firma Mediana ocupa aproximadamente a 215 personas y produce alrededor de
700000 kg de producto al mes, lo que representa el 94% de la produccion de todas las
empresas. Las empresas pequefas representan el 15 % del personal ocupado y
apenas el 6% de la produccién total. Las microempresas emplean generalmente a
mano de obra familiar y a uno o dos empleados con los que producen 1700 kilos
mensuales en promedio. Estos datos evidencian la fuerte concentracion, tanto en
personal ocupado como en volumen de produccién, de la empresa de mayor tamano.
Es decir, que a pesar de la incorporacion de nuevas firmas, no se ha revertido la
tendencia a la concentracion de la década de los 90, indicada por Ghezan et al.
(2003).

Tabla N° 8: Elaboradoras de Embutidos Secos por Tamaio en Tandil. Aiho
2013.

Cantidad de Personal Ocupado Volumen de
Establecimientos P Produccion (Kg/mes)

Estratos
Num % Num % Num %
Mediana 1 14 215 81 700000 94
Pequeiias 3 43 40 15 41400 6
Microempresas 3 43 9 3 5110 1
Total 7 100 264 100 746510 100

Fuente: Elaboracion propia en base a las entrevistas 2013.

Siendo las empresas elaboradoras de chacinados los actores mas involucrados en
el proceso de construccion de la Denominacién de Origen del Salame de Tandil, en la

siguiente Tabla (N° 9) se presentan con mayor detalle cada una de ellas.
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Tabla N° 9: Caracteristicas de las Empresas Elaboradoras de Embutidos
Secos de Tandil. Ao 2013.

Fecha Personal Produccién Productos Elaborados

Tamafno  Empresa @ 3) Kg/mes Etapas Habilitacién
Variedad Cant.
s Embu't__li)sscS:cos Criadero
% Med | 1935 215 700000 y 65 Fabrica SENASA
S Salazones Venta Minorista
= Crudas y Cocidas
Embutidos Secos .
Frescos Criadero
Peq | 1999 ¥ 20 15000 y 50 Fabrica MAA
Salazones Venta Minorista
Crudas y Cocidas
(2]
s Embutidos Secos o
o Fabrica
5 Peq Il 1982/83 10 14000 Salazones 50 L MAA
T . Venta Minorista
K Crudas y Cocidas
Medallones y
Peq Il 2013 10 12400 hamburguesas, Fabrica MAA
9 embutidos secos Venta Minorista
y frescos
. ) Fabrica
Micro | 1992 3 1800 Embutidos Secos 8 L MAA
Venta Minorista
Micro Il Embutidos Criadero
@ ) 2011/12 3 S/D Frescos y Secos 20 Fabrica Municipal
o Cortes frescos Venta Minorista
Q.
§ Embutidos
5 Micro lll 2012 2 1710 Frescos, Secos. 21 Fabrica MAA
H Salazones
Embutidos Criadero
Micro IV 2007 4 1600 frescos , secos y S/D Fabrica MAA
salazones crudas Venta Minorista

'La empresa Micro Il al iniciar sus actividades en el afio 2008, posterior a la Ordenanza del Plan de
Desarrollo Territorial, cuenta solo con la habilitacion municipal para elaborar embutidos frescos. Esta
empresa ingresa al Consejo de la Denominacién de Origen como elaboradora de chacinados secos con
una habilitacion transitoria del MAA.

@ se consigna la fecha de inicio en la elaboracion de embutidos secos

® Solo se considera el personal ocupado permanente en las fabricas, por lo que se excluye al personal
del criadero y/o del frigorifico Ciclo II.

“ Afio en que la empresa actual se fusiond con un frigorifico de larga trayectoria.
Fuente: Elaboracion propia en base a las entrevistas a los elaboradores de embutidos 2002 a 2015.

Estas empresas tienen en comun su caracter familiar, que son administradas por
los propios duefios, con trayectoria en la actividad. Los conocimientos son transmitidos
a través de la experiencia de una generacion a la otra. En algunos casos este traspaso
generacional ha sido menos traumatico que en otros. En general todas superan los 15

afios de antigledad, siendo la empresa de mayor tamafio la mas antigua. El resto de
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las firmas, si bien han iniciado sus actividades mas recientemente, se han instalado en
locales en los que previamente funcionaba una fabrica de chacinados lo que refleja la
tradicion de la actividad en el territorio. Varios de estos productores “mas nuevos”,
incursionan en la elaboracion de embutidos como estrategia de integracién “hacia

adelante” y/o “hacia atras” para hacer frente a las dificultades que plantea el mercado.

La Med | es la unica empresa mediana del territorio, a su vez, es la mas antigua,
que emplea a mas de 200 personas para procesar alrededor de 700.000 Kg al mes.
Elaboran una gran variedad de embutidos entre secos y frescos y, salazones crudas y
cocidas. Poseen dos marcas que comercializan tanto en negocios especializados
como en mercados masivos. Es la unica empresa en el territorio habilitada por
SENASA, lo que le permite acceder al mercado nacional, a través de una red de
distribuidores, e internacional. También utiliza como canales de comercializacion la
venta directa, a través de un comercio de delicatesen, y la gran distribucion. Durante
los anos '90 han logrado invertir en maquinaria italiana llegando a la automatizacion de
todas sus lineas en los ultimos anos. Presentan el grado de profesionalizacion mas
alto entre las empresas estudiadas, distinguiendo entre distintos nivel de decisiones,

cuenta con laboratorios de calidad.

En sus origenes han sido productores de cerdos y elaboradores de chacinados
artesanales que los vendian a través del mercado municipal. Con los afos, abandonan
la produccion primaria y se dedican exclusivamente a la elaboracién de chacinados
creciendo ano tras afo. Hacia la década del 2000, deciden avanzar en la cadena hacia
adelante con la incorporacion de un negocio de delicatesen. Posteriormente, se
integran con la produccion primaria instalando un criadero junto a dos socios
agricolas-ganaderos, con el fin de asegurarse la calidad y cantidad de la materia
prima. No obstante, con la produccion propia no logran autoabastecerse, por lo que

deben recurrir al mercado regional e incluso nacional.

A pesar del crecimiento de la firma durante los afos, sigue conservando la tradicion
familiar. En el afio 2014 los dirigentes propietarios representan la tercera generacion y
desean que sus descendientes sigan con la misma. Dada su naturaleza inquieta y
emprendedora, se vinculan con organismos de Ciencia y Técnica como gobiernos y
empresas extranjeras accediendo a la informacion y estableciendo redes de relaciones

que ayudan a fortalecer su imagen y legitimidad.

Las empresas pequenas (Peq |, Peq ll, Peq lll) inician sus actividades a partir de

los anos "80, como elaboradoras de chacinados o de hamburguesas. Emplean entre
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10 y 20 personas y el volumen de produccion ronda entre 12.000 y 15.000 kilogramos
al mes. Elaboran diferentes lineas entre embutidos (frescos y secos) y salazones
(crudos y cocidos). Las empresas Peq | y Peq Il, con mayor trayectoria en el mercado
de chacinados, ofrecen una variedad de productos mas amplia que la empresa Peq lll.
En lo que respecta al abastecimiento, solo una de ellas cuenta con produccion propia
de carne porcina y las otras dos, se proveen tanto de la produccién local como de
frigorificos de la region y de Buenos Aires. Los productos se comercializan bajo
marcas propias, principalmente en el marcado local (entre un 50 y 70% de la
produccion total). Privilegian la venta directa a través de los locales propios vy

comercios minoristas y, en menor medida, utilizan como alternativa la venta mayorista.

Las empresas de este grupo son todas familiares, en las que existe cierta
descentralizacion de las decisiones en lo relativo a cuestiones productivas y
administrativas entre los integrantes de las familias. La profesionalizaciéon se observa
en la incorporacién de contadores, veterinarios y/o licenciados en alimentos, siendo la

mayoria de los empleados operarios.

La empresa Peq | es reconocida a nivel local y regional por los embutidos frescos,
los cuales representan el 90% de la produccion total, y por contar con un criadero
modelo de alta tecnologia y de avanzada genética, siendo pionero en el territorio. Este
inicia sus actividades en 1996 y tras las dificultades para comercializar la produccion,
decide integrarse “hacia adelante”. En 1999 se asocia con un frigorifico de larga
trayectoria en la elaboracion de chacinados, tres afnos después se hace cargo de la
totalidad de la firma. Tras la muerte de su duefio en el 2007, su descendiente, formado
en ciencias econdmicas, con otras visiones, reorienta las estrategias de la empresa
hacia la produccién de frescos y la venta a través de comercios minoristas,

conservando el caracter artesanal en los métodos y técnicas de produccioén.

La empresa Peq Il se dedica a la produccion de embutidos secos y cocidos vy
salazones. En el 2010 trasladan su planta elaboradora al Parque Industrial, por lo que
amplian el volumen de produccién, mejoran la tecnologia existente para embutidos
secos e incorporan toda la linea de cocidos (inyectoras, masajeadoras y ternizadoras)
orientados hacia el mercado masivo. Esta empresa tienen su origen en la crianza de
cerdos a fines de los '70 y, en la década de los '80, decide agregarle valor a la
produccion con la elaboracién de chacinados. A principios de los 90, las dificultades
para sostener la produccion primaria condujeron al abandono de dicha actividad. La

firma decide reconvertir parte del uso del suelo de la chacra, destinandolo al turismo.
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Desde entonces, registran un crecimiento sostenido en la producciéon de embutidos y
en el emprendimiento turistico. El objetivo de sus duefios es posicionarse en el

mercado como empresa elaboradora de productos de excelente calidad.

En lo que respecta a la Peq lll, se dedica principalmente a la produccion de
hamburguesas a base de carne vacuna desde 1992. En el afio 2013, tras haberse
mudado a una establecimiento con mayor capacidad instalada y, en donde
anteriormente se elaboraban embutidos, deciden incursionar en este rubro. Asi,
diversifican su produccién incorporando la linea de embutidos secos y frescos. Estos
representan el 20% de la produccion total de la empresa y se destina en su totalidad al
mercado local. Esta gestionada por dos hermanos formados en ciencias econémicas,
que se hacen cargo de la empresa de su padre en el momento en que se trasladan de

establecimiento (en base a entrevista a Propietario Peq lll, dic-2013).

Las microempresas (Micro I, Micro Il, Micro Ill, Micro IV) procesan entre 1.600 y
1.800 kg por mes. Trabajan menos de 4 personas entre los que se encuentran
propietarios e hijos. La gestion de la empresa esta a cargo del duefio/a de la empresa
quien asume todas las decisiones y realiza todo tipo de actividades. En su mayoria se
especializan en la produccion de secos, en menor medida frescos y solo una de ellas
incursiona en salazones. Estas lineas no requieren de tecnologias muy sofisticadas
por lo que llevan adelante un proceso artesanal, controlando los parametros de
temperatura y humedad manualmente. Se abastecen practicamente en su totalidad de
proveedores locales y, en algunas ocasiones, de frigorificos de la zona y/o de
cercanos a Buenos Aires. La produccién se destina en su totalidad al mercado local, a

través de sus locales propios o comercios de especialidades.

La Micro | es la mas antigua de este grupo y se dedica principalmente a la
elaboracion de secos. Tiene su origen a partir de la asociacién de dos productores
ganaderos que deciden integrarse “hacia adelante” en la comercializacion de la carne
vacuna. Instalan una carniceria y, con el tiempo, comienzan a producir chacinados a
base de recetas heredadas. Unos afios después, abandonan la producciéon vacuna
dedicandose a la produccion y venta de chacinados. En general, no innovan en
productos y tratan de mantener el caracter artesanal de la produccién. Su propietaria
es una mujer emprendedora y muy activa que lleva adelante la produccion y el
gerenciamiento de la empresa, ademas participa de diferentes instituciones de la

ciudad. Dadas sus cualidades personales, es referente a nivel local en el sector.
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La Micro Il, si bien es una de las mas nuevas, su dueio es referente a nivel local
en la elaboracién de chacinados. Proviene de una familia que hace mas de 100 afos
facturan cerdos, propietaria de un reconocido frigorifico que se fusiona con la empresa
Peq | en 1999. Ante la muerte del duefio de esta ultima, el propietario de la Micro Il
decide iniciar su propio negocio. En el 2008 instala un comercio minorista dedicado a
la venta de cortes de frescos, vacunos y porcinos y una amplia variedad de embutidos
frescos de elaboracién propia. Siempre creativo e innovador, desarrolla especialidades
en frescos y asesora a la empresa Micro 1V en la fabricaciéon de chacinados (en base a

la entrevista al Propietario Micro Il, oct-2013).

La empresa Micro lll se distingue por desarrollar una linea de productos bajo en
sodio y puro cerdo. Si bien es la mas nueva del grupo, su duefio es un profesional que
se ha desempenado como veterinario en el criadero de la firma Peq |, ademas de que
proviene de una familia con tradicién en la elaboracién de chacinados caseros. Ante la
oportunidad de alquilar una fabrica de chacinados, decide emprender la elaboracion
junto a su hijo. Desarrollan mas de 20 productos entre embutidos secos, frescos,
salazones y hamburguesas. Se caracterizan por innovar en productos incorporando
ingredientes poco usuales en la elaboracion de embutidos, como cerveza, quesos,

vino entre otros (en base a la entrevista al Propietario Micro 1ll, dic-2013).

Por ultimo, la empresa Micro IV pertenece al frigorifico multiespecie ya
mencionado. A partir del 2007 deciden agregarle valor a la materia prima y comienzan
a elaborar embutidos frescos (60% de la produccién total) y, en menor medida, de
embutidos secos y salazones crudas (40%). Ademas cuentan con una carniceria por
donde canalizan el 100 % de frescos y parte de los embutidos secos. No obstante, la

principal actividad de la empresa sigue siendo la faena de animales.

En resumen, las empresas difieren en lo que respecta al origen, el tamano, el
volumen de produccion y las variedades de productos. No obstante, en todas ellas se
conserva el caracter familiar, procuran preservar la calidad y diferenciarse de sus
competidoras locales apostando a productos diferenciados. Algunos productores se
especializan en frescos, otros en la incorporacion de nuevos ingredientes no
convencionales en embutidos. Son empresas que, en su mayoria, estan
constantemente innovando en productos y varias de ellas tienen la visién de expandir

sus mercados abriendo comercios minoristas en otras localidades de la provincia.

La mayoria de las empresas forman parte de la Camara Empresaria de Tandil, de la

Asociacion de la Pequena y Mediana Empresa de Tandil, del Instituto Mixto de
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Turismo de Tandil, mantienen vinculos con la Universidad, la Municipalidad, la
Federacion Agraria y con entidades de caracter social como el Banco de Alimento o la
Mesa Solidaria. Aquellas que poseen criaderos de mas de 500 madres se encuentran
asociadas a nivel nacional en el Grupo de Intercambio Tecnoldgico de Exportaciones
Porcinas (GITEP). Esto refuerza la idea del entramado institucional consolidado que

caracteriza al territorio de Tandil.

IV.4.4. Los Comercios de Venta de Productos Regionales

El desarrollo del turismo junto al crecimiento de las PyMES y microempresas
locales es acompafado de una alta especializacion en comercios de venta de
productos regionales. Segun el Ente Mixto de Turismo de Tandil existen 37 comercios
minoristas dedicados a la venta de productos alimenticios regionales. El 73% ofrecen
como rubros principales los quesos y chacinados, perteneciendo algunos de ellos a
fabricas integradas. El 27% restante se corresponde con nuevos micro-
emprendimientos que se especializan en la venta exclusiva de productos de

elaboracion propia (alfajores, dulces, conservas, cerveza artesanal, etc.).

La mayoria de los comercios han abierto sus puertas durante los 2000 y solo unos
pocos en la década anterior. Varios de ellos se instalan en lugares emblematicos de la
ciudad. Son empresas familiares administradas por sus propios duefos y/o
encargados, con un numero reducido de empleados dependiendo del tamafio del local
y las actividades que integran. Estos comercios ofrecen una amplia variedad de
productos regionales (chacinados, quesos, encurtidos y conservas, bebidas, dulces,
alfajores y mermeladas) elaborados en su mayoria en Tandil. Algunos, ademas,
ofrecen servicios gastronémicos, suelen realizar picadas u ofrecer servicios de lunch

para eventos especiales.

En términos de Espeitx Bernat (1996) es posible reconocer diferentes estrategias
de comerciales. Por un lado, locales que retrotraen a los antepasados, con aires de
“rusticidad” marcada por ciertos elementos que evocan a la “vieja pulperia”. Por otro
lado, modernos locales, en los que se combinan los productos regionales con espacios
amplios y célidos, una buena musica y la exposicion de los productos, dando una idea
de “artesanias de lujo”. En lineas generales son comercios que estan orientados hacia

el turismo y en menor medida hacia los consumidores locales.
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IV.5. A Modo de Sintesis

Desde la fundacion del Fuerte Independencia en 1823 hasta la primera década del
siglo XXI se fue consolidando una estructura socio-econdémica emprendedora. En un
principio de la mano de la actividad ovina y vacuna, seguida por la explotacién de la
piedra, la industria metallrgica y alimenticia, para llegar a fines del siglo XX con una

estructura diversificada, en la que cobra gran importancia la industria de alimentos.

El recorrido de este capitulo permite visibilizar distintos factores territoriales que
convergen en torno a la valorizacion de la produccion local. En principio las
condiciones naturales, posibilitan el desarrollo de una produccion agropecuaria
agricola y ganadera. A su vez, las Sierras de Tandil configuran un paisaje natural ideal
para el desarrollo del turismo. El crecimiento de este ultimo, sumado al incremento del
poder de compra de los consumidores, expande la demanda de productos locales
fortaleciendo el crecimiento de las empresas ya existentes y la creacion de nuevos
emprendimientos. En Tandil existe una tradicion en la producciéon de chacinados y
quesos, de caracter familiar y artesanal, que se preocupa por la calidad de sus
productos desde la obtencidon de las materias primas hasta el producto final. A pesar
del traspaso generacional, mantienen y conviven en ellos la tradicion y la cultura

innovadora y emprendedora.

Es importante el rol que asume las instituciones educativas, como la Escuela
Granja o la UNICEN, los organismos municipales, como la Secretaria de Desarrollo
Local, y provinciales y nacionales con delegaciones en la ciudad, como el Instituto de
Desarrollo Empresario Bonaerense (Centro IDEB) o la Agencia de Extension del INTA.
Entidades comprometidas con el desarrollo del territorio que actuan articuladamente
conformando un denso entramado institucional que diferencian a Tandil de la mayoria

de las ciudades vecinas.

Por lo tanto, las condiciones naturales, la tradicion en la elaboracion de productos
regionales, la consolidacion de un empresariado creativo e innovador, el desarrollo del
turismo en particular y el entramado institucional generan un marco propicio para la
valorizacion de productos locales y la emergencia de estrategias asociativas como es

el caso de la Denominacién de Origen del Salame de Tandil.
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Capitulo V: ORIGENES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN DEL SALAME
DE TANDIL

Tal como se expresé en el capitulo anterior, el territorio de Tandil cuenta con una
gran variedad de productos regionales elaborados artesanalmente por empresas de
caracter familiar. A lo largo del tiempo, gracias al crecimiento del sector turistico, estos
productos han ido ganando prestigio y reconocimiento a nivel regional y nacional,

contribuyendo a la reputacion del territorio.

Por su parte, los actores locales desde la década de los "90 han ido debatiendo
diferentes alternativas y estrategias de valorizacion de sus productos. El tiempo
transcurrido desde las primeras reuniones, donde existia el espiritu de valorizar los
productos regionales, pero que aun no estaba definido el producto a caracterizar, ni el
sello de calidad, hasta que finalmente es obtenida la DO, indica que es un proceso

largo en el que intervienen y participan diferentes actores.

A fin de facilitar la comprensién del proceso de construccién de la Denominacion de
Origen, se divide éste en cuatro etapas (Figura N° 9) en funcién de las solicitudes
presentadas para obtener el sello de calidad. En torno a cada una de ellas se dan

procesos de construccion, controversias y convergencia.

La primera etapa hace referencia a los antecedentes de calificacién de productos
regionales a nivel local, a partir de la cual quedan planteadas dos alternativas, la
Marca Producto Tradicional Tandil y la Denominacién de Origen. La segunda etapa
se inicia con el proyecto de investigacion de la UNICEN que retoma la idea de
calificacion de productos por origen para el sector de chacinados. A partir del mismo,
surge el objetivo de obtener una DO para el salame de Tandil. Se analizan los dos
primeros intentos de Solicitud de la DO ante la autoridad de aplicacién, donde existen
varias controversias en relacion a la documentacién presentada que conllevan a un
tercer y ultimo intento de aprobacion. La tercera etapa comprende el proceso de
negociacién y convergencia en torno a la construcciéon del protocolo final y la
aprobacion de la DO para el Salame de Tandil. Finalmente en la cuarta etapa se
indaga en la evolucién de la red de actores conformada en torno a la DO, una vez

obtenido el sello de calidad.
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Figura N° 9: Etapas del Proceso de Construccion de la Denominacion de Origen del Salame de Tandil.
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En el presente capitulo se abordan los antecedentes de calificacién de productos
alimenticios (Etapa I) y los primeros intentos de la DO (Etapa IlI). En ambas etapas
existen controversias entre los distintos actores en relacion a los objetivos, los
intereses y las visiones sobre la normativa. La red se mantiene reducida a los

elaboradores de chacinados, la UNICEN vy la autoridad de aplicacion.

V.1. Antecedentes de Valorizacion de Productos de Tandil

Como ya ha sido mencionado, los primeros antecedentes en materia de calificacion
de productos con identidad territorial en el partido de Tandil, se remontan a mediados
de los afos '90s. Desde diferentes instancias gubernamentales surgen propuestas
para profundizar la identidad de los productos locales, las cuales involucran a diversos

actores heterogéneos (Ghezan et al., 2008, 2010).

En linea con las visiones de competitividad imperantes en la década y la difusion de
las disposiciones y principios del acuerdo ADPIC, en 1995 se realiza en la ciudad de
Buenos Aires el Primer Seminario Internacional de Denominaciones de Origen,
organizado por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (SAGyP). En este
seminario se dan a conocer y se difunden las Denominaciones de Origen y las Marcas
como herramientas de diferenciacién. Entre los presentes, se encuentran actores
vinculados al territorio de Tandil, tales como un ex Concejal y un representante del
sector agroindustrial. Alves (2003) senala, que en dichas jornadas queda planteada la
necesidad de contar con una ley que proteja las IGs nacionales e internacionales, con
el objetivo de dar mayor transparencia y proteccién tanto a la cadena de produccion y

comercializaciobn como a los consumidores.

Este evento puede ser interpretado como un disparador de las reuniones que
posteriormente se llevan a cabo en el territorio local, siendo el ex Concejal participe de
dicho Seminario, uno los precursores de las mismas. Este ultimo, nativo de la ciudad
de Tandil, con funciones en otras instancias gubernamentales, convoca en el afio 1995
a un consultor/profesor de la UBA, experto en agronegocios quien propone trabajar

para la obtencion de la Denominacion de Origen.

El consultor presenta, a nivel local, las alternativas de valorizacion de productos que
existen en otros espacios geograficos. En este ambito se plantean los intereses
locales, no solo de agregado de valor, sino también de resguardar los productos frente
a posibles imitaciones y, por lo tanto, en defensa de la identidad de Tandil. Estas

inquietudes son visibilizadas a través del testimonio de uno de los investigadores que
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participa de las primeras reuniones como representante de la Facultad de Ciencias
Veterinarias, UNICEN.
... “todos los problemas que traia el hecho de no tener esa firma salamin tandilero [se
refiere al sello], registrado a nivel nacional, digamos que cualquiera podia hacer un salamin
tandilero estuviera en Tandil, la Quiaca o La Rioja, en cualquier lado, de hecho se hace, lo
mismo que los quesos”... (Investigador 3 FCV/UNICEN, 2010)
Se realizan dos o tres reuniones en la sede de la Camara Empresaria de Tandil y
en el Centro IDEB, a las cuales son convocados aquellos actores que podrian tener
cierto interés en el tema, como las empresas mas tradicionales ligadas a los quesos,

chacinados y hojas de cuchillo.

Sin embargo, el consultor no logra interesar a los actores locales en torno a la idea
de obtener una DO. Ghezan et al. (2008, 2010 y 2013) senalan las visiones de los
empresarios que inciden negativamente, tales como el costo de las acciones para la
obtencion de la DO solicitado por la consultora y el temor a la pérdida de identidad por
parte de las empresas, quienes deben compartir un protocolo de elaboracion, sujeto a

normas de calidad establecidas.

Mas alld de que no se logra avanzar en acciones concretas, queda inscripto en
resoluciones municipales, el interés de potenciar la industria agroalimentaria de la
ciudad, a través de una denominacién de origen. En la Resolucion del Consejo
Deliberante de Tandil N° 522 del afio 1995, se hablaba de “lograr la normalizacién de
productos chacinados, lacteos y mieles que los particulares manufacturan
artesanalmente” (Articulo 1ro.); asimismo, de dar prioridad a una futura denominacion
de origen “TANDILEROS” (Articulo 2do.). Hacia el afio 2000, luego de sancionarse la
Ley Nacional de IG/DO para productos agricolas y agroalimentarios, se refuerza esta
idea, por medio de la Resolucion N° 1094, donde se considera a la DO de Interés

Econémico y Turistico Municipal 2.

En febrero del ano 2002, aparece en el territorio otro consultor en agronegocios y
asesor de gabinete de la SAGPyA, responsable de la implementacion de las DO en
Argentina en el marco del Proyecto ARG96006 del Programa de las Naciones Unidas
para el Desarrollo. Este organiza junto a la Secretaria de Promocién y Desarrollo del

Municipio de Tandil (actual Secretaria de Desarrollo Local) una jornada en la que se

"2 Informacion Obtenida del Antecedentes del Proyecto de Denominacién de Origen en la Ciudad de
Tandil. Archivo IDEB, en Anexo VIIl. Evidencias de la Vinculacién Producto-Territorio. Protocolo de la
Denominacién de Origen del Salame de Tandil. pp 156 - 163.
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plantea la idea de establecer una “Marca de Origen”. Se presenta como una alternativa
frente a la estrategia de una Indicacion de Procedencia, la cual implica mayores

exigencias para su implementacion.

En dicha jornada se encuentran representantes del SENASA, del ONCCA vy del
MAA. Del ambito local, se invita al Departamento de Tecnologia de los Alimentos, de
la FCV-UNICEN y se convoca a las empresas locales reconocidas por elaborar
productos tipicos y distintivos, orientados hacia el turismo. Asisten a la misma,
productores de chacinados, lacteos, dulces, miel, cuchillos y salamandras.

... "En esa Jornada nacié todo, Pre Jornada y post Jornada fueron los inicios de todo lo
que tuvo que ver con denominacién de origen, denominacién geografica de los productos
tandilenses. Tratar de hacer respetar y que solamente pudiera decir tandilense, tipo
tandilense, el chorizo, el queso, el cuchillo, que salia de aca”... (Investigador 3
FCV/UNICEN, 2010)

La propuesta interesa a las tres principales empresas lacteas y tres de chacinados,
quienes continuan trabajando junto al Municipio y a la FCV-UNICEN entre marzo y
octubre del afio 2002 en la “Marca Producto Tradicional Tandil’. La misma constituye
una distincion que otorga la Municipalidad a un producto reconocido, fabricado
localmente. El coordinador de la Secretaria de Promocién y Desarrollo Municipal,
actia como un actor clave en la medida en que intermedia las relaciones entre el
consultor y los empresarios e instituciones locales, operando como traductor entre los
intereses de estos ultimos y las propuestas externas (Ghezan et al., 2008). A su vez, el
municipio es propietario de la marca, por lo que tiene el poder de definir a los otros

actores intervinientes.

Luego de varias reuniones los actores llegan a un acuerdo y en julio del 2002 se
sanciona la Ordenanza Municipal N° 8.695™. A través de la misma se interdefinen los
actores asi como los diferentes roles. La Municipalidad, es propietaria de la marca v,
por medio del Secretario de Promocion y Desarrollo, realiza su inscripcion ante el
Instituto Nacional de Propiedad Intelectual (INPI), otorga las licencias de uso a los
productores, emite las obleas o etiquetas que seran incorporadas a los productos y
percibe los aranceles, multas y demas recursos que seran destinados a un fondo de la
Marca. Por su parte, la Universidad se encarga de la protocolizacion de los productos
y controlar la calidad de los mismos. La Direcciéon de Bromatologia y Laboratorio Zonal

de Tandil, interviene en la fiscalizacion de los procesos de elaboracién de los

'* Tandil. Ordenanza Municipal N° 8695/02
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alimentos, rotulacion, transporte, entre otros. A su vez, se crea un Consejo Asesor
integrado por representantes de la Municipalidad, de las empresas interesadas y de la
Universidad, con funciones en el desarrollo de la marca, en los protocolos de
produccién y en la asignacion de las licencias de uso. Podran solicitar estas ultimas
aquellas empresas que elaboren productos dentro de los limites del partido, con una
antigledad de mas de cinco anos y que cumplan con las normativas higiénico-
sanitarias vigentes y encuadramiento de los productos en los protocolos de

elaboracion.

En octubre del mismo afio, se presenta la Marca Producto Tradicional Tandil en las
Jornadas Regionales de Actualizaciéon para el Sector Lacteo y Porcino. Las seis
empresas locales, tres del sector lacteo y tres del sector porcino expusieron sus
productos en stands. Ademas participan del evento instituciones locales, expertos en
calidad y representantes de la SAGPyA, del MAA y del SENASA.

Desde la primera Jornada, pasando por la sancion de la Ordenanza hasta
avanzada la nueva gestion de gobierno que se inicia a finales del 2002, van
apareciendo distintas visiones entre los actores, que provocan el desplazamiento de
algunos rubros de la Marca Producto Tradicional Tandil. En principio, las empresas de
cuchillos y dulces, no son consideradas las mas representativas del territorio, como lo
expresa el investigador de la UNICEN.

. “se buscaba qué era lo mas caracteristico de Tandil, te imaginas la situacién de una
persona que venia a Tandil, ;qué busca la persona? ;Cuchillos? No, salamines y quesos,
piensa en Tandil, la piedra Movediza, salamines y quesos, otra cosa no imagina un turista
que viene aca a Tandil”... (Investigador 3 FCV/UNICEN, 2010)

Al interior del sector lacteo no hay consenso entre los tres principales elaboradores
de quesos de continuar con la iniciativa, ya que ninguno esta dispuesto a dar a
conocer sus recetas, tal como se expresa en el siguiente testimonio:

. “cada uno quiso mantener sus estructuras y no quiso participar ni compartir recetas,
porque para ese tipo de cosas vos tenés que compartir un montén de cosas y ponerte de
acuerdo con recetas, tanta maduracion, tantos litros, tanta temperatura, digamos hay que
compartir por ahi secretos y ahi empezaron a haber un poquito de yo no me meto, yo me
mantengo con mi linea”... (Investigador 3 FCV/UNICEN, 2010)

Entre las empresas no existe una vision optimista hacia el proyecto,... “habia mas
desinterés entre la gente, mas sospechas de que no iba a funcionar”... (Investigador 3

FCV/UNICEN, 2010); asimismo, se percibe a la Municipalidad con cierta desconfianza,
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por el rol que cumple como sede de las reuniones y autoridad encargada de registrar

la marca.

Por lo tanto, si bien se establece la Marca por Ordenanza Municipal, existen
determinadas visiones que generan el desplazamiento de actores de la iniciativa.
Segun lo sefalado por Ochoteco (Ochoteco, 2007:70 citado por Caliento; Colombo,
2009) la marca no llega a implementarse porque no existe una coordinacién concreta y

participativa por parte de los diferentes actores involucrados.

Paralelamente a fines del 2002, asume una nueva gestion municipal y el Secretario
de Desarrollo Local, con una concepcién del desarrollo local mas abarcadora, procura
involucrar a un numero mayor de actores, tanto empresariales como institucionales,
con el fin de facilitar la inclusion de los micro-emprendimientos. Finalmente en el afio
2009 se sanciona una nueva Ordenanza Municipal (N° 11.638)", que deroga la
anterior, y en la cual se reflejan estos intereses. Entre las principales modificaciones,
se puede mencionar la reduccion del tiempo de habilitacion de la empresa para
incorporarse al Proyecto (de 5 a 3 afios); asi como la posibilidad de que diversas
instituciones del Sistema Cientifico Tecnoldgico Local pudieran participar tanto en el
Consejo Asesor, como en el desarrollo de los protocolos de produccion y control de
calidad (UNICEN, INTA, INPI u otro centro de investigacion), (en base a la entrevista al
Secretario de Desarrollo Local — Municipalidad de Tandil, 2010). Sin bien no queda
inscripto en la normativa, se amplia las posibilidades de solicitud hacia otros rubros
alimenticios como dulces de frutas, alfajores, miel, propdleos, milanesas de soja entre

otros™.

Por su parte, sectores mas consolidados como los chacinados, siguen una
trayectoria diferente a la propuesta por la Municipalidad para las PyMES y micro-

emprendimientos, como se vera en el préximo punto.
V.2. Los Primeros Intentos de la Denominacion de Origen del Salame de
Tandil: El Proyecto de la Universidad

En el afio 2004, un médico veterinario, docente de la FCV, UNICEN, que ha

realizado su posgrado en ltalia estudiando la Caracterizacion del Salame de Toscana,

' Tandil. Ordenanza Municipal N° 11638/09

® A la fecha (diciembre 2015) no se ha podido constatar que esta marca haya sido utilizada. Algunos
entrevistados hacen alusién a la falta de difusion de la herramienta en la sociedad, asi como los costos
que implicaban la adaptacién de los productos a los protocolos como las etiquetas (entrevista al Técnico
Centro IDEB, sep-2013).
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regresa a la Argentina con la idea de transferir los conocimientos adquiridos en
Europa. Este investigador (que se identifica como Investigador 1 FCV-UNICEN),
ademas es inspector de SENASA, referente en el sector productivo a nivel local y
regional sobre la calidad de las carnes, brinda cursos y charlas sobre el tema, es una
persona comprometida con sus alumnos y la sociedad en general por lo que cuenta

con capital social.

Este Investigador, que adquirira un rol clave a lo largo de esta historia, presenta un
Proyecto de Investigacion a la FCV-UNICEN, denominado: “Caracterizacion de
Calidad en Chacinados por Origen de Producciéon” cuyo objetivo es “lograr la
estandarizacion, tomando como base las caracteristicas diferenciales que presentan
cuando se comparan con productos de distintas zonas o regiones de elaboracién”.
Este proyecto es el punto de partida que dara lugar a la conformacion de una red de
relaciones entre actores heterogéneos, simultaneamente a la construccion de la

calidad de un producto en particular.

El proyecto consiste en determinar, dentro de las diferentes variedades de
chacinados, cual seria el tipo mas representativo del territorio a caracterizar. Una vez
elegido el producto, caracterizarlo y diferenciarlo de aquellos del mismo tipo
procedentes de otras regiones segun parametros fisicos y quimicos. El proyecto
plantea avanzar hacia la conformacién de un protocolo de cumplimiento y evaluar las
posibilidades y alcances de una proteccién legal. Entre las alternativas, se menciona
las Marcas (Individual o Colectiva), las Franquicias o Permiso de Uso, o una

Identificacién Geografica/Denominacién de Origen'®.

Para llevar adelante el proyecto, el Investigador 1 FCV-UNICEN identifica a
diferentes actores y define sus posibles intereses en torno a la propuesta. En principio
requiere del aval de la FCV, UNICEN, como actor institucional y académico en el cual
se inserta el proyecto. Ademas, debe interesar a profesionales y colegas integrantes
del Departamento de Tecnologia de los Alimentos, a empresas elaboradoras de
chacinados, radicadas en la ciudad de Tandil; y, como actores no-humanos, a los

embutidos secos tipicos del territorio.

Por esos tiempos, se inicia en la FCV, UNICEN, la Carrera en Tecnologia de los

Alimentos, a la vez que se da comienzo al Programa Institucional de Alimentos. EIl

' PROGRAMA INSTITUCIONAL ALIMENTOS “Caracterizacion de Calidad en Chacinados por Origen de
Produccion”, Laboratorio de Inspeccion, Departamento de Tecnologia de Alimentos de la FCV-INICEN,
sep 2005. En: Consejo de la Denominacion de Origen, Protocolo de Elaboracién Comun, Anexo IV (2011)
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proyecto se inserta en el marco de este programa, lo que significa, a su vez, un
respaldo para la carrera de reciente creacion. Al interior del Departamento, el proyecto
implica una forma de fortalecer el area de carnes, menos desarrollada que los lacteos,

asi como establecer un cierto vinculo entre la facultad y las empresas locales.

Entre los argumentos que se expresan en el proyecto, se hace referencia a la
contribucién de los resultados al desarrollo de las economias locales y regionales, a
través del mejoramiento de las tecnologias y de la calidad intrinseca del producto.
Asimismo, se manifiestan las razones que movilizarian a los actores a solicitar una
proteccion:

... “Cuando se logra un producto reconocido hay que protegerlo y buscar la forma de
asegurarse contra un accidente que pueda emparfiar la reputacion del producto o en su
defecto de su marca, que derivan inevitablemente en los ingresos”.. “Estos sistemas
también son un resguardo para proteger a los consumidores de recibir dicho producto de
industriales poco escrupulosos, que tratan de obtener mayores beneficios, poniendo en
peligro la imagen de producto”... (Proyecto “Caracterizacion de Calidad en Chacinados por
Origen de Produccion”).

Asimismo, se van interesando a jovenes profesionales recién recibidos con
intenciones de ingresar a la carrera de investigacién, quienes visualizan en el proyecto
posibilidades de crecimiento individual y desarrollo cientifico en campos aun poco
explorados en la Facultad. A través del sistema de Becas de Investigacién para
estudiantes avanzados y/o graduados, se incorpora al proyecto una joven licenciada
en alimentos, recién recibida de la Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad
Nacional de Mar del Plata en caracter de ayudante de laboratorio (que se identifica
como Investigadora 2 FCV-UNICEN).

Como actores no-humanos, el veterinario identifica a los salames, entre los
diferentes productos tipicos de Tandil, para que sean el objeto de estudio de su
investigacion y los define como aquellos cuya calidad es establecida por un conjunto
de factores determinados por su origen. Dicha calidad debe ser reconocida por los
consumidores y que le otorgue a estos ultimos, la capacidad para elegirlos ante otros
de su tipo. Ante la recurrencia de embutidos elaborados en otras areas geograficas,
con la denominacién “tipo tandilero”, los salames estarian resguardados de la

competencia desleal, garantizando su originalidad y perpetuidad en el tiempo.

El proyecto va dirigido fundamentalmente a las pequefas y medianas empresas
dedicadas a la produccion de chacinados, con antecedentes en la elaboracién de

productos diferenciados. Como se indica en el capitulo IV, son varias las empresas
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familiares que elaboran embutidos frescos y secos en el territorio'’. No obstante, el
investigador establece que solo pueden participar aquellas que elaboren embutidos
secos Yy que estuvieran habilitadas por el MAA o por el SENASA, tal como lo expresa
el siguiente relato:

.. “después hay muchos carniceros, que elaboran pero.. la ley provincial es clara, dice que

si vos elaboras producto, tenés que estar habilitado por provincia, no por municipio.. .. pero

el chorizo que hacen ellos es carne manoseada,.... es todos los restos que van quedando,

bueno pelan los huesos .. por eso ves chorizos tan baratos.”... (Investigador 1 FCV-

UNICEN, ago-2013)

En el caso de las empresas verian protegida la produccion local de renombre,
evitando las usurpaciones del producto como la competencia desleal. De esta manera
al certificar el producto, se resguardaria la reputacion y el prestigio adquiridos durante
afos. Se identifican asi cuatro empresas: una mediana (Med I), dos pequenas (Peq |

y Peq II) y una microempresa (Micro 1)2.

Una vez que son identificados los actores, estos pueden acceder a integrarse al
proyecto o reusarse de participar en el mismo (Callon, 1995). Por lo tanto, el
investigador trata de interesarlos para que se involucren en la tarea de identificar el
producto mas tipico del territorio, caracterizarlo y perseguir una estrategia de
valorizacion conjunta. No obstante, aparecen una serie de obstaculos que dificultan
establecer relaciones de cooperacion entre las empresas elaboradoras.
Consecuentemente, éste se convierte en el primer Punto de Paso Obligado, necesario
transitar para llevar a cabo el proyecto de investigacion. A continuacion se presentan
los principales problemas que afrontan los investigadores y los mecanismos de

interesamiento desplegados por éstos.

V.2.1. El Interesamiento y Enrolamiento de las Empresas Elaboradoras de
Embutidos

El primer inconveniente para los cientificos, es la resistencia que presentan las
empresas elaboradoras a participar del proyecto, dada la desconfianza que domina
en los imaginarios de sus duefios. En principio, los dos investigadores se dirigen a las

mismas en funcion de los vinculos previos que mantienen con sus duefios.

i Segun el Relevamiento de Industrias Alimentarias, Grupo de Economia Agroindustrial UIB 2003, son 10
las empresas dedicada a la elaboracion de embutidos frescos y secos.

18 Segun el Relevamiento de Industrias Alimentarias, Grupo de Economia Agroindustrial UIB 2003, existen
en Tandil, cinco empresas elaboradoras de embutidos secos.
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. “entonces ahi es como que repartimos un poco los frentes, bueno vos vas a hablar con
este, yo hablo con el otro y los tratamos de convencer’... (Investigador 2 FCV-UNICEN,
abril-2014)

Hay que disociarlas de ciertas visiones, que resultan en obstaculos para los
intereses de los investigadores. Algunas empresas consideran que el proyecto
significa una mayor intervencion por parte del Estado. A la vez, que la desconfianza
mutua viene dada porque se ven como competidoras y, sobre todo, hacia la empresa
de mayor dimension (Med |) por su capacidad de produccion. El hecho de que las
iniciativas de los afios '90, sobre valorizacion de productos locales, no hayan tenido
mayores alcances, desalientan la participacion en una propuesta similar.

.. “incluso habia, dos o tres mas chiquitos que los invitamos que no se quisieron sumatr,
porque .... tenian miedo del control’.. (Investigador 1 FCV-UNICEN, ago-2013)

. “mira todos, en general, le tenian miedo a la empresa Med |, porque es la mas grande,
la que mayor capacidad tiene, la mas conocida, porque la que tenia mas probabilidad de
robarse una formula y por la capacidad de produccién que tienen y el mercado que abarca”
(Investigador 2 FCV-UNICEN, abr-2014)

... ‘las mismas empresas nos decian que quizas costaba que se reunieran al principio
porque ya estaban desmotivados porque ya hacia muchos afios que venia con esto de la
marca Tandil juntandose con la Municipalidad y con el ministro de aca”.. (Investigador 2
FCV-UNICEN, abr-2014)

Paralelamente, la empresa de mayor tamano (Med 1), habia comenzado a
desarrollar de manera individual la idea de valorizar sus productos. Al igual que el
Investigador 1 FCV-UNICEN, la iniciativa surge tras haber visibilizados diferentes
casos de diferenciacion por certificaciones de origen en Europa.

... "porque ellos han viajado a Europa.. cuando yo los invito, por este mismo proyecto que
yo hago, fue el mismo duefio de la empresa Med I, que me dice: en eso estamos
trabajando nosotros, vas a hacer lo mismo’... (Investigador 1 FCV-UNICEN, ago-2013)

Ante los diferentes imaginarios, los investigadores en primera instancia, deben
traducir al resto de los actores la necesidad de un “interés comun”, que va mas alla
de la competencia entre las propias fabricas de chacinados. El interés comun que
comienza a aparecer, es el de reconocer y valorizar un producto local. Asimismo,
visibilizan los inconvenientes y perjuicios que generan las usurpaciones al producto,
como las imitaciones o el uso de la identificacion “tipo tandilero” en embutidos
provenientes de distinto origen y, por lo tanto, el peligro de que se convierta en

genérico.
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... “con qué espiritu empezamos lo de la DO, primero y principal porque sentiamos que ese
producto era nuestro y tenia que ser protegido; porque veiamos que habian empezado a
surgir imitaciones o usurpado el nombre de salame tipo tandilero”... (Investigador 2 FCV-
UNICEN, abr-2014)

En cuanto a la desconfianza que prevalece entre las empresas, los investigadores
acuden a diferentes mecanismos de disuasion. Por un lado, tratan de convencer a los
propietarios de las mismas que, como lo mencionan los propios actores, no eran
competencia, por lo menos en un producto en particular.

... “Entonces nos parecié una buena estrategia plantearle a todas las empresas, en parte
porque sentiamos ese rechazo inicial, que no me voy a sentar con mi competidor, era eso
convencerlos de que por lo menos en este producto no tenian que competir, tenian que ser
aliados”... (Investigador 2 FCV-UNICEN, abr-2014)

Por otro lado, los investigadores acuerdan realizar las reuniones en un “lugar
neutral” como es la FCV-UNICEN. Ademas, las reuniones se llevan a cabo, siempre y
cuando, estén presentes todas las firmas para tratar de que todas se den por
enteradas de los objetivos y alcances del proyecto evitando asimetrias de informacion
entre las mismas. De esta manera se legitima y da credibilidad al proyecto.

... "Lo que primero hicimos era llevarlos todos a un lugar neutral, porque obviamente no
los ibamos a llevar todos a una empresa o a la otra, entonces buscamos un lugar neutral,
por la figura y la importancia que le queriamos dar a la Facultad de Ciencias Veterinarias

. ahi empezamos a trabajar y de a poco los empezamos a juntar ... No habia reuniones
en privado, queriamos a toda costa decirles a todos lo mismo”... (Investigador 2 FCV-
UNICEN, abr-2014)

Durante este proceso, una de las primeras empresas que se interesa en el proyecto
es la de menor dimensién (Micro I). Como se mencioné en el capitulo anterior, la
propietaria de esta empresa es una mujer emprendedora y abierta a distintos desafios.
Apasionada por su labor, se suma a la tarea de lograr convencer al resto de sus
colegas, a que se unan a la propuesta de los investigadores. Sus cualidades
personales y el tamafo de su fabrica generan cierta confianza en el resto de las
firmas. De esta manera, se convierte en el portavoz del proyecto, al traducir los
intereses y visiones del mismo, tratando de persuadir al resto de las firmas a que
asistieran a las reuniones.

... "y ahi jugé mucho [propietaria de la empresa Micro I] que es la que también le puso
muchas ganas y, como con ella no iban a tener miedo, como su empresa no es muy
grande.. entonces iba y hablaba con los duefios de las otras empresas ... hasta que

después empezaron a ir a todas las reuniones y ahi si se empezaron a mover” ..
(Investigador 2 FCV-UNICEN, abr-2014)
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La desconfianza entre las empresas viene dada, principalmente, por la
heterogeneidad marcada entre la empresa de mayor dimensién (Med ) y el resto de
las firmas pequenas (Peq | y Peq Il) y la microempresa (Micro I). En cambio, los
investigadores visibilizan la complementariedad entre las mismas, en la medida en que
el crecimiento de las firmas de menor dimension, se puede ver potenciado de la mano
de la empresa Med |I.

... “Las grandes que pueden vender a nivel nacional e internacional, que sean la punta de
lanza, las que salen y sean conocidos, lleven el estandarte; y las chiquitas se queden en el
mercado local, que ofreciendo una variedad de cosas que no puede llegar a otro lado”...
(Investigador 2 FCV-UNICEN, abr-2014)

En lo que respecta a la iniciativa individual, el autor del proyecto considera que
las estrategias de valorizacion de productos no se logran de manera aislada. En
cambio, reconoce que surgen a partir de procesos asociativos, en los que cada actor,
segun sus atributos y cualidades personales, cumple un rol diferente, pero que todos
velan por un objetivo en comun. A partir de estas ideas, el Investigador 1 FCV-
UNICEN se dirige al duefio de la empresa Med I:

... “Yo le digo: pero porque no vas a la reunién, y ves de que se trata. Y bueno, cuando yo
le digo asi, digo este no se suma. Te estoy hablando del 2005 y bueno como después se
enteran que todos los otros iban a venir a esa reunién, como él se iba a quedar afuera y
entonces viene. Y el ahi, ve que realmente lo nuestro iba a sumar”... (Investigador 1 FCV-
UNICEN, ago-2013)

Por ultimo, ante las experiencias negativas de los afios 90 con metas ambiciosas y
poco claras, los investigadores se proponen establecer objetivos mas modestos que
pudieran ser cumplidos a corto plazo, frente a grandes objetivos que fueran imposibles

de alcanzar.

De esta manera, el Investigador 1 FCV-UNICEN a partir del proyecto identifica a los
actores y define sus intereses en torno a la importancia de revalorizar la produccion
local (Figura N° 10). Logra establecer alianzas y enrolar a la Universidad y a jovenes
investigadores, quienes son los primeros en interesarse en la propuesta. En cambio,

los propietarios de las empresas elaboradoras se resisten a participar del proyecto.
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Figura N° 10: Actores, Intereses y Punto de Pasaje Obligado.
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Fuente: Adaptado de Callon (1995) al caso de estudio de la Denominacion de Origen del Salame de
Tandil.

Por lo tanto, lograr que las empresas se unan para trabajar en un proyecto en
comun, se considera el primer Punto de Pasaje Obligado. Los investigadores a través
de diferentes mecanismos y argumentos discursivos, van disociando a los empresarios
de aquellas visiones que obstaculizan reunir a las empresas. Una vez, reunidas las
cuatro empresas en la FCV-UNICEN, comienzan a trabajar en la seleccién y

caracterizacion del producto.

V.2.2. La Caracterizacion del Salame de Tandil

El primer paso para caracterizar al producto, es identificar la variedad de
chacinados mas representativa del territorio. Existe consenso entre los diferentes
actores, que la variedad especifica a seleccionar estaria incluida dentro de los

embutidos secos, por ser considerados los de mayor tradicion en la zona.

Segln se menciona en el Informe Técnico' para seleccionar el tipo de embutido,

se proponen como instrumentos una grilla de evaluacion®, la técnica de “Tormenta de

' Informe Técnico del Proyecto: “Caracterizacion de Calidad en Chacinados por Origen de produccion”,
Laboratorio de Inspeccién, Departamento de Tecnologia de los Alimentos de la FCV-UNICEN. Anexo IV:
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Ideas”, entrevistas a informantes claves y un Focus Group?'. Entre las diferentes
variedades de embutidos secos, los actores acordaron que el salame picado grueso
era el mas representativo. Los fundamentos se basan en que es el embutido de mayor
tradicion en la elaboracion de los productores; el que conserva, en mayor medida, las
caracteristicas artesanales de produccion; y el que presenta mayor uniformidad entre

las recetas (Informe Técnico del Proyecto de Investigacion).

A partir de alli, trabajan juntos en la caracterizacién fisico-quimica del producto,
la determinacién de su receta y en la comparacién con embutidos foraneos del
mismo tipo. El objetivo es determinar la existencia de cierta homogeneidad entre los

salame de Tandil elaborados por los distintos productores.

Los Analisis Fisico Quimicos se llevan a cabo en el Laboratorio de Inspeccion y
Tecnologia de los Alimentos de la FCV-UNICEN, donde los investigadores deben
“poner a punto las técnicas de laboratorio” (entrevista al Investigador 2 FCV-UNICEN,
abr-2014). En el siguiente testimonio se evidencia el gran esfuerzo y entusiasmo de
los profesionales por desarrollar sus experimentos, en un ambito poco consolidado
dentro de esa institucion.

.. “Empezamos con cosas muy simples, pidiendo permiso en los laboratorios para hacer las
cosas. Muy a pulmén, esa primera etapa en la que yo estuve, fue de muchas ilusiones, de
muchas expectativas, pero también de mucho laburo de meterle horas y un poco
relacionarse con gente para ir ganando espacio”... (Investigador 2 FCV-UNICEN, abr-2014)

El muestreo es objeto de varias controversias entre las empresas y los
investigadores, y entre estos ultimos y los salames, por el numero de muestras y el
porcentaje de merma que deben tener los embutidos seleccionados. En principio, el
investigador propone una cantidad de muestras de salame que considera
representativo del total de la produccion. Para la mayoria de las empresas, dicho

namero les implica un costo elevado sobre el total de su produccion. Dada esta

Estudios relativos a la caracterizacion fisico-quimica del Salame de Tandil. Protocolo del Salame de
Tandil, Tandil 2011.

2 |a Grilla de Evaluacion consiste en clasificar al menos tres productos desde tres parametros: a)
Tradicion en la elaboracion; b) Identificacidn con la region; ¢) Grado de diferenciacion percibida frente a
similares. Se asigna a cada uno de ellos un puntaje del uno (1) al tres (3), donde el tres es el producto
que mas se ajuste al parametro evaluado.

2! En el Focus Group participaron dos historiadores, dos comercializadores de productos regionales, un
técnico del Centro IDEB, un representante del Municipio, un profesional del Dto. de tecnologia de los
Alimentos, dos representantes de las asociaciones empresarias y un productor con fuertes raices
familiares en la actividad pero que no se encontraba elaborando. Los invitados debatieron sobre los
embutidos secos tipicos de Tandil desde tres perspectivas: como profesionales, como consumidores y
como tandilenses (Protocolo. Anexo IV 2011:91).
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situacion, se acuerda respetar el numero de muestras que propuso el investigador,
pero tomando las mismas en cinco etapas. En cada una se realiza un muestreo
proporcional al volumen de produccion de cada empresa, durante el afio 2005. De esta
manera, no solo se tiene en cuenta el numero de muestras deseadas, sino que
también, se contempla la incidencia de los cambios ambientales en el secado del
producto en distintas épocas del afio (entrevista al Investigador 1 FCV-UNICEN,
2010).

Los analisis se basan en parametros quimicos (porcentaje de humedad, actividad
del agua, porcentaje de grasa, porcentaje de sal -cloruros-, nitratos-nitritos y pH); y
fisicos (diametro, peso, tipo de atado, tipo de ftripa utilizada). Durante el primer
muestreo, los resultados sobre el porcentaje de humedad y de sal, arrojan valores que
difieren bastante entre las muestras. Esto llama la atencién a los investigadores y
dificulta el proceso de caracterizacién del embutido en base a una receta comun. Al
indagar en las causas, los investigadores reconocen no haber tenido en cuenta el
porcentaje de merma, al momento de retirar los salames de las empresas. Por eso, no
resultan ser los mejores representantes de la produccién de chacinados del mismo
tipo. Para los subsiguientes muestreos se acuerda seleccionar aquellos salames que

posean un 30% de merma (entrevista al Investigador 1 FCV-UNICEN, 2010).

Entre los objetivos del proyecto de investigacion, la caracterizacion del Salame
Picado Grueso en funcion de su composicion y receta, es el que presenta mayores
dificultades para ser alcanzado. Si bien las empresas logran establecer cierta
confianza y reunirse, esto es parcial, pues al momento de dar a conocer las recetas y
las formas de produccion, los propietarios manifiestan cierta resistencia. Esto requiere
de un esfuerzo mayor, por parte de los investigadores, para traducir las recetas en
reunion con las cuatro empresas.

... “No es que se inventé una formula, sino lo que se traté, por medio de varias reuniones,
ir sacandoles con tirabuzén y con preguntas cuales eran los ingredientes de los productos
de las cuatro empresa ... una vez que nos pusimos de acuerdo en eso.. bueno.. vos le
pones carne de vaca: si, no... si ... tratabamos de consensuar , de paso generar confianza
entre las empresas de que no estabamos divulgando la receta, sino lo que estabamos
intentando hacer era de que entre ellos se conocieran y crearan vinculos y también con la

Universidad para ser el nucleo iniciador de la DO.”.. (Investigador 2 FCV-UNICEN, abr-
2014)
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Asi se va construyendo la caracterizacién del salame de Tandil a partir de procesos
de negociacion y convergencia entre los propietarios de las empresas y los

investigadores.

Entre los ultimos objetivos, se compara al Salame de Tandil con embutidos del
mismo tipo procedentes de otros origenes, adquiridos en supermercados. Sélo se
tiene en cuenta parametros fisico-quimicos, sin considerar las recetas ni los

ingredientes.

Una vez alcanzados los objetivos, el Informe Técnico del Proyecto de Investigacion,
resume los resultados de las actividades de la siguiente manera: a) a pesar de las
diferentes escalas productivas de las empresas, existen producciones comunes en las
cuales conservan caracteristicas artesanales; b) se determina al “salame picado
grueso” como el producto mas tipico y/o representativo de Tandil; c¢) la primera tanda
de muestras arrojaron diferencian en cuanto a los parametros de humedad y cloruros,
lo que permitid reorientar los siguientes muestreos seleccionando unidades con el
mismo porcentaje de merma; d) se logra establecer una receta en comun teniendo en
cuenta los porcentajes de carne bovina, de cerdo y del tocino, el diametro, tamanio,
peso y tipo de tripa del salame, el contenido de especie, sal, nitratos y maquinas

utilizadas.

A medida que transcurren los encuentros, se discute la posibilidad de solicitar una
proteccion legal para el salame de Tandil. Entre las diferentes alternativas inscriptas
en el proyecto de investigacion, el interés de los productores e investigadores se

traslada hacia el sello Denominacion de Origen.

V.2.3. La Primera Solicitud Preliminar de la Denominacién de Origen del Salame
de Tandil.

Con el fin de solicitar la DO para el salame de Tandil, las empresas y los
investigadores trabajan conjuntamente en el armado del protocolo y de la
documentacion a presentar ante la Direccion Nacional de Alimentos (DNA), SAGyP.
Surgen interrogantes tales como: ;Cuales son los requisitos para obtener una DO?
¢, Qué establece la Ley? ;Existen otras Denominaciones de Origen? ;En donde?
¢ Qué DO tomar como referencia para el armado de la documentacion? ;Como

justificar que el Salame Picado Grueso, mantiene un vinculo con el territorio?

El armado del protocolo significa un gran esfuerzo para los productores y los

investigadores, en la medida en que si bien existe la Ley Nacional sobre IG y DO para
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alimentos, la ausencia de un decreto reglamentario dificulta su interpretacién. De
hecho, en Argentina por esos tiempos no se registran antecedentes de productos
alimenticios que hayan sido calificados con DO. Los organismos publicos no cuentan
con personal experto en el tema que pudiera brindar asesoramiento durante el
proceso de tramite. Ante estas limitaciones, la Investigadora 2 FCV-UNICEN junto a la
duefia de la empresa de menor dimension (Micro 1), toman como referencias a
denominaciones europeas para la conformacién del Consejo y el armado del
protocolo. La creacion del Consejo Regulador es la primera organizacion del grupo:

... “No solo tener la idea y saber que vamos a proteger, sino que ya nos organizamos, esa

era la idea, y ahi estaba estructurado plasmado, quienes pertenecen al Consejo, quienes lo

formaban’”... (Investigador 2 FCV-UNICEN, abr-2014)

Este Consejo, sin personeria juridica, se integra por las cuatro empresas

elaboradoras de salame (Med |, Peq I, Peq Il y Micro |) y la FCV-UNICEN. Las
primeras se ocupan de las cuestiones administrativas y de gestion; la Facultad actua

como o6rgano de control de los aspectos técnicos.

Con respecto al protocolo, existen algunos puntos que les generan dudas a la
investigadora y a la empresaria, como la justificacion de los lazos entre el producto y el
territorio o la definicion del etiquetado. Al respecto, se preguntan cuales son los
factores socio-ambientales que le confieren tipicidad al producto. Al observar los
ejemplos europeos, la justificacion estd dada por el origen local de las materias
primas. Pero ambas consideran que no es factible utilizar el mismo argumento, dado
que si bien en su mayoria las fabricas se abastecen del area de Tandil, la genética es
europea, la crianza intensiva (criaderos) y la faena se practica fuera del territorio. Entre
las diferentes opciones, la historia de la produccion de chacinados en el area de
Tandil, se considera el fundamento mas pertinente por la trayectoria local en la
fabricacion de embutidos secos.

‘nosotros rescatabamos el proceso histérico de la industria en Tandil, que no es una
industria que empezé por la DO, sino que ya llevaba muchos afios, 70 afios por lo menos y
que habia involucradas muchas familias que fueron aportando diferentes cosas, o parte de
la receta, o la forma de atar. Es un conocimiento que se fue transmitiendo oralmente que
habria que capitalizarlo de alguna manera”... (Investigador 2 FCV-UNICEN, abr-2014)

Entre otros aspectos, se discute el etiquetado del producto. Se plantean dos
alternativas: establecer una etiqueta unica con el logo de la DO para los salames de
todas las empresas, o conservar la etiqueta de la empresa y anadirle el sello de DO.

Los actores consensuan en esta ultima opcidn.
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Una vez armada la documentacion, se solicita la DO para el Salame de Tandil. La
Solicitud Preliminar contiene una descripcién general del Proyecto de Investigacion
de la Universidad, de las tareas realizadas y de los resultados obtenidos, describiendo
someramente las caracteristicas fisico-quimicas del producto. Ademas una serie de
anexos, en los cuales se hace referencia a la conformacion del Consejo de Promocion,
a la historia de la produccion de chacinados y a las caracteristicas geograficas de la
region (Expediente — SO1:0175071/2006).

Presentada la Solicitud Preliminar, el 27 de diciembre del 2005 se inicia el
expediente de la Denominacién de Origen para el Salame de Tandil ante la DNA. A
través, del mismo, es posible analizar parte de la trayectoria de este proyecto y las

principales controversias, que se detallan a continuacién.

V.2.4. Controversias en torno a la Solicitud Preliminar de la Denominacion de

Origen y Paralizacion de la Iniciativa.

Los integrantes del Consejo de Promocién, por intermedio de la Solicitud, deben
lograr interesar a la DNA. Esta ultima es responsable de realizar el primer diagnéstico,

con el objetivo de verificar las potencialidades que tiene el producto para ser una DO.

En ese momento, la normativa no estd reglamentada, lo que genera ciertos
inconvenientes para su interpretacion. Los articulos 4, 5 y 6 de la Ley N° 25.966/04,
hacen referencia a las cualidades que debe poseer el producto para obtener una DO,
establecen quiénes y como se deben organizar para solicitar el sello y mencionan los
principales items que se deben desarrollar para fundamentar la solicitud. Pero no se
especifica la forma juridica que debe adoptar la organizacién, asi como la precision
que hay que tener en cuenta para cada item. Estas cuestiones, posteriormente, seran
planteadas con mayor detalle en el decreto reglamentario del afno 2009. Debido a
estas dificultades, el contenido del protocolo se expresaba de manera confusa e
incompleta, por lo que la DNA le realiza una serie de observaciones durante los afios
2006 y 2007. Las mismas se inscribieron en notificaciones y estuvieron orientadas a
cuestiones  administrativas/legales, de formato y de contenido (Exp
S0O1:0175071/2006).

Sobre los aspectos administrativos, la DNA recomienda que el Consejo de
Promocion sea conformado como Asociacion Civil, designar un representante legal
autorizado para realizar los tramites ante la Autoridad de Aplicacion y contar con un

domicilio legal en la ciudad de Buenos Aires.
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En cuanto a las caracteristicas del producto y de la region, deben aclarar y
especificar, con mayor detalle, las caracteristicas diferenciales del salame de Tandil,
como el género y especie de hongos, las levaduras presentes en el secado y en la
maduracion, y los factores ambientales por los cuales se genera el emplume
caracteristico. Se le recomienda la incorporacion de analisis fisico-quimicos que den
cuenta de cierta homogeneidad en la produccion entre las distintas empresas; estudios
comparativos, que garanticen las especificidades del salame de Tandil con respecto a
otros de su tipo y fundamentar la historia y la zona geogréfica con fuentes

bibliograficas.

Asimismo, especificar la localizacion geografica de los productores de ganado
porcino y vacuno, de los cuales procede la materia prima para elaborar el Salame de
Tandil; como de las firmas elaboradoras de chacinados secos. Esto es fundamental
para comprobar las aptitudes del salame de Tandil para obtener una DO, ya que la
normativa establece que todas las etapas del proceso deben llevarse a cabo en el

area geografica definida.

Se observa que, ante la falta de leyes reglamentadas, asi como la ausencia de
casos a nivel nacional de productos agrarios y alimenticios que hayan sido
reconocidos como DO, se manifiestan controversias entre las diferentes visiones e
interpretaciones de la normativa. Los productores tratan de describir al salame de
Tandil en funcion de lo que ellos comprenden de la misma, haciendo referencia a las
caracteristicas del producto en cuanto a la composicion, la formulacién, y los factores
ambientales que le confieren cualidades diferenciales. Sin embargo, para la DNA la
documentacién presentada por el Consejo Promotor no se adecua a lo que establece
la normativa por la falta de precisiéon y de informacién. La DNA, indirectamente,
traduce el texto de la ley, a través de las observaciones que realiza al expediente
inscriptas en notificaciones. Frente a estas controversias, las diferentes visiones entre
la solicitud, la normativa y la DNA no logran alinearse, los intereses de los productores

y la Universidad se desvanecen Yy la iniciativa se paraliza.

V.3. Reactivacién del Proyecto de la Denominaciéon de Origen del Salame

de Tandil: Segundo Intento

Hacia el afio 2009 una serie de acontecimientos en el ambito del gobierno nacional
generan un marco propicio para una mejor interpretacion de la normativa sobre
Indicaciones Geogréficas para productos agricolas y agroalimentarios. Al respecto se

sanciona el Decreto Reglamentario, se crea la Oficina de Registro de Indicaciones
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Geograficas y Denominaciones de Origen (OR) y se conforma la Comisiéon Nacional
Asesora de IG/DO (CNA). En este contexto, se reactiva la propuesta de obtener una
DO para el Salame de Tandil, pero en esta ocasién, a diferencia de la etapa anterior,

es impulsada por el sector privado.

Dado que las empresas ya vienen trabajando el tema de la desconfianza, el
siguiente Punto se Pasaje Obligado, que se considera aqui, es la construccion del
protocolo de elaboracion comun del Salame de Tandil. Con el fin de realizar las
modificaciones necesarias al expediente iniciado a fines del 2005, y continuar con los
tramites de solicitud de la DO, las empresas trabajan en conjunto en funcién de las
observaciones realizadas por la DNA, el texto reglamentario y el apoyo técnico de la
OR. En este sentido, a principios del 2010, se constituye el Consejo de la
Denominacién de Origen del Salame de Tandil (en adelante CDOT) como
Asociacion Civil con personeria juridica, domicilio legal en la Ciudad de Buenos Aires y
con sede local en las instalaciones del Centro IDEB, espacio brindado por la

Municipalidad.

El CDOT se encuentra integrado por cinco socios fundadores, tres fabricas de
chacinados, un comercio de delicatesen y un criadero de cerdos intensivo (Tabla N°
10). Los tres establecimientos elaboradores se corresponden con las empresas Med |,
Peq Il y Micro |, que vienen trabajando desde el Proyecto de la Universidad®. Los
nuevos socios, el comercio de delicatesen y el criadero de cerdos, se encuentran

vinculados a la empresa Med |.

2 |La empresa Peq |, no integra esta presentacion, ya que tras la muerte de su duefio, afronta una
restructuracién con el cambio generacional, orientandose principalmente hacia la producciéon de
embutidos frescos.
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Tabla N° 10: Miembros del Consejo de la Denominacion de Origen del Salame
de Tandil. Aio 2010

INTEGRANTES ACTIVDAD TPODE ¢ oRpoRAGION
AL CDOT
Med | Despostadero y Fabrica de Chacinados Fundador 05/01/2010
Med | Comercio de Productos Regionales Fundador 05/01/2010
Med | Criadero de Cerdos Fundador 05/01/2010
Peq Il Fabrica de Chacinados Fundador 05/01/2010
Micro | Fabrica de Chacinados y Comercio de Fundador 05/01/2010

Productos Regionales

Fuente: Elaboracion propia en base a Protocolo de Elaboracién del Salame de Tandil. Anexo | Acta
Constitutiva, Estatuto, Personeria Juridica del Consejo y Actas de Incorporacion de Miembros.

Los miembros del Consejo designan a una persona como Representante del
CDOT, con el objetivo de realizar el seguimiento de los tramites ante la autoridad de
aplicacion. La persona elegida, cuenta con una trayectoria profesional y personal en el
sector carnico que le otorga ciertas cualidades para ser portavoz del CDOT. El hecho
de haber cursado una carrera de grado y posgrado, orientadas a la administracion de
empresas, el haber trabajado en el Centro IDEB local y en frigorificos de exportacion,
le ha permitido establecer vinculos con las fabricas de chacinados locales, con los
frigorificos e instituciones como el SENASA y el MAGyP. Este capital social, que fue
construyendo como empleado de una de las empresas del CDOT, le permite moverse
en un sector que en términos de los propios actores, requiere de una “confianza muy

fuerte” (en base a entrevista al Representante del CDOT, nov-2011).

Las modificaciones realizadas al protocolo presentado a fines del 2005, se focalizan
en la creacion del CDOT, la designacion del representante de mismo, la incorporacién
de los avales municipal y provincial y, en menor medida, en la mejora del contenido del
protocolo (principalmente en la caracterizacién geografica y en la descripciéon del
producto). En mayo del 2010, se presenta una nueva Solicitud ante la Direccién de

Promocion de la Competitividad y Valor Agregado.

Como se hizo referencia en el capitulo sobre la normativa a nivel nacional, en el
2010 se pone en funcionamiento la Comisién Nacional Asesora de IG y DO (CNA). El
23 de junio los miembros de la Comision celebran la primera reunién en la ciudad de

Buenos Aires. Participan de la misma, ademas de los representantes de las distintas
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instituciones y gobiernos provinciales, integrantes de los Consejos Reguladores del

Chivito Criollo Neuquino y del Salame de Tandil.

Entre los temas tratados, se pone en consideracion de la CNA, la solicitud de la
Denominacién de Origen Chivito Criollo del Norte Neuquino y se da a conocer el
expediente iniciado por el Consejo de la Denominacién de Origen del “Salame de

Tandil” y su estado de avance.

La Solicitud del Chivito Criollo del Norte Neuquino es presentada por un
ingeniero del INTA, el presidente del Consejo Regulador y los crianceros. En su
conjunto logran interesar a la CNA y ante la ausencia de observaciones y en
conformidad con el contenido del expediente, la Comisién recomienda a la autoridad
de aplicacion su inscripcion. En diciembre del mismo afio, el Ministro de Agricultura
Ganaderia y Pesca aprueba, por resolucion, la DO para el Chivito Criollo del Norte

Neuquino.

En este caso, el técnico del INTA, movilizador de la propuesta y experto en el tema,
genera cierta confianza en el equipo de trabajo de la OR, asi como en los miembros
de la comisién, quienes aun no cuentan con la experiencia suficiente en el tema. Tal
como se puede constatar en los siguientes testimonios.

... "es un caso muy patrticular, porque la persona que estuvo al frente de estos productores,
fue el ingeniero ... que hizo su doctorado en IGs en Francia y sabia muy bien cémo actuar,
como trabajar con un grupo de productores, porque tiene conocimiento pleno de los
requisitos legales y trabajaron en virtud de ese conocimiento. Entonces cuando llegé el
expediente al analisis de la Comisién Asesora, no tenia objecion practicamente, para la OR
estaba perfecto’... (Responsable de la OR/MAGyP, jun-2012)

En lo que respecta al Salame de Tandil, el Representante del CDOT, presenta las
caracteristicas, las particularidades y la tradicion en la elaboracion del producto, con el
fin de interesar a los miembros de la CNA para que recomienden la DO para el

Salame, una vez finalizado los analisis correspondientes por parte de la OR.

Para los miembros de la CNA, a pesar de las modificaciones realizadas al
expediente anterior, la documentacién sigue siendo incompleta y confusa. Algunos
items, aun no estan claros, como los ingredientes y la receta del salame, la
delimitacion geografica del area a proteger o la tipicidad del producto. Segun el
Responsable de la OR esta falta de claridad se debe a las dificultades que genera

transcribir el “saber hacer”, es decir, los conocimientos intangibles.
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... “"Es muy dificil plasmarlo, porque a lo mejor son personas que tienen mucha experiencia
y saben porque lo ven, lo sienten, porque lo huelen y saben cuando la mezcla esta en su
momento/punto justo, entonces ese conocimiento empirico es muy dificil plasmarlo en un
documento’... (Responsable de la OR/MAGyP, jun-2012)
Varias de las observaciones ya han sido sefialadas por la DNA al expediente
anterior. Pero en esta oportunidad, las principales controversias surgen en torno a
localizacién de frigorificos y productores ganaderos fuera de la zona de la DO, y a la

ausencia de andlisis sensorial que den cuenta de la tipicidad del producto.

En el caso del representante del INTA, miembro de la CNA, con experiencia en el
tema, tras haber realizado un doctorado en Europa sobre IGs, considera que, por los
elementos presentados, la Denominacion de Origen no seria el sello mas adecuado.
Mientras que el INPI sefiala que no solo hay que analizar el expediente desde el punto
de vista técnico sino también juridico (Acta de la CNA, 23/06/2010).

Dadas las observaciones mencionadas, el Ministro de Agricultura, Ganaderia y
Pesca gestiona la contratacion de una consultora para acompanar y asesorar al CDOT
en la nueva etapa que se inicia y que sera tratada en el siguiente capitulo. Si bien
comprende un tiempo relativamente corto, pero en el cual se daran procesos de
interesamiento de nuevos actores, de controversias, negociaciones y alineamientos

muy intensos.

V.4. Dinamica de las Redes Socio-Técnicas Conformadas en Torno a las

Solicitudes Preliminares

A lo largo del presente capitulo se ha analizado el proceso de calificacion del
Salame de Tandil desde sus origenes hasta las primeras solicitudes de la DO ante la
Autoridad de Aplicacion. Durante este periodo se pueden identificar dos Puntos de
Pasaje Obligado en torno a los cuales se construye una red de actores. A su vez, se

registran tres momentos importantes en los que la red adquiere dinamicas diferentes.

El primero momento, cuando se llevan a cabo las primeras reuniones de
valorizacién de productos locales en la década de los '90, promovidas por portavoces
externos al territorio. Se identifican los empresarios locales posibles de estar
interesados, pero no se logra conformar una red de actores que deseara trabajar hacia
la obtencion de un sello de calidad. La desconfianza presente entre las empresas y
hacia los consultores externos, domina como mecanismo de disociacion. La
importancia de este momento radica en que se reconocen las posibilidades que tienen

los productos locales, sobre todo chacinados y quesos, en ser valorizados a traves de
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sellos de calidad diferencial. De esta manera, queda planteada la problematizacion, en
términos de Callon (1995), en torno a las ideas imperantes de valorizar los recursos
territoriales, la necesidad de proteger y reconocer la produccién local y las dificultades

de establecer relaciones de cooperacion entre las empresas.

El segundo momento comprende la red conformada en torno al proyecto de
investigacion de la FCV-UNICEN. Se plantea en principio seleccionar el embutido mas
representativo del territorio, para luego caracterizarlo y perseguir una proteccion legal.
Se identifican como posibles actores a las cuatro empresas elaboradoras de
chacinados habilitadas por el MAA o SENASA, excluyendo a aquellas con permiso
municipal. Asimismo, no se tuvieron en cuenta a los consumidores, siendo estos
ultimos quienes califican el producto en el momento de seleccién y compra. Durante
esta instancia existen varias cuestiones que obstaculizan el alineamiento de los
actores. Por un lado, la desconfianza prevaleciente entre las empresas, que da lugar al
primer Punto de Pasaje Obligado, en torno a la necesidad de lograr reunirlas por un
interés comun. Alcanzar éste implica el despliegue de varios mecanismos por parte de
los promotores del proyecto. Una vez que logran disipar la desconfianza, la ausencia
de una normativa reglamentada sobre IGs, dificulta alinear a la autoridad de
aplicacion, materializada en este momento por la Direccion Nacional de Alimentos. No
obstante, se logra conformar una red integrada por cuatro empresas heterogéneas y la
FCV-UNICEN, entre quienes mantienen procesos de traduccion y convergencia hacia
la definicion del producto, la receta y el acuerdo sobre el sello de proteccion (Figura N°
11). En el caso de la DNA, mantiene relaciones con el grupo conformado, a través de
las notificaciones (texto) que traducen las controversias entre la documentacion

presentada y la normativa no reglamentada.
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Figura N° 11: Red de Actores en Torno al Proyecto de Caracterizacién del
Salame de Tandil. Aio 2006.
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La importancia de este momento radica en que se empieza a materializar las ideas
de valorizacién de los productos locales en el territorio, proceso en el cual asume
como portavoz una instituciéon publica como la FCV-UNICEN, personalizada en dos
investigadores. Asimismo, es a partir de este momento en el que se define al “salame
picado grueso” como el producto a caracterizar y que sera considerado como el

portavoz de la Identidad de Tandil por el resto de esta historia.

El tercer momento, se corresponde con la reactivacion del proyecto de la DO en el
ano 2009, bajo la iniciativa privada. Varios factores convergen para este resurgimiento.
Entre ellos, se crea el marco institucional, con la reglamentacion de la normativa, la
creacion de la OR y la conformacién de la CNA. Algunas cuestiones vienen resueltas
del momento anterior (Proyecto de la Universidad), como la eleccion de la variedad de
embutido a proteger y la confianza entre las empresas. Ahora, el segundo Punto de
Pasaje Obligado consiste en la construccion del Protocolo de Elaboracion Comun. Los
empresarios se focalizan en la mejora del documento teniendo en cuenta las
observaciones de la DNA. Asume como portavoz el Representante del CDOT, quien
tiene una labor destacada en la traduccién de los intereses de los miembros de la

asociacion frente a diferentes instituciones.

Se conforma una red de actores integrada por tres empresas, un comercio de
delicatesen y un criadero de cerdos, el Representante del CDOT, la OR, la CNA, la

Municipalidad y el Ministerio de Asuntos Agrarios de la Provincia de Buenos Aires
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(Figura N° 12). Las relaciones entre las empresas y el representante son frecuentes, al

igual que entre este ultimo y la OR. Los vinculos mas débiles se dan entre el CDOT y

el Municipio y el MAA. En estos casos, la intermediacién viene dada por el aval que

expiden estos organismos y el espacio fisico que ofrece la Municipalidad al CDOT

para su funcionamiento.

Figura N° 12: Red de Actores en Torno a la Solicitud Preliminar de la

Denominacién de Origen del Salame de Tandil. Afio 2010.
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A pesar de los avances en el protocolo, la documentacion no constituye una buena

traduccién que logre alinear a determinados actores, como es el caso de la CNA.

Algunos de sus miembros manifiestan sus visiones,

observaciones realizadas en por la por la DNA.

coincidentes con

las
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Capitulo VI: LA CONSTRUCCION DEL PROTOCOLO FINAL DE LA
DENOMINACION DE ORIGEN DEL SALAME DE TANDIL

Tal como fue analizado en el capitulo V, en junio del 2010 la Comisién Nacional
Asesora realiza una serie de observaciones al expediente de la Denominacion de
Origen del Salame de Tandil. A diferencia de lo ocurrido en la primera presentacion,
estas sugerencias no paralizan las expectativas de los productores. Al contrario, los
protagonistas trabajan activamente para alcanzar la DO para el Salame de Tandil. En
esta ocasion, la premisa es mantener el producto en sus caracteristicas y formas de
produccién original. Pero los productores deben buscar la manera de comunicar y
hacer visible las caracteristicas del producto que le confieren tipicidad territorial, para

lograr interesar a la autoridad de aplicacion y enrolarla hacia la aprobacion de la DO.

En este sentido, las empresas elaboradoras de chacinados junto al Representante
del CDOT desarrollan diferentes acciones a fin de mejorar el Protocolo de Elaboracion
Comun, teniendo en cuenta las observaciones de la CNA y trabajando en permanente

interaccion con los técnicos de la Oficina de Registro.

Durante este periodo es central el rol que asume el Representante del CDOT en la
coordinacién de las actividades y en establecer vinculos con diferentes actores.
Ademas, se encarga de organizar las reuniones del CDOT, de convocar a sus
miembros; de interactuar con funcionarios del MAGyP, a medida que se avanza en el
desarrollo del protocolo. Asimismo, se encarga de contactar y contratar a los
investigadores que realizan los Informes Técnicos.

. “habia un muy buen coordinador... Que nos coordind, que nos llevaba, que nos
agrupaba y que hacia de todo por lograrlo y lo logré”... (Propietario Micro 11, oct-2013)

A continuacién se abordan las distintas actividades desarrolladas por los actores
para lograr mejorar la presentacion. En primer lugar, se analizan las controversias que
genera en los técnicos de la OR la conformacion del CDOT, lo que da lugar a la
incorporacion de nuevos miembros. Seguidamente, se presentan los desacuerdos que
surgen en el seno de las reuniones del CDOT en torno a la definicion del Salame y su
traduccién en el Protocolo de Elaboracién Comun. Luego, el dinero aparece como
intermediario clave, que financia el trabajo de los equipos técnicos. La construccién de
estos informes son desarrollados a continuacién, centrando la atencién en la
delimitacion geografica del area de la Denominacion de Origen, la reconstruccion de la

historia del Salame de Tandil, la caracterizacion fisico-quimica y el analisis sensorial.
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Si bien, a los fines analiticos, se analizan en diferentes apartados, son procesos que

se fueron dando simultaneamente en el tiempo.

VI.1. Consejo de la Denominacion de Origen del Salame de Tandil:

Incorporacién de Nuevos Actores

Durante el periodo de re-construccion del protocolo, las interacciones entre el
Representante del CDOT vy los técnicos de la OR son permanentes y se van dando en
diferentes espacios de encuentro (jornadas, capacitaciones). Asi surge, entre las
distintas opiniones y puntos de vistas, la controversia sobre el nimero de actores
que intervienen en la producciéon del Salame DOT. Los técnicos de la OR,
responsables de llevar a cabo el seguimiento del expediente del Salame de Tandil,
consideran que son pocas las fabricas que integraban la asociacion. Por su parte, los
actores locales, manifiestan la importancia de las condiciones de habilitacion de los
establecimientos elaboradores. Estos intentan asociar a los técnicos de la OR a la idea
de que los productores de Tandil, trabajan en la formalidad y cuentan con habilitaciéon
provincial o nacional. Mientras que en otras localidades, reconocidas por sus
embutidos, si bien cuentan con una mayor cantidad de productores, en su mayoria se

encuentran inmersos en la informalidad.

En este sentido, en Tandil son varias las carnicerias reconocidas por la elaboracién
de embutidos frescos. No obstante, son siete las firmas elaboradoras de chacinados
habilitadas por el MAA o por SENASA para producir embutidos secos. Esta situacion
es planteada por el Investigador 1 FCV/UNICEN a los técnicos de la OR. Por lo tanto,
estos ultimos proponen como alternativa incluir en el CDOT actores locales, que si
bien no se dedican a la elaboraciéon de chacinados secos, estén vinculados a la

cadena de valor.

Con este objetivo, entre fines del 2010 y mediados del 2011, el Representante del
CDOT reconoce a diferentes entidades locales, posibles de ser interesadas. En su
mayoria son actores con los que existe una relacién previa con los miembros del
CDOT, cuentan con cierta reputacion a nivel local y estan vinculados al sector. Asi se
van sumando diferentes tipos de actores en caracter de socios activos y adherentes
(empresas elaboradoras, instituto de ensefianza, productores de cerdos y de ganado

bovino).

Una de las primeras empresas elaboradoras que se incorpora es la Micro Il, que

inicia sus actividades en el afo 2008. Si bien es relativamente joven y no fabrica
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embutidos secos, por su localizacion en la planta urbana (Ordenanza Municipal N°
9865/05), su dueio es reconocido por su trayectoria en la industria de chacinados y
por haber participado en las primeras reuniones de la década de los '90 sobre
calificacion de productos. Su incorporacion en el CDOT requiere de la intervencion del
MAA para habilitar la planta elaboradora de secos, ante la ausencia de habilitacién
Municipal. El duefio no demora en asociarse dado que consideraba “que es una causa

noble para Tandil” (entrevista al Propietario Micro Il, oct-2013).

Este ultimo junto al Representante del CDOT, interesan a la empresa Peq | (su ex
socio), que tras el cambio generacional y haberse dedicado a la produccién de frescos,
se muestra reticente a participar del proyecto. En un principio, al igual que lo sucedido
en momentos previos, por la desconfianza que le genera asociarse a otros colegas. No
obstante, al poco tiempo reconocen que como referentes de la produccion de
chacinados en Tandil, asi como por la necesidad de proteger al producto, no podian
quedar fuera de la asociacion (en base a la entrevista al Propietario Peq |, oct-2013).

. “entonces yo los convenci para que formaran parte. Primero no querian ir, por celos,

pero después estaban chochos de estar ahi adentro”... (Propietario Micro Il, oct-2013)

. “no formar parte del Consejo era como no proteger mi producto. O sea era como una
necesidad imperiosa de poder proteger el producto nuestro y que nos iba a diferenciar del
resto. Porque a mi también me ha pasado, dentro de la misma provincia de Buenos Aires,
vos ves las producciones de salame o salamines que le agregan el tipo tandilero”...
(Propietario Peq Il, oct-2013)

Otro de los actores que se incorpora es la Escuela Granja de Tandil. Esta es
identificada y reconocida por el Representante del CDOT y algunos de los
productores, como institucion educativa formadora de recursos humanos calificados
aptos para insertarse en el sector agroindustrial y como posible productor de
embutidos secos en un futuro.

. “esta como productor, en realidad como hoy no producen pero si tienen historia de
producir y tienen un proyecto para producir, hoy son como un socio adherente. Alguien
como que acompafia, es un integrante pero con una categoria especial”... (Representante
del CDOT, nov-2011).

Para la institucion, su asociacion al CDOT responde a sus objetivos de entidad
comprometida con la comunidad, participe de todos aquellos emprendimientos
productivos que fortalezcan el desarrollo local. La Institucion, por medio de su director,
viene acompafando las iniciativas de agregado de valor en origen desde la década de
los "90.
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‘nosotros estamos desde antes de la conformacion de la idea del DOT, siempre
estuvimos trabajando a nivel comunitario para todo el tema de agregado de valor en
origen y aportes al desarrollo local. Por un lado, en la parte de recursos humanos
capacitados a la cadena y también para la aplicacibn y generacién de nuevas
tecnologias”...(Director Escuela Granja, oct-2013)

Asimismo, el director considera que la relacion con el CDOT esta vinculada a la
participacién de docentes veterinarios que se desempefan en la institucién. Estos
profesionales, también trabajan en la Universidad y llevan a cabo los analisis fisico-
quimicos, a la vez que asesoran a las empresas en forma privada. No obstante, al
momento de la convocatoria y durante el armado del protocolo, su intervencion se
limita a un simple aval institucional inscripto en una firma.

‘nosotros dentro de la institucion acompafiamos todo ese proceso, por supuesto,
siempre de manera proactiva, apoyando que las cosas salieran.. y también sumandonos
cuando nos convocaron para firmar las cosas, y estuvimos presentes. Porque obviamente
somos defensores de este tipo de politicas proactivas, para el desarrollo’... (Director
Escuela Granja, oct-2013)

Por ultimo, puede mencionarse la incorporacion de productores de ganado porcino
y bovino localizados en el territorio de Tandil. Su interesamiento no presenta grandes
dificultades, ya que no les significa grandes cambios en las formas de produccién y
organizacion habitual. Las mayores exigencias gravitan sobre la gestion de la
trazabilidad. Al igual que la Escuela Granja, son incorporados como socCios

adherentes.

Finalmente, como puede observarse en la Tabla N° 11, el 27 de junio del 2011 el
Consejo de la Denominacion de Origen del Salame de Tandil queda constituido por
doce integrantes. A los primeros cinco socios fundadores, se le suman dos
elaboradoras de chacinados como miembros activos y cinco socios adherentes. Por lo

tanto, menos del cincuenta por ciento de los socios son fabricas de chacinados.
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Tabla N° 11: Miembros del Consejo de la Denominacion de Origen del Salame
de Tandil. Afio 2011.

et ACTIVIDAD TPODE  \compORACION
AL CDOT
Med | Despostadero y Fabrica de Chacinados Fundador 05/01/2010
Med | Comercio de Productos Regionales Fundador 05/01/2010
Med | Criadero de Cerdos Fundador 05/01/2010
Peq ll Fabrica de Chacinados Fundador 05/01/2010
Micro | Fabrica de Chacinados.y Comercio de Fundador 05/01/2010

Productos Regionales
Micro Il Criadero de Cerdos, Fébri.ca de Chacinados y Activo 06/12/2010
Comercio

Peq | Criadero de Cerdo(s:,ofne’;t;(r:iic;a de Chacinados y Activo 03/01/2011
Criadero de Cerdos Adherente 30/04/2011
Productor de Bovinos y Agricola Adherente 30/04/2011
Instituto de Ensefianza Agropecuaria y Terciaria Adherente 27/06/2011
Productor de Bovinos y Agricola Adherente 27/06/2011
Productor de Bovinos Adherente 27/06/2011

Fuente: Elaboracion propia en base a Protocolo de Elaboracién del Salame de Tandil. Anexo | Acta
Constitutiva, Estatuto, Personeria Juridica del Consejo y Actas de Incorporacion de Miembros.

Los mecanismos implementados para incorporar nuevos miembros al CDOT, dan
cuenta de los diferentes roles que asumen los actores, que en el caso de los socios
adherentes su participacion se corresponde con un respaldo a la DO. Esta es una
primera aproximacion a los diferentes roles que asumen los actores, que seran
analizados con mayor detalle en los apartados correspondientes a la evolucién de la

red socio-técnica una vez aprobada la DO.

VI.2. El Salame de Tandil: Una Nueva Traduccion

Segun lo que establece el Formulario de Registro

(http://www.alimentosargentinos.gob.ar), los productores de salame deben definir el

producto y describirlo segun las caracteristicas de tipicidad, calidad, cualidad y

reputacion. Ademas, deben especificar el método de obtencién del producto. Por estos


http://www.alimentosargentinos.gob.ar/
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temas, se reunen periddicamente los encargados de la produccion y duefos de las
empresas elaboradoras de chacinados en calidad de socios fundadores y activos. En

cambio, la participacion de los socios adherentes ha sido basicamente insignificante.

Estas reuniones representan una continuidad del trabajo que vienen llevando a
cabo las empresas elaboradoras junto a la Universidad desde el afio 2004. No
obstante, ante la incorporacién de nuevos actores y la necesidad de ser mas precisos
en la caracterizacion del Salame de Tandil, se generan nuevos procesos de
traduccién, negociacion y convergencia. Los principales ajustes estan orientados a la
redefinicion de la receta del salame, la apariencia externa del producto, la definicién de

los tipos de auditoria y la eleccion de los frigorificos.

En cuanto a la receta y la apariencia externa del producto, los actores se
focalizan en precisar los ingredientes y las proporciones de los mismos, definir y
describir las etapas de elaboracion y determinar las caracteristicas fisico-quimicas.

. “se definié el protocolo de acuerdo a las caracteristicas, cada uno aportaba como lo
hacia, y tratar de llegar a una unica formulacion... hubo muchos procesos de prueba, en
los secados, cual era el punto de maduracién que se iba obteniendo. Y bueno la Facultad
nos ayudaba en términos de todo lo que era andlisis.”... (Encargada de produccién de la
Empresa Peq I, ago-2013)

Al indagar sobre las posibles disidencias que pudieran surgir al momento de realizar
la puesta en comun, los elaboradores del salame manifiestan no haberse generado
grandes problemas. En este sentido, el proceso de fabricacién, al igual que las
caracteristicas del producto, no difieren en gran medida entre una y otra empresa. Los
productores vienen trabajando en la unificacién de las formas de producir y en la
caracterizacion fisico-quimica del producto desde los primeros intentos de certificaciéon
a mediados de la década del 2000.

“veniamos trabajando desde hace mucho.., primero que tenemos una relacién
excelente, que eso es lo que hace bajar barreras y poder trabajar; no hubo muchas
diferencias cuando expusimos las recetas arriba de la mesa, nos dimos cuenta de que
estabamos trabajando todos bastante igual” ... (Propietario Med I, may-2014)

No obstante, al momento de especificar las especies, el calibre, el largo del salame,
el tipo de hilo, la forma de atado y el tiempo de maduracion, surgen diferentes puntos
de vista. Algunos productores consideran que son cuestiones de detalle; mientras que
para otros, estos temas son claves para el desarrollo de un producto tradicional de

Tandil. Sin embargo, todos tienen en claro que el sabor del salame de Tandil, es lo



99

CAPITULO VI: LA CONSTRUCCION DEL PROTOCOLO FINAL DE LA DO DEL SALAME DE TANDIL

que une y, a la vez, los diferencia de los embutidos secos procedentes de otros
origenes.
... ‘la solucion estuvo siempre enfocada en pensar qué era lo que nos distinguia y tener
claro que la distincion del Salame esta dada por el sabor, qué es bien concreto que un
salame de Tandil es distinto de uno de Cérdoba o uno de Mercedes.”... (Representante del
CDOT, nov-2011).

Las menores disidencias se dan en la determinacion de las materias primas, ya que
los porcentajes de carne de cerdo, de vacuno y el tocino variaban entre ciertos rangos
aceptables. Sin embargo, las especies presentan mayores variaciones entre una
empresa y otra.

... “por ahi la diferencia era que yo no le echaba nuez moscada y la empresa Med | si. Y
bueno fuimos mas o menos probando” (Propietaria Micro I, ago-2013)

Para evitar estandarizar la produccion, pero al mismo tiempo poder mantenerse
bajo las normas de un protocolo de elaboracién comun, se establecen rangos de
variacion para cada ingrediente. Valores entre los cuales no se alterara la
especificidad del producto.

. “en el medio terminabamos con un rango. Un rango a vos te permite mantener las
caracteristicas de lo artesanal y mantener unas pequefias distinciones entre los
productores a nivel individual” ... (Representante del CDOT, nov-2011).

Asimismo fueron ajustando el calibre y el largo del salame, dado que una variacion
en los mismos influye en los procesos de secado y maduracion, etapas en las cuales
el salame adquiere el sabor que lo diferencia de otros de su tipo.

... “Si, en lo que era el calibre, porque eso cambia un poco el sabor... una misma pasta
embutida en un calibre menor, tenés un producto con un sabor diferente a uno con mayor
[calibre]... lo mismo, el largo del salame para que fuera parejo, que lograran todos la
misma maduracién en el mismo tiempo, se iban tirando ideas y finalmente se llego al que
es”... (Encargada de produccién, Empresa Peq I, ago-2013)

Sobre el atado, las discusiones giran en torno al tipo de hilo (color y numero de
hebras) y la forma de atar el embutido (una o dos lazadas). Las empresas
elaboradoras llevan a cabo distintas formas de atado (manual y/o con clipleadora). Sin
embargo, al momento de definir estos aspectos predomina la visién artesanal, como
se evidencia en el siguiente testimonio:

... “Me acuerdo, de discutir el tipo de hilo, de cuantas hebras debia ser el hilo para atar el

salame ... Porque la cantidad de hebras te define la tension, no es lo mismo un hilo de 8
hebras, que uno de 5”... (Representante del CDOT, nov-2011).
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. “el tipo de atado, si era de una o dos lazadas, dandole un poco esa impronta artesanal,
y original y que se pueda realizar por todos igual .... el atado es distinto, un poquito
diferente para darle vista, tratando de hacerlo lo mas similar al original” ... (Encargada de
produccion , Empresa Peq I, ago-2013)

Las mayores dificultades se presentan al momento de definir el tiempo de secado y
maduracion del Salame de Tandil. Esta fase comprende la etapa final de elaboracion
del producto y es clave en el proceso de estabilizacién del aroma y del sabor
caracteristico del mismo. Surgen posturas enfrentadas entre aquellos elaboradores
con mayor experiencia en la fabricacion del salame. Por un lado, el representante de la
Med | propone un periodo de maduracion entre los 60-70 dias, para que el producto
adquiriera un buen sabor. Por otro lado, el propietario de la empresa Micro I
manifiesta estar en desacuerdo, dado que terminar el producto a 60 dias implica que el
consumidor lo podria adquirir con un tiempo de estacionamiento que supera los tres
meses.

... ‘largarilo de ahi a 60 dias, me parece mucho tiempo ... Porque entre que va al mercado,
entre que la gente lo consume, suman 30 a 40 dias mas, entonces se van 100, 120
dias...El salame madura y una vez que madura, tiene asi una levantada de sabor y aroma,
y después empieza a caer.” ... (Propietario Micro Il, oct-2013)

En definitiva, los argumentos de quien considera necesario terminar el producto en
menor tiempo (Micro Il) terminan convenciendo a la empresa Med | y al resto de las

firmas, para que la etapa de maduracion dure entre 30 a 40 dias.

Entre los requisitos del Formulario, en la Prueba de Origen los miembros del
Consejo deben dar a conocer los elementos que avalen el origen del producto, y los
controles que se llevarian a cabo para constatar el cumplimiento de las condiciones de
las IG/DO. En este caso establecen un Sistema de Trazabilidad de Origen y de
Procesos basado en la normativa nacional.

. “En la auditoria de documentacién, basicamente lo que se hace es rastrearse la
trazabilidad, desde el momento que nace [el cerdo] hasta que sale al productor final y va a
gondola. Utilizando, en nuestro caso, todo lo que es la documentacion oficial, no hemos
establecido ningun documento especifico, sino que nos hemos basado en lo que ya
existe”... (Representante del CDOT, nov-2013).

Otro de los aspectos que deben especificar en el Pliego de Condiciones son los
establecimientos faenadores de ganado porcino y vacuno. Como se indic6 en el
Capitulo IV, en el partido de Tandil los mataderos-frigorificos estan habilitados para la
faena y desposte de animales por el MAA (Categoria B). Esta categoria limita la

comercializacion al ambito provincial, a la vez, que no pueden abastecer a plantas
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elaboradoras habilitadas por SENASA, lo que excluiria a la firma de mayor tamaiio.
Estas condiciones son visibilizadas negativamente por parte de algunos de los
integrantes del CDOT, principalmente los productores integrados, y el representante®.
... ‘para no excluir a nadie, el estandar sanitario del frigorifico tiene que ser mas alto,
porque si no, el frigorifico excluye a los que tengan mas estandar sanitario, que es lo que
no tiene Tandil. Aca no hay uno que pueda matar para todos”... (Representante del CDOT,
nov-2011).
Ademas de estos argumentos, el matadero-frigorifico de cerdos local es percibido,
como un establecimiento que no garantiza la inocuidad de las medias reses y cortes,
poniendo en peligro la salud de los consumidores y, por consiguiente, afectando la

reputacion de la produccion local.

Los elaboradores de salame de Tandil consideran que la etapa de faena y desposte
del ganado porcino y vacuno no afecta la especificad del producto. Por lo tanto, los
frigorificos locales son descartados y se consideran frigorificos localizados fuera del
territorio, habilitados por el SENASA y que mantengan una historia comercial con los
productores.

. “siempre tratamos para definir eso... vimos los lugares que fueran mas cercanos. En
vacunos es Mar del Plata, uno en General Belgrano y otro en Bolivar”... (Representante
del CDOT, nov-2011).

Los establecimientos seleccionados vienen trabajando con las empresas de mayor
tamano integradas “hacia atras” (Med | y Peq I), generando relaciones de confianza.
Esta relacion comercial es necesaria para el interesamiento y enrolamiento de los
frigorificos, principalmente de porcinos. Como la reglamentacion para la faena de
cerdos es menos exigente que para la de vacunos, los frigorificos de porcinos deben
aceptar implementar sistemas de trazabilidad en las reses destinadas a la produccién
de salame DOT, completar la documentacién correspondiente y aceptar eventuales
auditorias por parte de la autoridad de aplicacion.

... “Porque en el cerdo no es como en el vacuno, vienen mucho mas atrasados, porque en
el cerdo no es obligatorio la trazabilidad, al hacerlo es una cuestién que la tenés que

demostrar con la DO... primero una cuestion la cercania, ... que tenga Senasa y dentro de

eso, bueno los que nosotros ya conociamos... sobre todo con los de cerdos, porque

B Segun la normativa a nivel nacional, toda fabrica de chacinados, independientemente de su estandar
sanitario, puede abastecerse de mataderos-frigorificos de clase A. En cambio, los establecimientos
elaboradores habilitados por SENASA, solo pueden proveerse de animales que procedan de frigorificos
con el mismo nivel sanitario. Decreto Nacional N° 4238/68 SENASA.
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nosotros veniamos a exigirles cuestiones que no estan dentro de la normalidad de su
operacion, con un volumen chiquitito”... (Representante del CDOT, nov-2013).

Teniendo en cuenta los criterios mencionados, finalmente se incorporaron seis
establecimientos frigorificos: tres de la especie bovina y tres de la porcina. El frigorifico
de porcinos mas cercano a Tandil, se encuentra en Coronel Vidal (a 171 Km), el mas
lejano en San Andrés de Giles (a 417 km). En lo que respecta a la faena bovina, la
planta mas préxima se encuentra en Vivorata (a 195 Km) y las dos restantes en

Bolivar y General Belgrano.

VI1.3. El Dinero como Intermediario

La reforma del protocolo no solo requiere especificar el producto y sus métodos de
obtencion, sino ademas, justificar que la calidad especifica deriva de su origen
geografico, mediante estudios técnicos. Estos son desarrollados por especialistas de
distintas instituciones reconocidas a nivel local y nacional. Antes de analizar las
principales investigaciones llevadas a cabo, es importante detenerse en el rol que

asume el dinero como intermediario para costear el desarrollo de las mismas.

En esos afos, el Estado viene implementando diferentes programas que fomentan
y financian los emprendimientos productivos. Estos constituyen oportunidades para
grupos de pequenos y medianos empresarios, que desean avanzar en la cadena de
valor. En este contexto, en el 2010 el CDOT trabaja junto al Centro IDEB en la
conformacion de un Grupo Asociativo para solicitar financiamiento a la Subsecretaria
de la Pequefia y Mediana Empresa y Desarrollo Regional de la Nacién (SEPYME)?,
en el marco del Proyecto PNUD ARG/05/024 “Promocién de Clusters y Redes

Productivas con Impacto en el Desarrollo Regional” dirigidos a las Micro y PyMES.

Entre las condiciones que establece la SEPYME, el Grupo Asociativo debe estar
conformado de al menos cinco industrias pertenecientes al mismo sector y cuyos
capitales sean de origen nacional. Como no se logra cumplir con estos requisitos, el
Representante y miembros del CDOT, identifican y convocan a empresas locales que
reunen las condiciones mencionadas y que pudieran estar interesados en el proyecto.
Hacia fines del ano 2010, asocian a dos PyMES pertenecientes al sector. Una de ella

es la empresa Peq | que al mismo tiempo se incorpora al CDOT.

2 La SEPYME entre el 2008 y el 2015 dependia del Ministerio de Industria. A partir del 10 de
diciembre del 2015 el Ministerio de Industria pasa a denominarse Ministerio de la Produccion.
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La otra firma es la Peq lll, dedica a la producciéon de hamburguesas. Sus duefios
han tenido una relacion previa, tanto personal como comercial, con algunos de los
integrantes del CDOT. En este caso, es el propietario de la Med | quien se dirige a los
duefios de esta empresa y les plantea la importancia de la DO como instrumentos que
protegen la produccion local frente a la competencia desleal. Los productores de
hamburguesas (Peq Ill) reconocen el respaldo que otorgan estas herramientas a la
calidad de los productos, el marketing que genera y las posibilidades de elaborar
embutidos secos en un futuro.

... "Pero lo que es el DOT esta bueno, para el que lo ve de afuera, la verdad que le da un
aval muy importante ... esta bueno porque te da una idea para el resto de los productos
que vos haces”... (Propietario Peq Ill, dic-2013)
No obstante, a diferencia de la Peq |, la ausencia de una trayectoria en la

elaboracion de embutidos dificulta las posibilidades de incorporarla al CDOT.

... ‘pero como nosotros no estdbamos elaborando tenés un cierto tiempo, sino es
desleal hacia otro que por ahi se quiere meter dentro del DOT y no lo dejan

tampoco”.... (Propietario Peq Ill, dic-2013)

Una vez reunidas las cinco empresas, el proyecto es aprobado en enero del 2011.
Los fondos son destinados a financiar, durante un afio, los honorarios del
representante del CDOT y el 60 por ciento del costo total de las diferentes actividades
vinculadas al armado del Pliego de Condiciones, la compra de equipamiento y el
desarrollo del disefio-imagen de la Denominacion de Origen y del sitio web
institucional. A continuacion se analizan los principales estudios técnicos
encomendados por el CDOT para la construcciéon del Protocolo de Elaboracion

Comun.

VI.4. Delimitacion Geografica del Area Protegida por Denominacién de

Origen del Salame de Tandil

Como se menciond anteriormente, tanto en la primera Solicitud Preliminar, a fines
del 2005, como en su posterior modificacion, la caracterizacién y delimitacién de la
zona geografica a proteger por la DO, genera dudas a la autoridad de aplicacion y a
los miembros de la CNA. Se la cuestiona por ser muy descriptiva, poco especifica
sobre los factores ambientales que le confieren tipicidad al producto; carecer de rigor
cientifico y por circunscribirse a los limites politicos del partido. En esta definicion

quedan fuera del area, establecimientos de produccién porcina y vacuna, y las plantas
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elaboradoras no se encuentran georeferenciadas. Estas debilidades son reconocidas
por los propios actores, como se puede apreciar en el siguiente testimonio:
... “porque en definitiva nosotros como productores tenemos conocimiento de la actividad,
pero no de como se limita un area, ni mucho menos como cruzar criterios para definirlos”...
(Representante del CDOT, nov-2011).
Ante la falta de competencias para delimitar y caracterizar la zona geografica de la
DOT, el Representante del CDOT se pone en contacto con el Centro de
)25

Investigaciones y Estudios Ambientales (CINEA)™, de la Facultad de Ciencias

Humanidades (UNICEN), para que desarrollen el estudio.

El Representante del CDOT plantea a cientificos del CINEA la necesidad de realizar
un trabajo de caracterizacién y delimitaciéon fisico natural del area a proteger, que
demuestre la singularidad de la misma con respecto a otras zonas y que permita
explicar la particularidad del salame de Tandil. Por su parte, la Investigadora del
CINEA manifiesta que, desde el punto de vista geografico y sistémico, no existe un
elemento en particular del ambiente que permita por si solo definir los limites
geograficos de una zona.

... “Nosotros lo aclaramos desde el vamos, que era muy dificil demostrar una singularidad
tipica, material para Tandil ... ellos tampoco habian encontrado qué elemento del proceso
de la elaboracion hacia la diferencia. ... no podian demostrar si era el agua, el proceso de
secado para ver si era una cuestion climatica., lo que le permitia encontrar la diferencia’...
(Investigadora del CINEA, sep-2012)

Los investigadores manifiestan que el area geografica es determinada a partir de
una configuracion socio-histérica, que resulta de la combinacion de elementos
naturales y procesos socio-productivos que evolucionan a lo largo del tiempo. Por lo
tanto, proponen trabajar con un enfoque de sistemas complejos, desde el cual el
territorio y el ambiente son vistos como un sistema. Desde esta perspectiva, la realidad
es recortada a partir del objetivo de estudio y los limites del area son el producto de la
delimitacion y tipologia de los diferentes subsistemas.

... “desde la Geografia, que vos puedas hacer aca y no en otro lugar, no es una cuestion

fisica, es una cuestion socio- econémica, histérica y natural. Y la identidad, en relacién a un

% E| CINEA es un grupo de investigacion interdisciplinario, integrado por investigadores, profesores y
becarios, especializados en distintas areas como la geografia, la ecologia, la geomorfologia, la
climatologia, que se dedican a temas relacionados con las problematicas ambientales locales y
regionales, ordenamiento territorial y gestion ambiental.
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proceso migratorio de la ciudad, y la cantidad de empresas que se empezaron a radicar
que tenian algunas cuestiones culturales”... (Investigadora del CINEA, sep-2012)

De esta manera los investigadores del CINEA van disuadiendo al portavoz del
CDOT de establecer una caracterizacion pura y exclusivamente fisica natural, para
asociarlo a una perspectiva geografica y sistémica. Asi, las diferentes visiones se van
alineando en torno al objetivo y al enfoque a utilizar en el desarrollo del informe

técnico.

Los investigadores en principio se interiorizan en el significado y alcances de las
IGs y revisan otros casos en Argentina, como el proyecto piloto del Salame de Colonia
Caroya. Luego se reunen con los encargados de la produccion de las empresas, a los
efectos de determinar aquellos elementos del ambiente, que durante el proceso de
elaboracion tienen algun grado de incidencia en la singularidad del producto. Para ello
se plantean interrogantes sobre ;Coémo es el proceso de elaboracion del Salame de
Tandil? ¢Cuales son las condiciones ambientales naturales ideales, en cada una de
las etapas del proceso productivo? ¢Qué importancia tiene el agua durante la etapa
del secado? Asimismo, otras cuestiones que tienen que ver con el interland, como la

procedencia de la materia prima.

A partir de estas interacciones entre investigadores y técnicos de produccion, se
identifican los elementos ambientales que pudieran influenciar en el proceso
productivo. Entre ellos se puede mencionar la temperatura, la humedad, la calidad del
aire y del agua. Ademas, toman en cuenta elementos socio-econdmicos de relevancia,
como la ganaderia vacuna y porcina de la regién y la evolucién histérica de la
produccién de chacinados en Tandil. Reconocidos estos elementos, los investigadores
analizan los subsistemas correspondientes, tratando de distinguir algun parametro que
los diferenciara de la zona contigua y que, por lo tanto, pudieran dar indicios de la

delimitacion.

Ante los plazos pautados para finalizar el informe, los investigadores no alcanzan a
realizar estudios cuantitativos, basados en la recoleccidon de datos primarios. Por lo
tanto, el trabajo se basa en la recuperacion de investigaciones previas del grupo y de
otros institutos especializados en cuestiones histdricas (Instituto de Estudios Histéricos
y Sociales) o socio-productivas (Informes de Zonas Agroeconémicas Homogéneas
Buenos Aires Sur- INTA EEA Balcarce). La informacién respecto de las empresas, la
obtienen a través del Representante del CDOT, quién ademas, participa de las

reuniones y debates de los investigadores del CINEA.
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... “por ahi los datos que necesitabamos de las empresas, nos llegaban a través de [el
Representante] nosotros le deciamos donde podemos conseguir tal dato, y él nos decia,
fulano lo puede conseguir”... (Investigadora del CINEA, sep-2012)
A medida que avanzan en la investigacion, desarrollan informes parciales que son
enviados, por intermedio del Representante del CDOT, al MAA y a los técnicos de la
OR. Estos ultimos van evaluando el contenido del informe, asi como las factibilidades

de su aprobacion.

Una vez que las traducciones entre los investigadores, el Representante del CDOT
y los técnicos de los ministerios llegan a estabilizarse, se logra la sintesis en el
Informe: Delimitacion y Caracterizacion del area del Sistema Productivo del Salame de
Tandil®® como producto final. La delimitacién geografica es establecida a partir de la
combinacion que se da entre las caracteristicas climaticas, las comunidades de
pastizales dominantes, la presencia de un sistema productivo de carne bovina de ciclo
completo, el liderazgo de Tandil como productor regional de porcinos y el proceso de
radicacion de la industria de chacinados. El area resultante, se extiende desde los
faldeos nororientales de las Sierras de Tandil hacia el noroeste, norte y noreste,

sobrepasando los limites del partido (Anexo II).

VL.5. Reconstruccion Histoérica del Salame de Tandil

Al igual que la definicion del area geografica de la DO, los antecedentes histéricos
son inscriptos en las primeras solicitudes en términos muy generales, sin precision en
la evolucién del producto a lo largo del tiempo y carente de rigor cientifico. Dadas las
apreciaciones de los miembros de la CNA y técnicos de la autoridad de aplicacion, el
Representante del CDOT, reconoce al Presidente de la Junta de Estudios Histéricos
de Tandil*”, como la persona idénea capaz de llevar a cabo la reconstruccion de la
historia del Salame de Tandil. El Representante del CDOT comunica al historiador los
objetivos del proyecto y le manifiesta su interés de contar con la Historia del Salame
de Tandil.

% E| informe final resulta muy extenso para ser incorporado en el Pliego de Condiciones, por lo tanto, el
Representante del CDOT se encarga de resumirlo con el asesoramiento de los investigadores del CINEA.
Posteriormente, los investigadores profundizaron sobre el estudio del clima del area, incorporando los
datos de las estaciones meteoroldgicas de los Ultimos afos.

27 Historiador de Tandil, ex docente e investigador de la Facultad de Ciencias Humanidades, UNICEN. Se
ha desempefiado en cargos de gestion, vinculados a la cultura y educacion, tanto en el municipio como
en otras instancias gubernamentales. Ha escrito varios libros sobre la historia local, por lo que
cuenta con abundante documentacién e informacion sobre el territorio.
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“me pidieron, si habia posibilidades de que pudiera colaborar con ellos ... Como ya
habia recopilado fuentes orales, escritas y documentales. y siempre que vamos
investigando un tema aparece otro, y lo utilizamos como reservorios para después sacarle
el jugo. Les dije que si, y empezamos a trabajar”... (Historiador, sep-2012)

A partir de los documentos histoéricos, unidos a entrevistas y testimonios orales de
personas que hoy estan ausentes, pero que estuvieron vinculadas a produccién local
de chacinados, comienza a reconstruir la historia desde la llegada de los primeros
inmigrantes a fines del siglo XIX. Durante el desarrollo de la investigacion se visibiliza
el uso indistinto que productores y consumidores hacen de los términos salame vy
salamin. Ante estos inconvenientes y a fin de garantizar el rigor cientifico, el historiador
junto al Representante del CDOT, van precisando los criterios y la variedad de
embutido seco que debe ser el objeto de estudio.

..“él gener¢ varios escritos sobre el tema y fue él que nos ayudé a rearmarla, y encima
en un sentido técnico, porque cuando uno escribe en la literatura es lo mismo decir salame
que salamin, por ejemplo ... y entonces tuvimos que hacer un trabajo medio en conjunto
para “ no pifiarle”, porque él lo hablaba como indistinto ... y ver qué parte de la historia
correspondia realmente al salame y qué al salamin; que es un producto mucho mas nuevo,
de los afios "70 o 60, que del inicio de la actividad, cuando él en el desarrollo lo planteaba
todo como la misma cosa’... (Representante del CDOT, nov-2011).

Los primeros antecedentes se remontan a las carnicerias y chancherias que
elaboran embutidos y chacinados, instaladas por los primeros inmigrantes. Los
testimonios de los entrevistados indican las controversias que ya existian entre
familias de distinto origen a la hora de elaborar el producto.

... “Nosotros pudimos ver que si son italianos mayormente; pero también hay una fuerte
tradicién espafiola, sobre todo de vascos y andaluces,... que habia discusion entre el
componente italiano y componente espafiol sobre como secar.. y como se resolvia esto? al
final se quedaban con el que gritaba mas fuerte”... (Representante del CDOT, nov-2013).

Asimismo, se indica como evoluciona el término, desde “Chorizo del Campo”,
denominado asi por los primeros inmigrantes, hasta que aparece, aproximadamente
en las décadas del “30, "40, el nombre de “Salame Tandilero” utilizado por la familia
Anglada (Protocolo, 2011).

El informe concluye que las empresas siempre han sido de caracter familiar, que
son parte de la historia gastronémica de Tandil y han dejado como legado lo que hoy
constituye el Salame reconocido a nivel nacional. Algunas de las mas antiguas

contindan trabajando en la actualidad, manteniendo su caracter familiar e integrandose
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hacia el sector primario y la comercializacion, mientras que las “mas nuevas” han

tomado el desafio de continuar con la tradicion (Protocolo, 2011).

Durante este proceso de reconstruccion histérica es posible observar al salame de
Tandil como actor no humano que es definido a partir de las controversias que se dan
en el seno de familias de distinto origen europeo. Asimismo, se presenta como un
actor fluido que fue cambiando a lo largo del tiempo en tamafio, ingredientes y
denominacién, adaptandose a las condiciones ambientales y flexibilizando segun la

situacién socio-econémica.

VI.6. Caracterizacion Fisico-Quimica del Salame de Tandil

En lo que respecta a la Caracterizacion Fisico-Quimica del Salame de Tandil, los
técnicos de la OR y los miembros de la CNA sugieren incorporar los informes
realizados por FCV-UNICEN en el ano 2005 y complementarlos con nuevos ensayos.
Para ello, el Representante del CDOT se dirige al Investigador 1 FCV/UNICEN, por
sus antecedentes en el proyecto de la DO, como actor clave que pudiera brindar

informacion sobre los primeros ensayos y realizar nuevos analisis fisico-quimicos.

En estos momentos, el Investigador 1 FCV/UNICEN se encuentra desvinculado de
la iniciativa, tras haber finalizado el proyecto de investigacion y paralizada la solicitud
en los afos 2006 y 2007. Sin embargo, sigue manteniendo un fuerte interés por el
sello de calidad territorial. Entre sus convicciones sostiene los beneficios de las IGs y
el deseo de que existan varias en el pais, como lo expresa en el siguiente testimonio:

.. “esto tiene que salir, la DO de Tandil, de Colonia Caroya, de todos lados.... Y yo voy
apoyar ... la de todos lados.. Si vos vas a Espafia cada pueblito tiene una DO/GI, la idea es
defender ese pueblo y generar fuentes de empleo.. Esa es la idea”... (Investigador 1 FCV-
UNICEN, ago-2013)

Para demostrar la existencia de cierta homogeneidad entre los salames de Tandil,
pero a la vez que se diferencian de los procedentes de otro origen, se realizan nuevos
analisis fisico-quimicos. Estos permiten caracterizar fisica (forma, diametro, longitud,
peso y emplume caracteristico), quimica (materia grasa, humedad, pH, cloruros y
actividad del agua) y organolépticamente al Salame de Tandil. La metodologia se basa
en un Muestreo Proporcional al volumen de produccion de cada empresa y la
codificacion de las muestras a ser analizadas. En segunda instancia, se implementan
los analisis fisico-quimicos en productos similares de distinto origen, que se

comercializan en el mercado local.
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A diferencia de los primeros ensayos realizados en el 2005, ahora, la carrera de
Licenciatura en Alimentos cuenta con mas anos de experiencia, los métodos de
ensayo estan estandarizados, los parametros a tener en cuenta al momento de
recoleccion de las muestras estan establecidos, a lo que se suma el aporte de
equipamiento de laboratorio (peachimetro, equipo para medir la Actividad del agua,
estufa de cultivo, una balanza, anemdmetro) obtenido a partir del proyecto de la
SEPYME. Se encuentra un sector mas consolidado que en la etapa anterior. A su vez,
el aporte de instrumentos para realizar los ensayos refuerza los vinculos entre las
empresas y la FCV-UNICEN.

...“tenemos un acuerdo de uso con la Universidad [por el instrumental], que en realidad lo
tienen ellos en el laboratorio, y lo usan ellos. Y cuando alguna de las empresas lo necesita
hay una obligacién por parte de la Facultad de tener que ceder el uso o tener que ir a hacer
los controles y demas. El interés del Consejo es que eso quede para que el laboratorio de
Carnes quede mas equipado en la Facultad”... (Representante del CDOT, nov-2013).

Por lo tanto, a medida que los técnicos de produccién de las empresas van
ajustando la receta, como fue indicado en apartados anteriores, el Investigador 1 FCV-
UNICEN lleva a cabo los analisis en el laboratorio. Los resultados van dejando
constancia de la homogeneidad construida entre las producciones de las distintas
empresas en funcién de los parametros seleccionados: largo, diametro, peso, pH,

grasa, humedad y cloruros (Anexo II).

VL.7. Analisis Sensorial del Salame de Tandil

Entre las observaciones realizadas a las primeras solicitudes de la DO, una de mas
critica y recurrente es la ausencia de estudios sensoriales® que den crédito de los
atributos de identidad. Para realizar estos estudios, el Representante del CDOT se
dirige al Laboratorio de Analisis Sensorial del la Facultad de Agronomia, Universidad
de Buenos Aires (FA/UBA) con la mision de caracterizar sensorialmente al salame de
Tandil y evaluar las diferencias con salames de otras zonas productoras. Al pertenecer
a una universidad publica genera cierta confianza en la autoridad de aplicacion sobre

los resultados obtenidos.

2 E| Analisis Sensorial es una disciplina relativamente nueva que permite obtener datos objetivos y
cuantificables de las caracteristicas de un producto evaluadas a través de los sentidos. Se basa en medir,
analizar e interpretar las reacciones percibidas por los sentidos de las personas hacia ciertas
caracteristicas de un alimento como son su sabor, olor, color y textura (Lleras, 2012:9).
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Integrantes del laboratorio comienzan a trabajar en febrero del 2011. En primer
lugar seleccionan y definen los descriptores de apariencia, olor, flavor y textura que
mejor caractericen al salame de Tandil, con el fin de establecer el perfil sensorial del
producto (Lleras, P 2012). Para esto, se seleccionan al azar cuatro muestras de cada
empresa, en representacion del total de la produccién de salame de las cinco
empresas. Las mismas se trasladan (envasadas al vacio, rotuladas y codificadas para
no identificar a qué empresas pertenencen), hacia el laboratorio de Analisis Sensorial

en la ciudad de Buenos Aires.

Basados en las normas internacionales ISO, se entrena un panel de ocho
evaluadores quienes traducen los atributos de apariencia externa e interna, olor, flavor
y textura. Luego de generar la mayor cantidad de descriptores, clasificarlos y
reducirlos por métodos estadisticos, se establecen 19 descriptores definidos y

referenciados, estableciendo un leguaje en comun entre los panelistas (Lleras, 2012).

A partir de los descriptores generados, se determina el perfil sensorial del producto
segun la consistencia, el color, el tipo de picado, el sabor y el aroma. Asimismo, se
procede a identificar las diferencias con muestras de otras zonas. Para ello se
implementa un ensayo triangular (Norma ISO 4120:2004/IRAM 20008:1997 1SO
4120:1983) entre los Salames de Tandil versus los de Mercedes y los Salames de
Tandil versus los de Colonia Caroya.

... “La idea era detectar si se podia diferenciar, ademas de caracterizar ... bueno el
salame de Tandil es asi, a ver si durante algun tiempo de ensayo la gente llegaba a
diferenciarlo de los otros. Y si, en los dos casos dio un porcentaje de mas del 90 %. Ellos
trabajan con un margen de error, cuantas veces fallaba el estudio. El porcentaje dio
minimo, durante todo el tiempo que se hizo el estudio’... (Representante del CDOT, nov-
2011).

Los resultados se obtienen en abril/mayo del 2011. En ambos ensayos, el nUmero
de evaluaciones que identificaron diferencias entre muestras de distinto origen
geogréfico, resultan ser altos en términos porcentuales, con un margen de error
inferior al 0,1 %. Entre los parametros evaluados, el especiado y el flavor resultan ser
las caracteristicas propias que lo distingues de otros embutidos del mismo tipo. Siendo
el flavor producto de la combinacién entre el sabor y el aroma a carnes maduras y

especiadas.

El trabajo realizado por docentes-investigadores de la UBA, permite avanzar en la
definicion sensorial del Salame de Tandil, estableciendo los limites para aquellos

salames que estarian incluidos dentro de esos parametros, de los que no. A su vez, se
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trata de establecer la singularidad del producto con respecto a otros de su tipo,
provenientes de otras zonas geograficas como Colonia Caroya y Mercedes, siendo

estas zonas, al igual que Tandil, reconocidas por sus embutidos secos.

VI1.8. Obtencion de la Denominacion de Origen para el Salame de Tandil

Una vez que los elaboradores del Salame de Tandil logran una traduccion
aceptada en torno a la definicion de la receta, a la vez que los distintos investigadores
van concluyendo sus informes técnicos, se logra el Protocolo de Elaboracion Comun
(ver Anexo Il). Es decir, el Punto de Pasaje Obligado necesario para alcanzar la

convergencia final en torno a la Denominacién de Origen para el Salame de Tandil.

En julio del 2011, el CDOT solicita por tercera vez la DO ante la autoridad de
aplicacion, iniciandose un nuevo expediente. Entre los meses de julio y agosto del
mismo ano, los técnicos de la OR realizan las acciones correspondientes (Capitulo 1ll)
y comprueban el cumplimiento del protocolo, verifican que no existe marca registrada
con el mismo nombre y que no tiene opositores. Por lo tanto, el expediente es remitido
a los miembros de la CNA para ser evaluado en la reunién del 9 de septiembre del
2011 (entrevista al Responsable de la OR/MAGyP, jun-2012).

Su tratamiento genera controversias en los integrantes de la CNA con mayores
competencias en el tema, ya sea por asesorar otros casos de IGs en Argentina, haber
participado en la redaccién de la normativa nacional o asistir a capacitaciones en el
exterior. Entre los miembros de la CNA que dieron a conocer sus opiniones se
rescatan diferentes posturas. Algunos ponen en duda la tipicidad y la calidad
especifica del producto, en la medida en que no hay un solo tipo de salame en Tandil y
consideran que el sello mas apropiado es una IG (Integrante del CNA San Juan, jun-
2013). Otros hacen referencia a que todas las etapas del proceso productivo no se
realizan en el area a proteger, haciendo hincapié en la ausencia de frigorificos en la
zona y las dificultades que esto genera en el cumplimiento de la normativa respecto al
aseguramiento de la materia prima. Por lo tanto, proponen fortalecer el sistema de
control y trazabilidad a lo largo de toda la cadena de valor a través de las auditorias
(Integrante CNA-SENASA, ago-2012). Una tercera postura, reconoce la importancia
de la trazabilidad y de contar en un futuro con establecimientos de faena en el
territorio, comprometiendo al CDOT de procurarse valerse del mismo a futuro. No
obstante, consideran que es un problema de infraestructura a nivel nacional y que esta
etapa no incide en la Calidad especifica del producto (Responsable de la OR/MAGyP,

jun-2012). Las dos dultimas posturas en defensa de la iniciativa, manifiestan la
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necesidad de reconocer y valorar el esfuerzo y la persistencia del grupo emprendedor
a lo largo del tiempo. A su vez, sefialan la importancia de incentivar este tipo de
emprendimientos a través de su aprobacion, con posibilidades de ajustarse a las

observaciones sefialadas a largo plazo.

Mas alla de las diferentes posiciones, por voto de la mayoria, la CNA recomienda a
la autoridad de aplicacion la inscripcion de la Denominacion de Origen “Salame de
Tandil”, finalmente obtenida en septiembre del 2011. El tiempo transcurrido desde la
primera reunion de la CNA hasta el reconocimiento oficial, es relativamente corto en
esta historia, pero de un trabajo muy intenso del representante, los productores,
investigadores y técnicos de la OR, que es reconocido por los decisores de las
politicas. Sin embargo, las opiniones de algunos de los miembros de la CNA indican
que las controversias en torno a la tipicidad del producto persisten, pero ahora estan
justificadas y respaldadas por ciertos actores, que tienen el poder de decision. Por lo
tanto, no solo es importante el trabajo realizado por el CDOT sino que también el

cambio de contexto politico y econdmico que agilizan los procesos de convergencia.

VI.9. A Modo de Sintesis: La Red Socio-Técnica en Torno al Protocolo

Final de la Denominacién de Origen del Salame de Tandil.

Durante este capitulo se analiza el periodo que comprende la construcciéon del
protocolo final de la Denominacion de Origen del Salame de Tandil. Este es el Punto
de Pasaje Obligado por el que tienen que atravesar los actores para alinear a la
Autoridad de Aplicacién (MAGyP) y enrolar al Ministro en la aprobacion del Protocolo

de Elaboracién Comun del Salame de Tandil.

Para lograr este objetivo, el eje central esta en resolver el problema que representa
la falta de claridad del Protocolo. Para ello es necesario ampliar la red socio-técnica
involucrando actores pertenecientes a la cadena de valor (empresas elaboradoras de
chacinados, productores de ganado vacuno y porcino, comercios regionales,
frigorificos), del ambito cientifico (UNICEN, UBA, Junta de Estudios Histéricos de
Tandil) e institucional (MAGyP, CNA, SEPYME, MAA, Municipalidad).

Estos actores se incorporan a la red con una determinada funcién, ya sea para
sumar integrantes al CDOT, desarrollar distintos estudios técnicos o financiar las
actividades. En torno a cada una de estas acciones se van dando procesos de
negociacién y convergencia. El resultado final es la aprobacion del Protocolo de

Elaboracion Comun. Es decir, el acuerdo que surge a partir del alineamiento de los
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distintos actores y en el cual se establecen reglas y normas. Es posible identificar
algunos elementos que facilitan la construccién de la convergencia, indicados por
Ghezan et al. (2005), como es el marco regulatorio, la presencia de actores claves v,

en varias oportunidades, la existencia de relaciones previas.

Como fue indicado en el capitulo anterior, para fines de la primera década del siglo
XXI, se va consolidando el marco normativo a nivel nacional con la reglamentacion de
las leyes, la creacién de la OR, la CNA vy el perfeccionamiento y experiencia de los
técnicos. Estas cuestiones contribuyen a mejorar la traduccion del significado y los

requisitos de las IGs en Argentina.

El Salame de Tandil es un actor no humano que ocupa un lugar central en este
proceso. Congrega a los productores de chacinados para su definicion, a los
geodgrafos e investigadores de ciencias afines para la delimitacion de su zona
productora, al historiador para reconstruir su historia y a los laboratorios de las
universidades para que den cuenta de sus caracteristicas fisicoquimica,

organolépticas y sensorialmente que lo distinguen.

Es importante el rol que asume el Representante del CDOT como entidad que se
moviliza entre las categorias de intermediario y actor, segun las relaciones que
construye. Si bien ya adquiere protagonismo en la etapa anterior, en la actual su rol se
fortalece y es identificado y reconocido por el resto de los actores de la red. Es un
intermediario entre los productores de chacinados integrantes del CDOT, cuando
coordina todas las actividades de la asociacion. Se transforma en portavoz de este
grupo de productores, cuando identifica y convoca a diferentes actores (empresarios e
investigadores) a interesarse en el proyecto, asi como también, cuando se dirige a las
Autoridades de Aplicacion. Por lo tanto, durante este periodo emerge como un actor-

red identificando y definiendo a otros actores e intermediarios.

De esta manera, a la red conformada inicialmente por tres empresas de
chacinados, un comercio de venta de productos regionales y un criadero de cerdos
que integraban el CDOT, se van sumando dos fabricantes de embutidos integrados
hacia atras y hacia adelante, una institucion educativa, productores de cerdos y de
vacunos (Figura N° 13). Las relaciones que se dan entre los miembros del CDOT
tienen diferentes grados de intensidad segun el enrolamiento que hayan tenido. Entre
las empresas elaboradoras, las relaciones son mas intensas dado que se reunen

periddicamente para negociar diferentes tematicas. En el caso de los socios
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adherentes (productores primarios e Instituto Agro tecnolégico de Tandil) las

relaciones que mantienen con las empresas son de colaboracion.

Figura N° 13: Red de Actores en Torno a la Denominacion de Origen del Salme
de Tandil. Ao 2011.
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A su vez, el CDOT mantiene vinculos intensos con la Oficina de Registro por el
asesoramiento y el seguimiento durante la reforma del protocolo. La relacion con la
CNA esta dada por las observaciones y/o recomendaciones que esta ultima les
sugiere. Por su parte, el Centro IDEB y la SEPYME son las instituciones que viabilizan
la obtencion de los ANR del Grupo Asociativo. A la vez, estos mismos fondos son los
que intermediaran las relaciones entre la asociacion y los diferentes equipos técnicos.
Entre estos se pueden distinguir aquellos que simplemente brindaron un servicio de
consultoria (Presidente de la Junta de Estudios Historicos de Tandil, CINEA,
Laboratorio de Analisis Sensorial de la UBA, Centro IDEB) y, muy pocos que

realmente se comprometieron e involucraron en el proyecto con un sentido de
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pertenencia, como el médico veterinario docente-investigador de la FCV, siendo este
ultimo como coordinador del Proyecto de Caracterizacién de Chacinados, uno de los

precursores de la DO en sus inicios.

Dado el tiempo relativamente corto, en el cual la red asume su maxima extension
desde las primeras solicitudes de la DO, los actores se incorporan con diferentes roles
y grado de compromiso. Una vez logrado el reconocimiento oficial cabe preguntarse
¢,Como evoluciona la dinamica de la red de actores? ;Como sigue funcionando el
CDOT? ¢4 Cual sera el rol del salame y del Representante del CDOT? En el siguiente

capitulo se tratara de avanzar en el analisis de estas cuestiones.
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Capitulo VII: EVOLUCION DE LA RED DE ACTORES, UNA VEZ OBTENIDA
LA DENOMINACION DE ORIGEN PARA EL SALAME DE TANDIL.

A partir de la aprobacién del Protocolo de Produccion del Salame de Tandil el 29 de
septiembre del 2011, se inicia una nueva etapa que tiene que ver con los ajustes
necesarios para la elaboracion de la produccion y la gestién del sello de calidad. En la
medida en que se elaboran las primeras partidas de salames DOT, van surgiendo
diferentes cuestiones que son propias de la heterogeneidad de las empresas, de la
organizacion de la producciéon como de la comercializacion y promocién del producto.
Esto implica una redefinicion constante de las formas de coordinacién de la red de
actores.

... ‘porque si bien vos partis de un protocolo que se elaboré a partir de un proceso probado
que anduviera funcionando, a veces no se ajusta a todas las empresas. Estamos hablando
de empresas que van desde lo muy artesanal a lo muy tecnolégico”... (Propietaria Micro |,
ago-2013)

Estudiar esta dinamica resulta pertinente, dado que algunos casos en América
Latina y en Argentina dan cuenta de las dificultades en la implementacién y gestiéon de
estos sellos. Algunos autores lo atribuyen a la limitada capacidad de los productores
para organizarse y apropiarse del sello (Riveros et al., 2008), o la falta de un marco
institucional especifico (Pérez Akaki, 2014). Otros (De Nicola et al., 2013) sefialan que
la produccion sigue en los mismos niveles que antes de haber obtenido la IG y la

comercializacién queda reducida a los circulos de proximidad geografica.

A fin de indagar en las formas de implementacion del sello de la DOT y en los
resultados obtenidos, a continuacidon se analiza la evolucién de la red de actores
presentada en el capitulo anterior, desde que el sello fue otorgado por el MAGyP
hasta finales del 2015. Primero se indaga en el funcionamiento del CDOT teniendo en
cuenta las reuniones, los actores que participan y los cambios de roles y funciones.
Luego se explica como los productores se organizan para llevar adelante la
produccion, comercializacion y promocion del producto, y se reconstruyen las redes de
actores conformadas en torno a estas actividades. Posteriormente, se presentan los
resultados empiricos en materia de la produccién, distribucion y consumo del Salame
de Tandil, durante el periodo de analisis, a partir de la informacion brindada por las

propias empresas y los comercios de ventas de productos regionales.
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VII.1. El Rol del Consejo de la Denominacion de Origen del Salame de
Tandil

Desde finales del afio 2011, y por el término de dos anos, los miembros del CDOT
contindan llevando a cabo las reuniones de Comision Directiva y de Técnicos de la
Produccion. Pero en este periodo, el fin que las convoca es resolver las cuestiones

que surjan de la puesta en marcha de la produccién certificada.

El Representante del CDOT sigue manteniendo un rol clave como coordinador de
las reuniones de comision, lleva adelante la logistica del abastecimiento de las
materias primas, la produccién y las actividades de promocion y participaciéon en
eventos. A su vez, es el nexo con los diferentes organismos publicos locales,
provinciales y nacionales. Por lo tanto, permanece como un actor-red, portavoz del
CDOT y del Salame DOT.

Durante la construccion del protocolo final, analizado en el capitulo anterior, se
incorporan nuevos miembros al CDOT llegando a un numero total de doce (12). No
obstante, durante el primer afio de producir salame certificado, se reinen en Comisién
Directiva los duefos de las cinco plantas elaboradoras, el Representante del CDOT v,
en ocasiones, el Director de la Escuela Granja y el Investigador 1 FCV-UNICEN, en las
instalaciones del Centro IDEB Tandil. Entre los principales temas se acuerdan la
partidas de produccién del salame y se debaten aspectos que hacen a la gestion de la
asociacion y comercializacion del producto, como el precio, la promocion, la
organizacion y participacion en eventos y las solicitudes de admisiéon de otras
empresas al CDOT. Por su parte, las reuniones de tipo Técnicas congregan a los
encargados de la produccion de cada empresa. Estos intercambian informacion,
experiencias y ponen en comun los problemas que surgen durante la elaboracion del
Salame DOT a fin de ir ajustando los detalles de produccion.

... “Por eso, nacieron las reuniones técnicas con los encargados de la produccién de cada
fabrica y de cada empresa, para vislumbrar las problematica que tenia cada uno y poder
solucionarlas y poder tratar de buscarle la vuelta” ... (Propietario Peq I, oct- 2013)

En general, las empresas con mayor nivel de organizacion empresarial (Med |, Peq
[, Peq Il) son representadas en cada comision por distintas personas; en cambio, las
fabricas de menor tamafio (Micro | y Micro 1), es el propio dueio quien asiste a ambos
tipos de reuniones; mientras que el Representante del CDOT participa de todos los

encuentros.
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En un principio, se reunen con cierta regularidad, cada quince dias o
semanalmente, segun la agenda de temas a tratar. A medida que se van ajustando los
inconvenientes de la organizacién productiva, que emergen durante las primeras
partidas del salame certificado, las reuniones de tipo técnicas, dejan de realizarse. Por
su parte, las reuniones de la Comisién Directiva, pasan a centrarse principalmente en

la promocion y comunicacion de la Denominacién de Origen del Salame de Tandil.

A la vez que se van haciendo menos habituales, algunos actores dejan de
participar, como el Director de la Escuela Granja y el propietario de la empresa Micro
II. En cuanto al primero, cuando la actividad del CDOT pasa a focalizarse en las
cuestiones operativas sobre la produccion y la promocion, no existen mas temas de su
interés. En el caso de la empresa elaboradora (Micro Il), a pesar de haber contado con
el apoyo del MAA, la incompatibilidad con la normativa local para elaborar embutidos
secos persiste y se torna insostenible. Esta situacion conlleva a la empresa a

abandonar la produccion de Salame DOT a fines del 2012.

Durante este tiempo, ademas cambian los roles entre los miembros del CDOT. En
principio, la presidencia se traslada desde la empresa de mayor tamafio (Med 1) a la de
menor dimension (Micro 1). A su vez, esta ultima asume parte de las funciones
realizadas por el Representante del CDOT, tales como la organizacion de las
reuniones y de las partidas de Salame DOT. Por lo tanto, el Representante se limita a
entablar articulaciones con instituciones gubernamentales, dado el capital social que
posee. De esta manera se hace mas visible las cualidades, ya mencionada, de la

propietaria de la empresa Micro | como referente del CDOT.

En resumen, una vez obtenido el Sello de la DO, se reinen en Comisioén solo las
cinco empresas que elaboran el Salame de Tandil (cuatro firmas desde fines 2012), de
un total de doce miembros del CDOT. Con el paso del tiempo, a medida que se van
solucionando los problemas de organizacién de la produccion, las reuniones son
menos frecuentes y se focalizan en la promocion y difusion del Salame DOT. Las
empresas que finalmente se reunen para llevar adelante la produccion son las
mismas, que en su momento, presentaron junto a la Facultad la primera solicitud de la

DO ante la autoridad de aplicacion a fines del 2005.
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VII.2. Organizacién de la Produccion y Comercializacion del Salame DOT

A partir de septiembre del 2011 las empresas se organizan para llevar adelante la
produccion, auditar las partidas y promocionar el producto. A continuacién se detallan

como los actores se ponen de acuerdo en estas cuestiones.

VII.2.1. Organizacién de la Produccion del Salame DOT.

Las cinco empresas elaboradoras (luego cuatro) tratan de ponerse de acuerdo
cuando se va a producir, quiénes son las que van a patrticipar y con cuanto volumen de
produccion. Estas decisiones se toman en las reuniones del CDOT y el Representante
es el encargado de organizar ese proceso.

...“Se tratar de organizar las producciones... Para el que audita no tenga que ir hoy a una

fabrica, pasado mafiana a otra”... (Propietario Peq I, oct- 2013)

.. “es mas, nosotros nos ponemos de acuerdo, suponte que somos nosotros cuatro, que
dia produce cada uno, para el picado, el tipo de especies”... (Propietario Med I, may-2014)

Esta ultima cita lleva a plantear el tema del abastecimiento de las materias primas
para el Salame de Tandil. Como establece el Protocolo de Elaboraciéon Comun, la
carne de cerdo y la carne vacuna deben proceder de establecimientos asentados en el
area amparada por la DO, los animales faenados en frigorificos habilitados por
SENASA y contar con la trazabilidad que garantice su origen. De las cinco empresas
elaboradoras, tres de ellas cuentan con produccion porcina propia en la zona de Tandil

y, solo dos faenan, en frigorificos habilitados por SENASA.

En la Tabla N° 12 se indica el origen del abastecimiento de las materias primas
para la produccion del Salame DOT en las cinco empresas elaboradoras que integran
el CDOT. Las firmas Med | y Peq | se autoabastecen de la carne de cerdos y del
tocino. El resto de las empresas se proveen principalmente de la empresa Med |, tanto

en carne porcina como en vacuna® .

2 E| abastecimiento para el resto de la produccién (no DOT) presenta algunas diferencias. La empresa de
mayor tamafio (Med |) no logra autoabastecerse de la materia prima por lo que debe recurrir al mercado,
ya sea regional (Saladillo, Ayacucho, Benito Juarez, Azul, Loberia, Mar del Plata) o nacional (Santa Fe).
La Peq Il logra satisfacer su demanda con la producciéon propia de cerdos y recurre al partido de
Ayacucho para proveerse de carne vacuna. Para la Peq Il y Micro | el abastecimiento para otros productos
no difiere en gran medida con respecto al Salame DOT y la Micro |l se abastece de su produccion propia.
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Tabla N° 12: Abastecimiento de Materias Primas de las Empresas
Elaboradoras del Salame DOT. Anos 2013 y 2014

Abastecimiento de Materias Primas para el
Empresa Salame DOT
Carne de Cerdo Tocino Carne Vacuna

Med | Produccién Propia

Peq | Produccion Propia Med |

Peq ll Med |

Micro | Med |y Peq |
Micro 1 Med |

™ Produccién hasta fines del 2012.
Fuente: Elaboracion propia en base a entrevistas, afios 2013 y 2014.

En cuanto a la faena, en el Protocolo de Elaboracion Comun se encuentran
habilitados tres frigorificos Categoria A de cerdos. Sin embargo, las empresas Med | y
Peq | concentran esta etapa en el frigorifico localizado en el partido de Marcos Paz.
Estas empresas faenan entre 200 y 3000 capones por semana, por lo que la
produccion de Salame DOT, no implica grandes cambios en su organizacién, excepto

por la trazabilidad de la materia prima.

En lo que respecta a la carne vacuna, dado que los requerimientos de la misma son
menores, las empresas coordinan una o dos faenas al ano, cubriendo el
abastecimiento para la produccion de todo el ano. Hasta el afio 2013, la empresa Med
| lleva a cabo este servicio en el frigorifico de Vivorata, partido de General Pueyrredén.
No obstante, ante el cierre de sus puertas, en abril del 2013, se redefine el lugar de
faena, optando por el frigorifico del partido de Balcarce (entrevista al Propietario Med |,
may-2014).

Una vez recibidas las medias reses de porcinos y vacunos, las empresas Med | y
Peq | proveen de cortes al resto de las elaboradoras para que lleven a cabo el proceso
de elaboracién en su propia planta. Este consiste, en primer lugar, en la recepcién y
seleccion de las materias primas y se efectua el control organoléptico de las mismas.
Luego las carnes son picadas y el tocino cubeteado. Una vez preparada la materia
prima, se mezcla junto a especies e ingredientes y se amasa. Cuando se logra una
masa homogénea, es embutida y atada manualmente con dos lazadas. El embutido
fresco es sometido a secaderos en condiciones de temperatura y humedad adecuadas

para llevar adelante la etapa de goteo (12 a 24 hs), fermentacién y secado (3 a 5 dias).
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Posteriormente son trasladados a los secaderos donde maduran entre 30 a 40 dias.
Es en esta ultima fase es donde el Salame de Tandil adquiere las caracteristicas

especificas del producto y que lo diferencian de otros, como es el flavor (Anexo II).

Por otra parte, la empresa de mayor tamafio es la Unica que posee una
cubeteadora que permita cortar el tocino en daditos de entre 5 y 7 mm de lado,
aspecto caracteristico del Salame de Tandil. Por lo tanto, este proceso es realizado en

su planta y le provee el servicio al resto de las elaboradoras.

A medida que se liberan las primeras partidas de Salame DOT, surgen diversas
cuestiones sobre el aspecto fisico del salame, parametros de maduracion e
instrumentos de control e identificacion. Estas caracteristicas del producto se van
redefiniendo en el seno de las Reuniones Técnicas y/o de Comisién Directiva. En lo
que respecta al tamano del salame los representantes de las empresas acuerdan
disminuirlo para que sea mas accesible al consumidor.

...“con la medida en que se habia establecido el salame, se hacia muy costoso a la venta y

. como habia una recesion muy grande, la gente era renuente a comprarlo. Entonces una
opcién que se tomo, en la reunion, fue tratar de disminuir el largo, tratando de obtener un
producto mas pequefo”... (Encargada de produccion Empresa Peq |, ago-2013)

Otro de los temas esta vinculado a los instrumentos de identificacion del Salame
DOT. En un principio cada unidad de producto es identificada con dos rétulos de
control obligatorios: Marbete, donde se establece un numero identificador de la unidad;
y una Estampilla en la cual, debe figurar el mismo numero identificatorio que en el
marbete, la empresa elaboradora y el numero de lote que garantiza la trazabilidad.
Ademas, cada empresa, de manera opcional, le incorpora una chapita metalica. No
obstante, las empresas observan que el marbete de carton se deteriora con el tiempo.
Por lo que deciden descartar su uso y buscar elementos que fueran resistentes a los
cambios de humedad y temperatura.

... “Nosotros teniamos una especie de marbete de carton que sigue en uso, pero a mitad
de afio lo cambiamos por una chapita que ya la veniamos utilizando, pero no era
obligatoria, una medallita ... Se detecté en seguida que el cartébn no resistia,”...
(Representante del CDOT, nov-2013)

Finalmente quedan como obligatorios el precinto metalico y la estampilla de papel
autoadhesivo con mecanismo de seguridad (holograma). El primero se coloca en la
fase de embutido sobre el hilo de atar, por lo que debe resistir al proceso de secado y

maduracion del salame y contienen una identificacion de la DO. La segunda es
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enumerada e identifica al elaborador, el numero de lote de produccion, el logo de la
DOT y el de las IGs Argentinas (MAGyP, UCAR, 2015).

Ademas de los ajustes mencionados, las firmas van experimentando cambios
organizacionales y productivos. Entre los primeros, todos los propietarios rescatan
como el principal y mas significativo, la implementacion del sistema de trazabilidad,
que en algunos casos, estas practicas se extienden hacia otras lineas de produccion.
En cuanto a los cambios en el proceso productivo, estan vinculados a aquellos
aspectos que resultaron ser mas controversiales durante la construccion del protocolo
final (atado, calibre, maduracion y tiempo de secado), que se identifican con un salame
mas artesanal. Estos ajustes significan un mayor tiempo y dedicacion de la mano de
obra, ocasionando cierta resistencia en el personal a cargo. Asimismo, los propietarios
de las empresas reconocen cambios culturales desde que comienzan a organizarse y
compartir informacién, conocimiento y experiencias. Por ejemplo, nociones de
inocuidad y calidad diferencial pasan a ser parte del lenguaje comun de los
productores de menor dimension, o el reconocimiento de la importancia de contar con

profesionales en la empresa.

VII.2.2. Organizacién de la Comercializaciéon del Salame DOT.

Sobre este tema las empresas ponen en discusion el precio del producto y las
formas de venta. Se establece que cada firma tiene la libertad de establecer el valor
del producto. No obstante, acuerdan un rango de precios (maximos y minimos), dentro
del cual se contempla tanto el costo de produccion como el de la certificacion. El
primero incluye la seleccion de las materias primas, el tiempo de maduracién y la
mano de obra, que varia en cada empresa en funcion del tamafio. Segun uno de los
entrevistados, las firmas de menor tamano tienen un costo superior que las de mayor
dimensioén, por lo que se trata de contemplar éstos en el precio del Salame DOT.

.... “Nosotros con un costo de produccion a una escala, y otro productor con costos de
producciéon a una escala mas chica, vamos a tratar de respetar los costos de produccion
del productor de escala mas chica, para tratar de que cubra, dandole seguridad de que
pueda subsistir’... (Propietario Peq I, oct-2013)

Por otra parte, cada empresa vende el producto de forma individual y con la marca
propia, mas los rotulos de la DOT. En general utilizan tres canales de
comercializacion: venta directa en locales propios; venta a través de comercios
minoristas especializados en productos regionales y la participacion en ferias locales,

regionales y nacionales.
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La participacion en ferias implica coordinar las producciones, determinar las
empresas qué concurrirdn y quién o quiénes seran los portavoces. Cuando estos
eventos son locales, generalmente las empresas organizan las producciones y cada
una ofrece, no solo el Salame DOT sino la variedad de productos que elaboran, en
puestos individuales. En estos casos el rango de precios del DOT suele ser mas

restringido (entrevista al Representante del CDOT, nov-2013).

A nivel nacional, las firmas participan como miembros del CDOT, en ferias y
eventos organizados por distintas instituciones. En este caso, es la asociacion la que
cuenta con un stand en el que participan las cinco (luego cuatro) empresas con la
venta del salame DOT con marca propia. Para estos casos las empresas se ponen de

acuerdo en quién o quiénes seran los portavoces del CDOT.

VII.2.3. Coordinacidn de las Auditorias de Registro y de Proceso

Como establece el Protocolo de Elaboracion, el sistema de Auditorias verifica tanto
la documentacion correspondiente a la trazabilidad (Auditorias de Registro), como que
se cumplan con las distintas etapas del proceso de elaboracién (Auditorias de
Proceso). Por ultimo, se debe corroborar que las caracteristicas fisico-quimicas del

producto final se adecuen a las definidas en el Protocolo.

A su vez, las Auditorias se pueden distinguir en externas e internas. Las primeras
estan a cargo de los técnicos de la Oficina de Registro de IG/DO. Las segundas deben
ser realizadas por un Responsable técnico, en representacion del CDOT, y por las
propias empresas a través de un autocontrol. En ambos casos, se verifica el
cumplimiento del protocolo y se revisa la documentacion donde se encuentra inscripta
la trazabilidad. La diferencia esta en que las auditorias externas son anuales mientras

que el Responsable técnico audita todas las partidas.

Las primeras partidas de Salame DOT, ante la falta de designacién del
Responsable Técnico, son auditadas por los Técnicos de la OR. Esto implica ponerse

de acuerdo, para que en un tiempo reducido pudieran visitar a todas las empresas.

.. “lo que hay que hacer es coordinar las visitas a las fabricas, poner los horarios para que
vean las distintas partes del proceso .... si eso es todo un tema,.... porque es dificil
coordinar que todos el mismo dia y en un rango de 4 o 5 horas puedan producir todas las
fabricas.. asi que por lo menos intentamos que gran parte de las fabricas produzcan ese
dia.. de dltima la que no produce, le chequean la documentacion, le preguntan sobre

proceso, y veran la maduracion”.. (Representante del CDOT, nov-2013)



124

CAPITULO VII: EVOLUCION DE LA RED DE ACTORES, UNA VEZ OBTENIDA LA DO PARA EL SALAME DE
TANDIL

Durante el afo 2012, las empresas elaboradoras de Salame DOT identifican al
veterinario e investigador de la FCV-UNICEN como la persona mas idonea para ser el
Responsable Técnico del CDOT. El hecho de haber trabajado junto a las fabricas de
chacinados durante las primeras iniciativas en el 2004 (el proyecto de la Universidad) y
posteriormente, con la reactivacion de la DO en el 2010 (analisis fisico-quimico),
genera cierta confianza en los elaboradores. No obstante, el Investigador considera
que no es la mejor opcidén designarlo como auditor privado y propone que sea la
Universidad la institucion garante.

.. “cuando ellos empezaron a trabajar,.... querian que yo fuera el auditor, pero privado, y
yo les dije que estaba agradecido de esa propuesta, pero me parecia que debian contratar
a la Facultad de Veterinarias. ;Por qué? Porque hasta ahora han venido trabajando
Facultad y DO. ... entonces cuando empiezan a producir los productores, no podemos
dejar afuera a la Facultad.”... (Investigador 1 FCV-UNICEN, ago- 2013)

Finalmente en marzo del afio 2013 se firma una Carta Acuerdo con la FCV —
UNICEN, por medio de la cual el Departamento de Tecnologia de los Alimentos se
compromete a auditar las producciones de Salame de Tandil. Como contraparte, las
empresas ofrecen pasantias para estudiantes y a la vez, tienen en comun el uso de
equipamiento adquirido con los fondos del proyecto presentado a la SEPYME (ver
Capitulo VI).

Una vez designada la FCV-UNICEN, las auditorias internas se organizan en funcion
de las partidas de Salame DOT. Las empresas, por intermedio del Representante del
CDOT®, comunican al Responsable Técnico (Investigador 1 FCV/UNICEN) cuando
van a elaborar una partida de Salame DOT.

... “Cuando tengo una partida para liberar, pido al Consejo las auditorias y las etiquetas, y
ahi me las trae el veterinario cuando viene a auditar. Viene audita, saca los defectuosos y
después ahi me da las etiquetas”... (Propietario Peq Il, ago-2013)

Antes de liberar las partidas, el auditor verifica que cada unidad de salame cumpla
con los parametros fisico-quimicos inscriptos en el Protocolo. En caso de que algun
embutido no se ajuste a los valores establecidos, no seria un representante del salame
de Tandil y, por lo tanto, se retira de la partida DOT y se comercializan sin la
certificacion, siempre y cuando cumpla con los requisitos de inocuidad.

.. “nosotros haciamos mas hincapié en la liberacién, porque ya estaba el producto final,

entonces evaluan el peso, el atado, si tiene el marbete, si da con el diametro, le hacemos

% Desde mediados del afio 2013, las partidas de Salame DOT son coordinadas por la presidenta del
CDOT y por lo tanto, esta ultima comunica al Auditor cuando van a elaborar el producto.
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un corte y tomamos el pH, si hay diferencia entre el interno y externo”.. (Investigador 1
FCV-UNICEN, ago-2013)
Por lo expuesto, se puede observar como las relaciones previas entre los actores,
basadas en la confianza, influyen tanto en la designacién del Responsable Técnico,

como en focalizarse en auditar las partidas antes de ser liberadas.

VIIl.2.4. Red de Actores en torno a la Produccion y Comercializacion del Salame
DOT. Anos 2012 - 2014

A partir de la aprobacion de la DO para el Salame de Tandil, la red socio-técnica se
reconfigura en torno a la produccion y comercializacion (Figura N° 15). La red se
integra, en un principio, por las cinco empresas elaboradoras de salame (luego
cuatro), entre las cuales mantienen relaciones intensas, basadas en la confianza y
mediadas por el intercambio de informacion, materias primas y participacion en ferias.
Entre éstas, la empresa Med | adquiere un rol protagénico y central frente a las demas,
al ser la principal abastecedora de carne porcina y vacuna al resto de las empresas. A
su vez, esta empresa y la Peq |, con produccion primaria, se vinculan con los
frigorificos que llevan a cabo la etapa de faena y garantizan la trazabilidad de la

materia prima.

El Representante del CDOT, sigue siendo un actor clave en la medida en que no
solo organiza las reuniones de la comision, sino que ahora también, se encarga de
coordinar la produccion de todas las empresas poniendo en interaccion a las mismas,
al establecer el momento de las partidas, organizar el abastecimiento de materia prima
y comunicar al auditor el momento de produccion. Desde mediados del 2013 estas
funciones pasan a ser desempefadas por la presidenta del CDOT (propietaria de la
Micro ), mientras que el Representante se limita a entablar articulaciones con
organismos del Estado. Por su parte, la OR y la FCV-UNICEN se relacionan con las

fabricas de chacinados por intermedio de las auditorias.
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Figura N° 14: Red de Actores en Torno a la Produccion del Salame DOT. Aio
2013.
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Fuente: Elaboracion propia en base a las entrevistas 2012 y 2013.

En cuanto a los vinculos entre las empresas, los comercios de venta de productos
regionales y los consumidores, estan basados, principalmente, en relaciones

mercantiles.

VII.3. Organizacién de la Promocion y Difusion de la Denominaciéon de

Origen del Salame de Tandil

Luego de ser superados los inconvenientes que emergen durante las primeras
partidas de Salame DOT, gran parte de la actividad del CDOT gira en torno a dar a
conocer al embutido en el ambito local, nacional e, incluso, internacional. Entre las
acciones se pueden distinguir, aquellas que tienden a la identificacion y promocion del

Salame DOT y las que promueven la comercializacion del embutido a través de los
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canales cortos. En ambos casos se dan procesos de identificacion de acciones y

actores, interesamientos, alineamientos y enrolamientos.

VII.3.1. Acciones de Identificacion y Promocién del Salame DOT

Se trata de un conjunto de actividades orientadas a desarrollar simbolos que
representen al Salame de Tandil como identitario del territorio; asi como a darlo a
conocer a través de distintos medios, como folletos explicativos, capacitaciones,

publicidad en medios gréaficos y en redes sociales.

Una de las primeras acciones es la creacién del Monumento a la Denominacion
de Origen del Salame de Tandil. La idea surge en el afio 2011 a partir de los vinculos
existentes entre miembros del CDOT Yy referentes locales de la industria metalurgica.
Empresas de ambos sectores forman parte de APyMET (Asociacién de la Pequefia y
Mediana Empresa de Tandil). A partir de estas relaciones y de las visiones
compartidas sobre la importancia del desarrollo local, el sector metalurgico es
rapidamente interesado en el proyecto y enrolado para fabricar el monumento.

... “Esta cuestion que tiene que ver con algo que los tandilenses siempre nombramos que
es el salame tandilero, nos conocen en todas partes del mundo por el tema del salame y de
los quesos, nuestros productos alimenticios. ... En esa accion conjunta, bueno dijimos que
es lo que nosotros podemos hacer para estar presente en la DO... en este exponente local
de lo que es la industria tandilense’... (Presidente de APYMET, nov-2013)

En la construcciéon del monumento®' intervienen diferentes actores: el representante
del CDOT, como coordinador del proyecto e intermediario entre los miembros del
CDOT vy los talleres metalurgicos; los jefes de ingenieria de estos ultimos junto al
responsable del area de marketing de la empresa Med |, en el disefo; y, por ultimo,

dos empresas metalurgicas en el modelado y fundicion.

Segun los entrevistados, el monumento se fabrica en tiempo “record”, ante la
urgencia de terminarlo para la presentacion oficial de la Denominacion de Origen del
Salame de Tandil en la ciudad de Buenos Aires en el mes de noviembre del 2011.

... “se ha hecho en un tiempo record. Bueno lo hicimos en una semana, en la otra semana

lo fundimos, en la otra semana se patind, se acomodé.. y en tres o cuatro semanas

teniamos el monumento instalado”... (Presidente de APYMET, nov-2013)

¥ El monumento se constituye de tres piezas: una réplica del logo de la DO del Salame de Tandil, un
salame sobredimensionado y dos fetas de salame. Esta construido a base de hierro gris fundido y
presenta detalles de terminacion en bronce. Mide alrededor de 2,2 m de altura, 2,9 m de anchoy 2,2 m de
profundidad y pesa 3,6 tn.
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Una vez presentado en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, el monumento ha
transitado por distintas ciudades de la Argentina hasta febrero del 2012, cuando se
expone en el Festival de la Sierra, del Folklore y del Salame en Tandil. Finalmente es
emplazado en una de las avenidas principales de la ciudad inaugurando el “Paseo de

la Denominacion de Origen del Salame de Tandil”.

Entre los actores claves que comunican las propiedades del Salame de Tandil, se
encuentran los comercios de venta de productos regionales orientados hacia el
turismo. Los miembros del CDOT visibilizan a los vendedores como intermediarios
estratégicos entre las empresas, el salame y los consumidores. Por esto, consideraron
oportuno llevar a cabo una Capacitacion al Personal de Comercios de Venta de
Productos Regionales. En el mes de octubre del afo 2012 desarrollan una jornada
sobre el significado y alcances de la DO.

... Y un poco explicar, caro pero el mejor, y tratar de que se pueda hacer la venta del
producto diferenciado, pero haciendo entender estas cosas que son dificiles. Nosotros
pensamos que era mas facil, pero es dificil’. ... (Propietaria Micro |, ago-2013)

Participan de la Jornada como disertantes integrantes de la OR y un especialista en
estrategias de venta de productos diferenciados. Estos dan a conocer el marco legal
de las IGs, sus origenes y sus potencialidades como estrategias de desarrollo
territorial. También, participan de la charla funcionarios del MAA, profesionales del
Departamento de Tecnologia de los Alimentos (UNICEN) y de la Secretaria de
Desarrollo Econémico Local de la Municipalidad de Tandil. Asisten la mayoria de los
duefios y/o encargados de los comercios de venta de productos regionales radicados

en Tandil y de las empresas integrantes del CDOT.

En el afio 2013, el CDOT junto al Area de Bromatologia del Municipio de Tandlil, el
MAA vy la FCV-UNICEN participan de la Campaina de Prevencion de la Triquinosis
con el fin de difundir la DO como una herramienta, que entre otros aspectos, garantiza
la inocuidad de los alimentos. En Tandil, la recurrencia de brotes de triquinosis,
afectan la buena reputacion de los productores del Salame de Tandil. La campafia
consiste en informar sobre la importancia de consumir productos rotulados adquiridos
en comercios habilitados, realizar los analisis correspondientes a los animales, evitar
alimentar a los animales con desperdicios, controlar la proliferacion de roedores en los
criaderos, entre otros, a través de folletos y comunicacién en los medios de difusion
masiva. De esta manera se trata de informar a la poblacién sobre los cuidados a tener

en cuenta para la crianza de cerdos y el consumo de productos derivados.
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Otra de las acciones presente en la ciudad es el Circuito del Salame y del Queso
gestionado por el Municipio y el Entre Mixto de Turismo de Tandil. Esta Iniciativa surge
con el objetivo de promover el crecimiento de los actores mas recientes, menos
conocidos y emblematicos de la ciudad vinculados al turismo. El Circuito consiste en
un recorrido por las diferentes casas de venta de productos regionales. Para su
promocion se establece un sistema de premios con tarjetas que van siendo marcadas,
de acuerdo al gasto efectuado por los turistas que van transitando por los diferentes
locales. En sus inicios, las empresas elaboradoras del Salame de Tandil participan en
forma independiente, pero a partir del afio 2015 se integra el CDOT.

... "lo del Circuito lo lanzé el municipio como hace dos afos... Lo que pasa que lo lanzaron,
lo manejaron ellos no nos dieron mucha participacion, y como que ahora lograron
establecer algunos puntos de contacto”... (Propietaria Micro I, dic-2015)

Se elabora un Plan de Promocién del Salame DOT, que se basa como primera
medida, en la entrega de exhibidores de madera a los locales adheridos al circuito.
Seguidamente se prevé la capacitacién a los vendedores de dichos comercios, la
publicidad en carteles ubicados en zonas estratégicas de la ciudad y el disefio del

Museo del Salame y del Queso de Tandil* .

Entre las herramientas de promocion se desarrollan diferentes tipos de folletos
informativos en los cuales se muestra al salame y el logo de la DOT, se informa
sobre los rétulos que debe poseer cada unidad y el significado de cada uno de ellos.
Ademas se mencionan las empresas elaboradoras que forman parte del Consejo, los
ingredientes del producto y la pagina web de la Asociacién. Estos son repartidos en los
negocios de venta de productos regionales de Tandil, como en diferentes festividades

a nivel local, regional y/o nacional.

Los miembros del CDOT también visualizan a los medios de difusion masiva como
posibles intermediarios y formadores de opinién de alto impacto en los consumidores.
Se publicita al DOT en canales de comercializacion claves para productos Gourmet y
programas televisivos con la presencia de destacados chefs argentinos. Se desarrollan
videos institucionales para ser visibilizados a través de las diferentes paginas web. La
comunicacion audiovisual es acompafnada por la publicidad en diarios y revistas

locales y nacionales, a través de breves noticias o gacetillas.

%2 Hasta finales de diciembre del 2015, solo se ha llevado a cabo la distribucion de los exhibidores de
madera del Salame DOT.
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VII.3.2. Organizacién y Participacion en Eventos Especificos

Las acciones de identificacion y promocién, mencionadas en el apartado anterior,
han sido en su mayoria discontinuas y esporadicas, a excepcion del Circuito del
Salame y del Queso. El fuerte de las actividades de promocion y difusion del Salame
DOT radica en la participacion en ferias y festividades. Estos eventos son recurrentes
afio tras afno y la participacion continua del CDOT en cada uno de ellos ha permitido
mejorar las estrategias de venta, asi como también generar espacios de intercambio

entre los productores y los consumidores.

Algunos de ellos son impulsados y organizados desde el CDOT como el Festival de
la Sierra, del Folklore y del Salame, la Feria de Sabores de Tandil en Semana Santa y
Chacinar. Otros, son convocados por organismos provinciales, nacionales e
internacionales tales como las Ferias de Caminos y Sabores, El Festival Raiz, Expo

Milano, entre otros.

En la ciudad de Tandil, desde el afio 1983 se realiza el Festival de la Sierra, del
Folklore. Es un encuentro folklérico nacional organizado por la Pefia Tradicionalista El
Cielito, cuenta con una larga trayectoria en el partido de Tandil y es reconocido a nivel
nacional®®. Consiste en un certamen de danzas argentinas que congrega a miles de
jévenes de todo el pais en el mes de febrero. Paralelamente, se llevan a cabo en el
Anfiteatro Martin Fierro, fogones criollos, ferias, espectaculos de canto, musica y
danza. Los integrantes del CDOT visibilizaron en este encuentro un intermediario de
promocion del salame DOT hacia todo el pais.

.."el salame es importante, y como no daba para identificar una fiesta tUnica que sea
salame de Tandil, y bueno, vamos a tratar de ir a donde ya hay convocatoria, que es
masiva, como es el Festival de la Sierra. Desde ese afio de la obtencion de la DO, en
febrero del 2011, fue la primera fiesta en conjunto con la pefa El Cielito”... (Propietario Peq
1, oct-2013)

En este sentido, el CDOT interesa a la comision organizadora del festival de
incorporar al Salame de Tandil como un protagonista. Por lo tanto, desde el afio 2011
el evento pasa a denominarse Festival de la Sierra, del Folklore y del Salame

Tandilero y es organizado en forma conjunta entre el CDOT y la Pefia El Cielito.

B E| festejo, declarado de interés municipal, provincial y nacional, por resolucion 778/88 de la Secretaria
de Turismo de la Nacion, forma parte de A.NA.FI (Asociacién Nacional de Fiestas), entidad reconocida y
creada por el Ministerio de Cultura y Educacion, y que agrupa a los organizadores de fiestas nacionales.
http://www.elpopular.com.ar/eimpresa.htm|?n=98868
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Desde la incorporacion del CDOT en la organizacion del festival, a los tradicionales
eventos se le fueron incorporando nuevas actividades orientadas a promocionar la
gastronomia local y, en particular, el consumo de carne de cerdo y derivados. En este
sentido, desde el afio 2011 se llevan a cabo shows gastronémicos con la presencia de
reconocidos chefs nacionales que elaboran platos en base a carne de cerdo,
embutidos y productos locales, se incorporan los cortes de cerdos en los fogones
populares, se le da mayor importancia a la Feria de Productos Regionales y

Artesanias Criollas.

En este marco se realizaron Concurso de Salame y Cata Provincial de Chacinados
(2012), Exposicion y degustacion de Embutidos y Fiambres, Cata de Vinos (2013),
Cata y degustacion de quesos (2014) y Gala Chacinar a beneficio de la Mesa Solidaria

(2015). A su vez, se brindan diferentes charlas informativas al publico en general®.

En las ultimas ediciones del Festival, se incorpora la presentaciéon del Salame mas
Largo de América. EI mismo se elabora dos meses antes, en base a la receta del
Salame de Tandil en una de las empresas, para el cual tratan de participar todos los
productores. En el afio 2014 alcanzaron los 16 metros con 45 kg y en el 2015 los 20
metros con 70 kg de peso. El objetivo es incrementar 5 metros cada afo, a solicitud
del Intendente del Municipio.

... “[el Intendente] en el primer festival, nos regalé6 un machete grande. En el machete
puso, que comprometia al CDOT a que cada afio le agregaran cinco metros, hasta
cumplimentar en el 2020, los 100 metros, ese fue el desafio”... (Propietaria Micro I, dic-
2015)

La organizacion de las diferentes actividades en el marco del festival implica
establecer vinculos con distintos actores. A nivel local la Municipalidad y distintas
dependencias de la misma, brindan su auspicio y reconocimiento al evento. Desde el
gobierno provincial, la Secretaria de Turismo promociona el evento y provee el
financiamiento para el desarrollo de los shows artisticos y gastrondmicos. El MAA y el
MAGYP realizan charlas informativas, ofreciendo este ultimo un espacio fisico para las

disertaciones.

% Los charlas se trataron sobre “Produccion y la Calidad del Salame”, “El Significado y Alcances de la
DQO”; “Manipulacion de Alimentos”, “La prevencion y control de enfermedades en la produccion porcina y
alimentos derivados”, “Produccion de Alimentos en Sala Comunitaria de Tandil’. Estuvieron a cargo de
profesionales de distintas instituciones como la FCV-UNICEN, MAGyP, Banco de Alimentos, Area de
Bromatologia de la Municipalidad de Tandil, Agencia INTA —Tandil.
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A su vez, articulan con distintas instituciones como el Laboratorio de Analisis
Sensorial de la FAUBA, la FCV-UNICEN, Agencia de Extension del INTA Tandil,
Banco de Alimentos Tandil, Cooperadora para la Nutricién Infantil (Conin Tandil) y la
Mesa Solidaria para llevar a cabo concursos y charlas informativas sobre la
produccién, calidad del salame y enfermedades en la especie porcina. También
contactan empresas privadas locales y nacionales, como sponsor del festival, e invitan
a participar de las Ferias de Productos Regionales y Artesanias Criollas a productores

locales micro emprendedores.

El Festival de la Sierra, del Folklore y del Salame es el evento mas importante en
cual el salame adquiere un rol protagénico a la par del folklore. No obstante, en Tandil
también se realizan otros eventos en los cuales son identificados por el CDOT como
posibles intermediarios de la difusion del DOT. Tal es el caso de la Feria de Sabores

de Tandil que se lleva a cabo, desde hace varios afios, en Semana Santa.

El evento es organizado desde la Direccién de Turismo de Tandil, que cada afo
convoca a diversos emprendimientos y PYMES locales dedicadas a la produccion de
embutidos, dulces, alfajores, quesos, chocolates, miel, entre otros. Las empresas
elaboradoras del DOT, participan como CDOT, a excepcién de la empresa de mayor

tamafio (Med 1), que a la vez cuenta con un stand propio®.

A nivel nacional participan desde el afio 2012 en la Feria de Caminos y Sabores.
El evento organizado por Ferias y Exposiciones Argentinas S.A en la Ciudad
Auténoma de Buenos Aires, durante el mes de julio. No obstante, es la Secretaria de
Turismo de la provincia de Buenos Aires quien identifica a la Denominacion de Origen
de Tandil como posible representante de la provincia e interesa al Consejo a presentar

el DOT en la feria.

Asimismo, convocados por el MAGyP, participan de Raiz Festival Gastrondmico,
en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires durante los meses de octubre-noviembre. En
la edicion del 2014 realizan un show gastronomico convocando a reconocidos
cocineros argentinos, en el cual se hace una réplica del Salame mas Largo de

América, de menores dimensiones que el presentado en el Festival de la Sierra.

Por ultimo, cabe mencionar que el CDOT es invitado a participar de la Expo Milano

2015, por la Comision de Agricultura de la Union Europea. Se trata de una exposicion

% Durante la edicién del 2015, el CDOT junto al Clusters Quesero presentan un stand, en el cual han
implementado degustaciones, catas y acciones de registro de la percepcién de consumidores.
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internacional sobre Alimentos que se realiza cada cinco afios en diferentes paises del
mundo. En el marco del evento, se organiza un Seminario sobre DO e IG, en el que
participan distintas experiencias del mundo con escasa trayectoria y reconocimiento a
nivel internacional. Como portavoces y referentes del CDOT asisten la propietaria de la
empresa Micro | en caracter de presidenta y el Representante, quienes interactian e
intercambian experiencias con miembros de otras indicaciones en América Latina,
como el tequila de México y el café de Colombia (en base a la entrevista a la
Propietaria Micro I. dic-2015).

Tanto en la identificacion, como organizacion y participacion de las acciones antes
mencionadas adquieren un rol clave el Representante del CDOT, pero sobre todo, la
propietaria de la empresa Micro |. Esta ultima es quién representa al Consejo frente al
resto de las instituciones locales, a su vez, es la referente entre los miembros del
CDOT, es decir, es la persona que motoriza el funcionamiento del CDOT durante la

ultima etapa de analisis de esta investigacion.

VII.3.3. Red de Actores en Torno a la Promocién de la Denominacién de Origen

del Salame de Tandil

El CDOT, con el fin de promocionar el producto y las IGs como herramientas de
agregado de valor, se convierte en un actor-red. Este identifica, a la vez, que utiliza
diferentes acciones (el monumento, jornadas de capacitacion, circuito del queso y del
salame, folletos informativos, festivales y ferias) como intermediarios para dar a

conocer el producto al publico en general (Figura N° 15).

Algunas acciones son recurrentes afo tras ano, tales como el Festival de la Sierra,
del Folklore y del Salame, la Feria de Sabores en Tandil, la de Caminos y Sabores o el
Festival Gastrondmico. A través de éstas, se afianzan las relaciones con las distintas
instituciones locales, provinciales o nacionales. Otras acciones, han sido puntuales
para determinadas ocasiones tales como la construccién del Monumento al Salame de
Tandil, la Capacitacion al Personal del Comercio o la Campafia de Prevencion de

Triquinosis.
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Figura N° 15: Red de Actores en Torno a la Promocion del Salame DOT.
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En algunos casos, los vinculos entre el CDOT e instituciones son mas intensos, en
la medida en que las interacciones se dan a través de varias actividades. A nivel local
se puede mencionar la FCV- UNICEN, el Area de Bromatologia y la Secretaria de
Desarrollo Local de la Municipalidad de Tandil. A nivel provincial el MAA vy la

Secretaria de Turismo, y del ambito nacional, la OR.

En cambio, con otros actores, los nexos son mas esporadicos y/o para
determinados eventos. Tales son los casos de las empresas metalurgicas, Pefia
Tradicionalista El Cielito, el Laboratorio de Analisis Sensorial de la UBA, el Banco de

Alimentos y la Mesa Solidaria.

VIl.4. Resultados en la Producciéon, Comercializacion y Consumo del
Salame de Tandil

En los apartados anteriores se ofrecié un panorama general de como las empresas
se organizan para producir y certificar el salame, asi como también para promocionar y
difundir el sello de calidad. Ahora bien, el gran despliegue que realiza el CDOT para
dar a conocer al Salame de Tandil invita a cuestionarse si realmente tiene efectos en

la produccién; o por el contrario, a manera inductiva, los resultados en la produccion
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motivan a los elaboradores de salame a concentrar sus esfuerzos en las actividades
de promociéon. Es por ello, que a continuacién se presentan los resultados en la
produccion, comercializacion y consumo del salame de Tandil durante los afios 2012 y
2013. Resulta pertinente analizar estos datos, ya que las IGs no solo garantizan la
calidad y el origen de los productos, sino que también se plantean como estrategias de
desarrollo territorial, via el incremento del valor afadido, acceso a nuevos mercados y

aumento de la produccién (Fernandez Ibiza et al., 2010).

VIl.4.1. Produccion del Salame DOT

La produccion de Salame DOT varia entre las empresas en funcién del tamano, la
capacidad instalada y las tecnologias de proceso empleadas. En este ultimo aspecto,
la principal diferencia esta en los secaderos. Las firmas mas artesanales cuentan con
secaderos a base de braseros y ventilacién con ventanas, otras poseen estufas

eléctricas y las mas industrializadas, secaderos automatizados.

El volumen de produccién depende de la capacidad instalada y se mide por partida
0 bachada. En la Tabla N° 12 se observa la produccién de Salame DOT vy la
produccién total de embutidos secos en Kilos por mes para cada empresa elaboradora,
en los afos 2012 y 2013. La producciéon de Salame DOT varia desde 50 Kg hasta 600
Kg por mes, de acuerdo al tamafio de las firmas. Entre los afios 2012 y 2013, la firma
Peq Il disminuye la produccion de 100 a 50 Kg/mes y la Micro Il dejo de elaborar el

Salame DOT, como ya fue mencionado.

Tabla N° 12: Producciéon de Salame DOT y de Embutidos Secos por Empresas.
En Kg/mes. Ahos 2012 — 2013.

Produccién de Salame DOT Kg/mes Produccion de
(*) Embutidos Secos
Salame DOT/Total
Empresa 2012 2013 2013 de Embutidos
Secos (%) 2013

Kg/mes % Kg/mes % Kg/mes %
*) *) *)

Med | 600 65 600 77 175000 99 0,3
Peq | 75 8 75 10 1500 1 5
Peq Il 100 11 50 6 250 0 20
Micro | 50 5 50 6 250 0 20
Micro Il 100 11 0 0 100 0 0
Total 925 100 775 100 177100 100

(*) Los valores estan expresados en kilogramos de producto fresco.
Fuente: Elaboracion propia en base a la informacién obtenida de las entrevistas, 2013 y 2014.
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La produccion total del Salame DOT representa una baja proporcion del total de
embutidos secos. Este porcentaje es menor para las empresas de mayor tamafio
(entre el 0,3 y el 5 %), mientras que para las mas pequefas es mas significativo,

alcanzando en un caso el 20% de la produccion total de salames secos.

En la Tabla N° 13 se compara la cantidad de producto efectivamente elaborado
con los valores proyectados en el Protocolo de Elaboracion Comun de la DOT para los
afios 2012 y 2013. Como se puede observar, la produccion del Salame DOT es muy
inferior a la estipulada por las empresas antes de la aprobacion del sello. Las
empresas de menor tamafio (Micro | y Micro Il) son las que mas se aproximan con el
60 y 50% de los volumenes esperados, mientras que el resto de las firmas no superan
el 30%.

Tabla N° 13: Produccién del Salame de Tandil y Volumenes Proyectados para

los afios 2012 y 2013 por empresa (Kg).

Produccién de Salame

Producciéon de Salame Volumenes Proyectados h

Empresas DOT (Kg) Anuales (Kg) E:)T':c ‘:::"::'z;j
Yy b

2012 2013 2012 2013 2012 2013
Med | 7200 7200 27000 29000 27 25
Peq | 900 900 4400 5000 20 18
Peq Il 1200 600 5000 5500 24 11
Micro | 600 600 1000 1200 60 50
Micro Il 350 0 700 800 50 0

Fuente: Elaboracion propia en base a los datos del Protocolo de Elaboracion Comun (2011) y
entrevistas propias 2013 y 2014.
En todos los casos, esta proporcién disminuye entre los afios considerados. Segun
la informacién brindada por algunas de las empresas en el afo 2015, continua la
tendencia a la disminucién de la produccién, aumentando la brecha entre la

produccion real y la proyectada® .

Por otra parte, se evidencia una alta concentracion de la produccién del Salame
DOT en la empresa Med |, con el 77% de la produccién total de todas las empresas,

siendo ésta la principal abastecedora de materias primas al resto. Sin embargo, es en

% En el afio 2015, si bien no se cuenta con datos actualizados para todas las empresas, la empresa
Micro |, reduce la produccion hasta llegar a elaborar solo cuatro partidas en el afo 2015. Las mismas
fueron destinadas a eventos especiales como Semana Santa, vacaciones de invierno, Feria de Caminos y
Sabores, y en el mes de septiembre.
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esta misma firma que el Salame DOT representa menos del 1% del total de su

produccién de embutidos secos.

VIl.4.2. Distribucion y Consumo del Salame DOT

El Salame de Tandil al ser un producto “tipico” y “especialidad” la forma de
comercializacion difiere de la implementada para los productos estandarizados y/o
industrializados. En la Tabla N° 14 se presenta el destino de la produccion del Salame
de Tandil por empresa para el afio 2013. La mayor parte de la produccion se destina al
mercado local (74%), en segundo lugar a la Ciudad Auténoma y Gran Buenos Aires vy,
muy bajo porcentaje, al resto de la provincia. La excepcion lo constituye la Peq Il que
destina la mayor parte de la produccion (98 %) hacia la Zona Norte del Gran Buenos

Aires, donde cuenta con dos locales propios de delicatesen.

Tabla N° 14: Destino de la Produccion del Salame de Tandil. Afo 2013’

Ciudad Autonoma de Resto de la Prov.

Territorio de Tandil Buenos Aires y Gran .
Empresas Buenos Aires de Buenos Aires
Kg/mes % Kg/mes % Kg/mes %
Med 1 (*) 450 75 150 25
Peq 1 (*) 75 100
Peq 2 (**) 1 2 49 98
Micro 1 (*) 45 90 5 10
Total 571 73,7 199 25,7 5 0,6

(*) Empresa que cuenta con local propio de venta minorista

(**) Empresa que cuenta con dos locales propios en los partidos de San Isidro y Martinez,
provincia de Buenos Aires.

Fuente: Elaboracion propia en base a las entrevistas del 2013 y 2014.
En los afos que siguen, la tendencia es a aumentar la proporcion de la produccion
de Salame DOT con destino al mercado local. Segun los datos obtenidos para el afio

2015, la Peq Il pasa a volcar el 50% de la produccién al territorio de Tandil.

En lo que respecta a los canales de comercializacion, los productores de Salame
DOT optan por diferentes alternativas en las que se privilegian las relaciones
interpersonales entre vendedores y consumidores, a partir de las cuales se valoriza la

calidad del producto asociada a su origen. En primer lugar, las empresas canalizan la

%" Hacia fines del afio 2012 la Micro I deja de producir Salame DOT por lo tanto no fue considerada en el
cuadro. Esta empresa durante el 2012 destino el 100 % de su produccién al mercado local.
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mayor parte de la produccion del Salame DOT a través de la venta directa, en locales
propios®, salvo la empresa Peq Il que no cuenta con comercio minorista en el partido.
En segundo término, colocan al Salame DOT en comercios especializados en venta de
productos regionales por ser “puntos estratégicos” y de atraccién turisticas. Como
tercera alternativa, no menos importante que las anteriores, a través de las ferias
locales y nacionales. Segun Espeitx Bernat (1996) estas alternativas responden a los
imaginarios que los consumidores tienen del producto como una “artesania de lujo”, un

producto “artesano”, “rural’ y “muy identitario” del lugar.

A fin de indagar en la insercién del Salame DOT en el mercado local, en el
relevamiento realizado en el ano 2013, se detectan nueve comercios dedicados a la
venta de productos regionales alimenticios. En estos locales se obtiene informacién
sobre la presencia de las siete empresas que elaboran embutidos secos en el territorio
(Figura N° 16). Las primeras cuatro empresas graficadas integran el CDOT, tres de
ellas abastecen a seis de los nueve comercios encuestados con Salame Comun;
mientras que la presencia con el DOT es menor para todos los casos. La empresa Peq
I, dedicada principalmente a la elaboraciéon de frescos, solo ha registrado las

variedades de embutido en su local propio.

Figura N° 16: Numero de Comercios donde las Fabricas Locales

Comercializan Salame Comun y Salame DOT. Ano 2013.

Cantidad de Comercios
N w E-Y

Medl Peql Peqll Microl; Peqlll Microlll Micro IV
-CDOT

BOSalame Comun OSalame DOT

Fuente: Elaboracion propia en base a las encuestas a comercios especializados. Afo 2013.

* Para el resto de los productos la empresas la Med |, Peq | y Peq Il utilizan diferentes vias de
comercializacion, ya sea a través de sus locales propios, la venta directa a minoristas o por medio de
distribuidores en la zona y en Gran Buenos Aires.
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En lo que respecta a las empresas que no integran el CDOT (Peq Ill, Micro Il y
Micro 1V), si bien se insertan recientemente en la produccién de chacinados, cuentan
con trayectoria territorial en otros productos alimenticios a base de carne vacuna y de
cerdos. Entre estas se destaca la Peq lll, reconocida por la elaboracion de

hamburguesas y la calidad de sus productos.

Dos afos después, se observa un fuerte dinamismo en el comercio minorista de
especialidades. Se incorporan nuevos locales, desaparecen otros, algunos cambian de
propietarios y/o de estrategias comerciales como la ampliacion de la gama de
productos. En el afio 2015 se registra un mayor numero de comercios dedicados a la
venta de productos regionales en la ciudad de Tandil. En los doce (12) comercios
detectados se puede observar el aumento de la participacion de las empresas Med | y
Peq Il, tanto en salames comunes como en Salame DOT con respecto al 2013 (Figura
N° 17). En tanto, la Micro | reduce su presencia en el mercado y la Peq | continua con
su estrategia de vender en su propio local. Por su parte, las empresas que no integran
el CDOT aumentan su participacion en los comercios locales, destacandose el

crecimiento de Micro Ill.

Figura N° 17: Numero de Comercios donde las Fabricas Locales

Comercializan Salame Comun y Salame DOT. Ano 2015
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9
8
8
o
§
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CDOT
B Salame Comin OSalame DOT

Fuente: Elaboracion propia en base a las encuestas realizadas a comercios en el afio 2015.

En lo que respecta al precio de venta, se indaga sobre el valor del Salame DOT y
del salame comun en los comercios encuestados. Una vez sistematizados los datos,
se evidencia una gran dispersion de precios para una misma marca, entre los distintos
comercios y entre las diferentes marcas. Por lo tanto, se prueba trabajar con la media

aritmética y la moda. Frente a los resultados obtenidos de la aplicacién de ambas
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medidas de posicion, se opta por utilizar la media, dado que la moda no resulta ser

representativa de la muestra.

En la Tabla N° 15 se muestra el precio de Salame Comun y Salame DOT por
empresas elaboradoras, obtenidos durante el tercer trimestre del 2013 y diciembre del
2015. En el primer registro, el salame comun varia en un rango de precios entre 98 y
136 pesos el kilo (39% de variacién) dependiendo de las marcas, alcanzando los
valores mas elevados las marcas correspondientes a la Med | y Peq Il, empresas que
integran el CDOT. El Salame DOT es mas caro que su equivalente no DOT, con
valores que oscilan entre los $190 y los $251 por kilo, siendo la variacion del 32 %,

menor al correspondiente salame comun.

Tabla N° 15: Precios de Salame Comun y Salame DOT por Empresa en

Comercios Especializados, Cuarto Trimestre 2013 y Diciembre 2015.

2013 2015
Empresas 2?::.::: SaDIgl_Trle Diferencial " 2?;?:: SaDIgl_Trle Diferencial "
(%) (%)
(A) (B) (A) (B)
Med | 136 251 85 255 451 77
Peq | s/d s/d 245 350 43
Peq Il 132 190 44 237 385 62
Micro | 116 225 94 225 385 71
Peq llI 106 221
Micro 111 114 234
Micro IV 98 210
Med | (2da.Marca) 104 211
Promedio 115 222 230 392,8

(*) Diferencial = [(A — B)/A]*100
Fuente: Elaboracion propia en base a las encuestas a los comercios regionales 2013 y 2015.

El diferencial de precios entre el Salame DOT y Salame Comun se debe, en parte,
al mayor costo de produccién del primero, por el tiempo de maduracion requerido y la
certificacién de origen. Durante la fase de maduracién (minimo 30 dias) el salame
DOT merma un 50%, por lo que esta pérdida se traslada al precio del producto final. A

su vez, los identificadores (estampilla y precinto) representan el 25% del costo del



141

CAPITULO VII: EVOLUCION DE LA RED DE ACTORES, UNA VEZ OBTENIDA LA DO PARA EL SALAME DE
TANDIL

producto. El valor mas elevado lo registra la empresa Med |, que ademas de los costos

mencionados, le adiciona el valor de la tecnologia implementada en el packaging™.

En el ano 2015, el precio del Salame Comun presenta una situacion similar al afo
2013. Los precios mas elevados los registran tres empresas que integran el CDOT
(Med |, Peq | y Peq Il). Como se muestra en el cuadro, en promedio el diferencial de
precios entre el Salame DOT y el comun ha disminuido en los afios considerados de
93%, en el 2013, a 71%, en el 2015.

En la Tabla N° 16 se muestra los volumenes de Salame Comun y Salame DOT
comercializados por local encuestado, poniendo en evidencia el bajo volumen de venta
del Salame DOT con respecto al Salame Comun. En los comercios que ofrecen ambos
tipos, la venta de Salame DOT representa menos del 4% del Salame Comun. El
comercio con mayor volumen de venta (Comercio H) apenas vende 20Kg de Salame
DOT al mes.

Tabla N° 16: Volumen de Salame Comun y Salame DOT Comercializados en

Locales Especializados en Productos Regionales. Ao 2015

Comercio Salame Comun Salame DOT Dos_'rallsa::me
Kg/mes Kg/mes Coman (%)
Comercio A 28 0
Comercio B 60 s/d
Comercio C 70 2 29
Comercio D 80 0 0,0
Comercio E 80 0 0,0
Comercio F 240 8 3,3
Comercio G 400 4 1,0
Comercio H 750 20 2,7
Comercio | s/d 0

Fuente: Elaboracion propia en base a las encuestas realizadas durante el 2015.

Al momento de recabar los datos, los informantes manifiestan que la venta se

incrementa durante los fines de semana, en Semana Santa y vacaciones de invierno.

% La empresa Med | comercializa el salame DOT envasado en Atmosfera Modificada. La ATM es un
proceso que permite alargar la vida util del producto preservando las caracteristicas fisico, quimicas y
microbioldgicas originales (Protocolo de Elaboracion del Salame DOT, 2011). El resto de las empresas
utilizan el método Tradicional, es decir, sin envoltorio o envase alguno.
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Esto se debe a que los consumidores son principalmente turistas, de un nivel socio

economico medio-alto y alto, en edades entre 40 y 60 afos.

En lo que respecta a los canales cortos de comercializacion, los festivales y las
ferias son tanto una alternativa de promocion del Salame DOT, como de venta a través
del contacto directo con los consumidores. En las ferias nacionales, como Caminos y
Sabores, participan las cinco empresas elaboradoras (después cuatro) con un stand
en nombre del CDOT. En las primeras ediciones solo participan con la venta de
Salame DOT,; pero en el ultimo ano (2015), deciden cambiar la estrategia, ofreciendo,
ademas de éste, la variedad de productos de cada empresa.

.... “fuimos a Caminos y Sabores y tuvimos una buena respuesta de la gente. No solo
fuimos con el DOT sino fuimos un grupo de empresas con todos productos nuestros... La
insignia era el DOT, pero el DOT ayuda a traccionar la venta de otros productos. Porque
un afio yo habia ido solo con DOT, las cuatro empresas con el DOT, y no vendi tanto.
Cuando lleve una variedad de productos vendi mas. ... para mi habia como una relacién
implicita en el consumidor donde vos tenés una denominacion de origen y el grupo de
productos que esta en relacion a esa DO, lo asocian a la calidad de esa DO y tiene
buena respuesta’... (Propietaria Micro I, dic-2015)

Por lo tanto, la nueva estrategia, les permite a las empresas aumentar sus ventas
en la feria y reconocer las potencialidades del salame de Tandil para promocionar el
resto de los productos. Esta modalidad de venta también esta presente en los eventos

locales.

Al momento de seleccionar el Salame DOT, intervienen en los consumidores
diferentes imaginarios asociados al producto. A su vez, en un mismo individuo pueden
existir l6gicas diferentes que se manifestacion en el mercado. Los informantes
comentan que los turistas, generalmente lo adquieren para consumo propio y, en
menor medida, como obsequio para amigos y/o familiares. Asimismo, por el hecho de
tener una certificacion de origen y “consumir algo diferente y original”. En varias
oportunidades la eleccién viene determinada por “las recomendaciones del vendedor”.
Por su parte, los consumidores locales lo compran ocasionalmente para determinadas
festividades o para llevar como presente a familiares o amigos que residen fuera del

territorio.

A partir de estas razones que manifiestan los consumidores se puede inferir que
predomina en los turistas el “imaginario asociado a un modelo ideal de comunidad” en
el cual la mirada del visitante tiene un papel central “al otorgar a un determinado lugar

unas determinadas caracteristicas que se reflejan en el producto” (Espeitx Bernat,
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1996). A su vez, comparten con los consumidores locales un imaginario asociado “al
propio terrufio”. En este sentido, los turistas adquieren el producto en lugares de venta
especializados, a la vez que escogen marcas que no sean habituales en
supermercados de la ciudad de residencia. Mientras que para los consumidores

locales implica un sentido de identidad y de pertenencia al lugar.

En lo que respecta a los consumidores que no se alinean a la compra de un Salame
DOT, entre las razones manifiestan el alto valor del producto en relacion al salame
comun y sus preferencias hacia embutidos mas blandos con menor tiempo de
estacionamiento. Asimismo, en algunos casos ignoran la existencia del producto

certificado asi como también del significado que le otorga el sello.

Los consumidores presentan cierta resistencia a pagar un precio mayor por un
producto que ya existia en el mercado. Esta visidn prevalece, principalmente, entre
consumidores locales, mientras que los turistas se muestran menos resistentes.

... “La realidad es esa, y es algo que todavia necesita mucha difusién, no se alcanza a
entender porque no hay comunicacion. Vos tenés que pagar mas caro un producto que ya
existia en el mercado por el hecho de que tenga cierta certificacion en Tandil”
(Representante del CDOT, nov- 2013)

Por otro lado, las preferencias de los consumidores van cambiando con el paso del
tiempo. En la actualidad, los consumidores encuentran mayor afinidad a los embutidos
mas tiernos, de periodos de curacion mas cortos. En parte, se debe a que la mayoria
de las fabricas de chacinados liberan el producto a los 15-20 dias de maduracién, con
una merma aproximada de 20% lo que ha incidido indirectamente en la formacion del
gusto de los consumidores.

... “Te conviene sacarlo antes, porque pesa mas, no te merma, y por ahi la gente se ha
acostumbrado a comer un salame que si bien no esta crudo, pero le falta tiempo de
maduracion. Y entonces hay gente que viene y te pide un salame de Tandil y te dice, ahi
no, pero esta muy duro esto.. dame uno mas blandito” ... (Propietario Peq I, oct-2013)

Esta situacién se agrava al reducirse el tiempo, durante el cual, puede ser vendido
el Salame DOT en el comercio minorista. Al ser un producto perecedero, el prolongado
estacionamiento en los secaderos acorta el tiempo posible de estar expuesto a los
consumidores, por lo que si no es vendido en dicho periodo, constituye una pérdida
para el vendedor. Estas dificultades para insertar el producto en el mercado afectan
los niveles de produccién. En consecuencia, las partidas de salame se organizan con

menor frecuencia, llegando, en algunos casos, a limitarse a eventos promocionales.
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VIL.5. A Modo de Sintesis

En el presente capitulo se analizé la evolucion de la red de actores en torno a la
Denominacion de Origen del Salame de Tandil, entre septiembre del 2011 y diciembre
del 2015. En el periodo analizado, es posible distinguir dos momentos del estado de la
red socio-técnica teniendo en cuenta los diferentes roles de los actores, la frecuencia

de las reuniones y los resultados en la produccién y comercializacién del producto.

El primer momento se corresponde con los meses posteriores a la obtencion de la
DO (entre septiembre 2011 a diciembre 2012), en el cual se perpetiua la intensidad y
las sinergias del periodo anterior tras el reconocimiento del MAGyP. En este momento,
el Representante del CDOT sigue siendo un actor clave en la organizacion de las
reuniones y en la produccién del Salame DOT, al coordinar el abastecimiento de las
materias primas, las auditorias e identificar los eventos de promocion en los cuales
participar. Los duefios de las cinco empresas elaboradoras y, en ocasiones, el
Investigador 1 FCV-UNICEN y el Director de la Escuela Granja se reunen
periddicamente (cada 15 dias aproximadamente) para ajustar los problemas que
emergen de la implementacion de la DO vinculados a la produccién (aspecto fisico del
salame, parametros de maduracion y etiquetado del producto) y la comercializaciéon
(precio del producto, canales de comercializacion). Ademas, discuten y acuerdan las
actividades de promocién y cdmo se organizan para participar de las mismas. En lo
que respecta a la produccién, las cinco empresas elaboran el salame DOT vy las

partidas se llevan a cabo regularmente.

El segundo momento se inicia a fines del 2012, cuando la propietaria de la Micro |
asume la presidencia del CDOT y adquiere un rol protagénico como portavoz del
mismo. Se encarga de convocar las reuniones, coordinar las producciones, el
abastecimiento de las materias primas y las auditorias. A la vez que representa al
CDOT frente a otras instituciones locales o en determinados eventos nacionales e
internacionales. Por su parte, el Representante del CDOT limita sus actividades a
establecer los vinculos con los actores gubernamentales. Las reuniones del CDOT son
cada vez menos frecuentes, a la vez, que algunos actores dejan de participar y se
centran en la promocion y difusion del producto. En lo que respecta a la produccién
total del Salame DOT, disminuye en los anos considerados, dado que una de las

empresas se retira y las otras disminuyen la frecuencia de las partidas.

Por lo tanto, mientras que en el primer momento existe cierto equilibrio entre la

produccion del Salame DOT vy las actividades de promocion, en el segundo momento
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la red se sostiene principalmente por los eventos de promocion y difusibn como
intermediarios entre el embutido, los productores y los consumidores. Esto lleva a
plantear la existencia de dos redes socio-técnicas: una mas vinculada a la produccién

del Salame DOT y otra formada a partir de los distintos eventos de promocion.

La red vinculada a la produccién del Salame DOT, se encuentra restringida a las
cinco empresas elaboradoras, el Representante del CDOT, el auditor y los comercios
de venta regional (solo el comercio incluido en el CDOT vy los locales propios de las
empresas elaboradoras). Con el paso del tiempo esta red, se reduce aun mas, cuando
la Micro Il abandona la produccion de Salame DOT. En esta red se evidencia el rol
clave que asume la empresa Med |, al concentrar el abastecimiento de la carne de
cerdo, la etapa de cubeteado del tocino y la carne vacuna; asi como el 70% de la

produccion total de Salame DOT.

La segunda red se conforma a partir de distintos eventos que son visibilizados por
los miembros del CDOT como intermediarios comunicadores del significado y la
importancia de las IGs y, sobre todo, para dar a conocer a los consumidores el Salame
DOT. Esta red, a diferencia de la anterior, se amplia cada vez mas. A través de los
distintos eventos, las cinco empresas en un principio y luego las cuatro, interactuaban

con instituciones locales, provinciales, nacionales e incluso internacionales.

Ahora bien, a pesar de los esfuerzos por ampliar la red de promocién y difusién del
Salame DOT, la produccion es muy baja, tendencia que se acentua en los ultimos
afos. A la vez, mas del 70% se orienta al mercado local. Si a esto se agrega que el
producto se ofrece a un precio muy superior con respecto al salame comun y la
resistencia de los consumidores por ser un embutido con alto grado de
estacionamiento, se puede inferir que existen dificultades para visibilizar su

continuidad en el tiempo.
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Capitulo VIII: DISCUSION Y CONCLUSIONES

En la presente investigacion se ha propuesto como objetivo general analizar el
proceso de construccién de la calificacion de un producto con identidad territorial a

partir de la conformacién y dinamica de redes socio-técnicas.

Durante este proceso, y a la luz de la teoria, se ha podido observar la construccién
de una red de actores en torno al objetivo en comun de obtener un sello de calidad
para el Salame de Tandil. Esta red conformada en un determinado contexto socio-
histérico atraviesa por diferentes estadios en los que los actores asumen distintos
roles, emergen varias y reiteradas controversias y puntos de pasaje obligado en torno

a los cuales se fueron dando procesos de negociacion, alineamiento y convergencia.

Con el fin de interpretar el contexto en el cual emerge esta red, se propuso como
primer objetivo especifico comprender el marco regulatorio y su influencia en los
procesos de construccion de la calificacion de productos con identidad
territorial. Se reconoce a nivel nacional un contexto socio politico e histérico en el cual
se promueve el agregado de valor en origen de productos del sector agropecuario y
agroindustrial. Simultdneamente se va construyendo la legislacién especifica sobre
IGs. En un principio, la normativa no es clara, por lo que el significado y los requisitos
para obtener un sello de calidad, generan varias dudas entre los pioneros que
desearan resguardar sus productos. Esta falta de claridad, sumado a la ausencia de
otras experiencias a nivel nacional sobre productos que hayan sido calificados con
IGs, dificultan los procesos de traduccion. Una vez que se reglamentan las leyes, se
crean los organismos especificos en el ambito del MAGyP y los profesionales cuentan

con mayor experiencia en el tema, se facilitan los procesos de calificacion.

Dado que el territorio local tiene un lugar central en los procesos de valorizacion, el
segundo objetivo especifico consiste en caracterizar al territorio de Tandil desde la
dimension socio-econémicay a los actores que intervienen en el abastecimiento
de materias primas, la produccion y comercializacion de chacinados. Se logra
identificar un territorio caracterizado por una sociedad emprendedora, con una
estructura econdmica diversificada y un entramado institucional consolidado. El
crecimiento del turismo y del consumo de productos regionales en las ultimas
décadas, consolidan la imagen de Tandil como una zona productora de salames y
quesos de calidad. Estos factores convergen para la emergencia de distintas
estrategias de valorizacién de productos locales, el crecimiento de la industria de

alimentos y de comercios de delicatesen. En lo que respecta a la trama porcina, el
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sector primario se encuentra en expansion y la industria se caracteriza por ser
heterogénea en tamano, volumen de produccion y variedad de productos. No
obstante, todas las firmas conservan el caracter familiar, buscan innovar en productos,

para diferenciarse de sus competidoras, y en garantizar la calidad de los mismos.

En tercer lugar, se propuso analizar los procesos de negociacién y
convergencia en torno a las solicitudes del sello de la Denominacién de Origen
para el salame de Tandil, identificando los actores que intervienen, las
controversias que emergen y las estrategias de interesamiento, alineamiento y

enrolamiento.

Para abordar este objetivo, en principio se plantea la problematizaciéon que da
lugar a la conformacion de una red socio-técnica (Callon, 1995). En el caso estudiado,
el problema es construido por los precursores de la iniciativa, en base a la posibilidad
de poner en valor la reputacion de los productos tipicos del territorio y de evitar que
productores de otros espacios geograficos utilicen el nombre de Tandil. Esta
problematica es reconocida por varios investigadores para otros casos de
patrimonializacion de recursos locales. Brunori y Rossi (2007) lo plantean para el vino
de Chianti; Velarde (2010) lo menciona para el caso del Vino de la Costa; De Nicola et
al. (2013) para el Chivito Criollo del Norte Neuquino. En este ultimo caso, la
problematica va mas alla de las cuestiones comerciales de la carne, pues ademas
encierra una situacion de vulnerabilidad estructural ambiental, social, econémica y

politica en la que viven los productores (Pérez Centeno, 2007).

La problematizacién es un proceso dindmico y cambiante, en el que se identifican e
interdefinen los actores y el punto de pasaje obligado. Es en este momento, en que los
actores determinan si pueden perseguir sus objetivos por si solos o requieren de
establecer estrategias de grupo, alianzas o asociaciones, segun si cuentan o no con

una serie de obstaculos/problemas (Callon, 1995).

En el caso de estudio, la trayectoria de la red pone en evidencia que los actores e
intermediarios sufren desplazamientos y movimiento a lo largo del tiempo; a la vez,
que no todos son asociados de la misma manera. En un principio, son pocos los
actores que conforman la red, circunscripta a las cuatro empresas elaboradoras mas
tradicionales del territorio y a los dos Investigadores de la Universidad. El sector
publico (FCV-UNICEN) asume un rol clave como precursor de la iniciativa y portavoz
del proyecto de investigacion de la Universidad. Afios después, cuando se reactiva la

propuesta (2009), el sector privado es el que lidera la iniciativa de la mano del
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Representante del CDOT, ex empleado de la empresa de mayor dimension, y la red
se amplia con la participacion de otros actores (cientificos, técnicos) para lograr el
objetivo. Durante este tiempo, los actores se dan cuenta que no logran la consecucion
de la DO individualmente, sino que necesitan asociarse a otros actores. Por ejemplo,
cuando la empresa de mayor tamafo decide sumarse al proyecto de la Facultad,
después de presentar cierta resistencia porque intentaba mantener una estrategia
individual; o cuando se convoca a otros productores e investigadores durante el
periodo que se extiende entre la reactivacion de la iniciativa (2da. Solicitud) y la ultima

presentacion (3ra. Solicitud).

Ahora bien, una vez logrado el sello de la DO, la red vuelve a su estado casi inicial
integrada por las cuatro empresas elaboradoras, el Representante del CDOT como el
portavoz y el investigador de la FCV-UNICEN como auditor. Por su parte, la empresa
de mayor dimension es clave al concentrar no sélo la produccién del Salame DOT,
sino también el abastecimiento de cortes de porcinos, vacunos y tocino cubeteado,
garantizando la trazabilidad del producto. Por lo tanto, se visibiliza un desplazamiento
del portavoz desde el sector publico al privado y la capacidad de este ultimo para

retomar la iniciativa y organizarse para alcanzar la DO.

Segun Callon (2002) son los productos, considerados como una secuencia de
transformaciones, los que sefialan a los diferentes agentes que, por ajuste, interaccién
y transformacion, definen sus caracteristicas. Pero se considera que son los actores
humanos quienes traducen a los productos y, por lo tanto, identifican a otros actores.
Se generan asi, procesos de inclusidon y exclusidon de actores, como es posible

identificar en el caso de estudio.

Durante la seleccion y caracterizacion del producto participan las empresas
elaboradoras mas reconocidas del territorio, que cumplen con ciertos requisitos
(habilitadas por el MAA o SENASA). Mientras que no se invitan a determinadas
fabricas de chacinados vy frigorificos locales por su mala reputacion, por su habilitacién
municipal o por ser muy nuevos en la produccion de embutidos secos. Asimismo, se
excluyen a los consumidores, quienes valorizan los productos a través de sus
practicas de compras e imaginarios simbolicos, y a los comercios de venta de
productos regionales, que intermedian las relaciones entre el salame, los productores

y los consumidores.

Con respecto al sector productivo, el argumento de los investigadores esta basado

en no considerar a los informales, dado que para la Universidad tener en cuenta a
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estos ultimos significa avalar este tipo de practicas. En este caso, no se registra la
posibilidad de implementar una estrategia orientada hacia la formalizacion e inclusion
de los mismos, como ha sido la propuesta desde el municipio de Tandil (Ghezan et al.,
2013) y de otras universidades (Velarde et al., 2013) para determinados sectores

productivos.

Por lo tanto, adoptan una politica bastante restrictiva para el ingreso de actores,
excluyendo a otros posibles interesados. Otros estudios (Simoes; Velarde, 2008)
indican situaciones similares de exclusion en paises como Portugal, en donde las I1Gs
son politicas de “arriba hacia abajo”, que no han sido construidas por los propios
productores lo que explica, en parte, que certifiquen menos del 5% de su produccion.
Asimismo, De Nicola et al. (2013) si bien no lo indican, manifiesta que el protocolo de
elaboracion del Chivito Criollo del Norte Neuquino fue construido con la participacion
de los crianceros, los acopiadores e instituciones de la comunidad. En este caso, la
convocatoria es mas amplia, pero al igual que en el caso del DOT, no tienen en cuenta
a los consumidores en la calificacion del producto. Para Requier-Desjardins (2005)
esto significa que los recursos especificos estan controlados por un grupo determinado
de actores. La exclusion de otros (consumidores y de productores) invita a reflexionar
sobre la importancia de la participacion de todos los actores en la construcciéon de la
calificacion del producto, tal como lo plantea Callon (2002) desde la Economia de las
Calidades.

Callon (2002) considera que la calificacion tiene éxito cuando el resultado de las
cualidades de los productos se corresponde exactamente con la de los
consumidores. Si estos actores no participan de la calificacion, es dificil que exista
una correspondencia entre las cualidades de los productos y las preferencias de los
consumidores, a lo sumo que los elaboradores y/o comerciantes conozcan bien el
comportamiento del mercado. En el caso de estudio, la ausencia de la opinion de los
consumidores durante el proceso de calificacion de la DO, se pone en evidencia al
momento de entrevistar a los comerciantes, quienes reconocen que las preferencias

de los consumidores se han desplazado hacia embutidos menos estacionados.

A su vez los actores incluidos, no todos son interesados y enrolados con la misma
intensidad. Callon (1995) menciona diferentes mecanismos de interesamiento como
la violencia fisica, la seduccién, las concesiones y el consenso sin discusion. En la
trayectoria de la red estudiada se puede observar diferentes casos. Las empresas

elaboradoras son seducidas por el interés comun, que generaron los investigadores de
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la Universidad, basado en la idea de reconocimiento, reputacion y riesgo de posibles
imitaciones, es decir, el valor simbdlico que significa un sello de calidad. En este
sentido, Brunori et al. (2007) consideran que las representaciones sociales son
poderosas para alinear actores locales en torno a un objetivo comun. El rol de los
investigadores de la UNICEN es similar a la consideracion que realiza Latour (1983)
sobre |la capacidad de Pasteur para promover los grupos de interés y convencer a sus
miembros que sus intereses coincidian. En el caso de la gran mayoria de los actores
incorporados durante la etapa de elaboraciéon del protocolo final de la DOT
(productores primarios, institucion educativa, comercio, equipos técnicos), se
establece por concesiones o consenso sin discusion, asimilandose, en algunos casos,

a trabajos de consultoria.

En lo que respecta a la participacion de los organismos del Estado, desde los
inicios del proyecto ha sido desigual entre el gobierno municipal y las instituciones
provinciales y/o nacionales. En el caso del primero, su participacion se limita a un
apoyo de tipo simbdlico que se mantiene a lo largo de todo el periodo de analisis. En
cambio, la postura de los organismos nacionales se desplaza desde observaciones
menos flexibles (DNA) hacia mas reflexivas y comprometidas con el proyecto,
brindando asesoramiento, seguimiento y recursos financieros (MAA y MAGyP). El
limitado compromiso por parte del gobierno local, esta vinculado a su vision de
desarrollo local mas amplia e inclusiva de actores vulnerables. Esta diferenciacion
entre la vision del sector publico (municipio) y el sector privado (empresas
elaboradoras) es recurrente en paises con mayor trayectoria en la implementacién de
IGs. Brunori et al. (2007) lo sefialan para la zona rural de Chianti, Toscana, en donde
emergen tensiones entre los municipios y el Consorcio de Vino de la DO por el
establecimiento de nuevos patrones de gobierno y delimitacion de la zona de un
distrito industrial, estando en el centro de la escena, quién se apropia del capital

simbdlico representado por el nombre de Chianti.

En el proceso de calificacion de productos y su diferenciacion, las propiedades y/o
caracteristicas de los mismos son definidas a partir de la interaccion entre los actores
incluidos y donde emergen controversias (Callon, 2002). Los principales desacuerdos
que surgen, tanto entre las empresas elaboradoras, al momento de traducir al
embutido seleccionado, como en relacién a las solicitudes preliminares, giran en torno
a la definicion del producto (ingredientes y receta), la caracterizacion especifica que lo
diferencia de otros similares y la delimitacién de la zona geografica a proteger, como la

localizacion de ciertas etapas del proceso productivo fuera del area. Es decir, todos
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aspectos que ponen en duda la tipicidad del producto y, por lo tanto, dificultan el
proceso de convergencia. No obstante, a partir de la ampliacién de la red con la
incorporacién de nuevos cuadros técnicos y productivos se logra la clarificacién del

protocolo y el alineamiento en torno a la DOT.

El Protocolo de Elaboracién Final de la DO es el resultado de la convergencia, el
acuerdo que fija las reglas y las normas que rigen las relaciones entre los actores.
Este documento da indicios que los resultados inscriptos no contemplan las
heterogeneidades de las empresas, por lo que estan mas orientados a favorecer los

intereses de algunos actores del CDOT.

En el cuarto y ultimo objetivo, se propuso analizar la evoluciéon de la red de
actores conformada en torno a la Denominaciéon de Origen del Salame de Tandil
una vez obtenido el sello, reflexionando sobre los problemas emergentes y la

sostenibilidad la red en el tiempo.

Una vez logrado el sello de calidad es posible distinguir diferentes redes con
distintas intensidades. Para el caso de estudio, una vinculada a la produccion del
salame DOT mas corta y mas estrecha; y otra con mayor numero de actores articulada
en torno a las actividades de promocion y difusién. Otros autores (Cendon, et al.
2016) también reconocen diferentes tipos de redes, en DO con mayor trayectoria como
es el aceite de oliva en Espafa. Si bien el caso es mas complejo, por el numero de
actores, el grado de organizacién y las politicas de desarrollo implementadas por el
Estado, es posible visibilizar diferentes redes con dinamicas distintas, siendo la red de
innovacion de mayor importancia que la de gestiéon y comercializacion. En la primera,
los Consejos Reguladores son fuente de conocimiento e innovacién; en las segundas,
la articulacién entre los actores es mas débil, existen actores aislados y una menor

integracion de la red.

Las redes identificadas para el caso de la DO del Salame de Tandil, estan
vinculadas a la evolucién de la produccion, comercializacion y consumo que ponen en
duda la sostenibilidad de la red. Los resultados demuestran que el volumen de venta
del Salame DOT es muy bajo con respecto al salame comun y que, para la mayoria de
las empresas, el principal destino es el mercado local. Esto afirma lo que platea
Espeitx Bernat (1996) con respecto a los productos con calidad diferencial, que
ocupan un espacio reducido y bastante marginal en el mercado. No obstante, en el
caso del salame de Tandil, las partidas no solo que son bajas sino que cada vez son

menos frecuentes, llegando a limitarse en algunas empresas a solo los eventos
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promocionales. Los datos ponen en evidencia los problemas que enfrentan las
empresas elaboradoras y los comercios regionales para insertar el salame DOT en el
mercado. Entre las razones cabe mencionar el elevado precio con respecto a un
salame no DOT, la resistencia de los consumidores a pagar un sobre precio por un
producto que ya existia en el mercado, sumado a que las preferencia de los
consumidores van cambiando con el paso del tiempo hacia embutidos mas tiernos,
con periodos de maduracién mas cortos. Al respecto, Giovannucci et al. (2009)
sefalan que los productores no estan interesados en un sello de calidad, a menos que

sea una propuesta comercialmente viable.

Otros estudios indican problemas similares en la comercializaciéon de productos
diferenciados con certificaciones de origen. Para el caso de la DO del Chivito Criollo
del Norte Neuquino, las autoras De Nicola et al. (2013) revelan que una vez obtenido
el sello persisten las dificultades en la comercializacién del producto: los consumidores
no estan dispuestos a pagar un sobreprecio por un producto que es el mismo de
siempre y los mercados locales o regionales siguen siendo los principales destinos.
Esto ultimo, también se observa para el caso del Vino de la Costa (Velarde, 2010). Por
lo tanto, se promocionan los sellos de calidad territorial como una estrategia para
alcanzar nuevos mercados, pero aun no existen experiencias en Argentina que hayan

superado los limites del ambito local de manera significativa.

Si bien los resultados, desde lo econdmico no son los esperados, se identifican
aspectos positivos en las empresas que van mas alla del sello de calidad,
similares a otras experiencias de revalorizacién de productos tipicos (Alderete Salas et
al., 2013). En este sentido, se generan sinergias basadas en la confianza, un lenguaje
comun y el beneficio mutuo. Por ejemplo, el hecho de que empresas del mismo sector
que se conocen, pero entre las cuales no era posible establecer un minimo dialogo,
logran superar esas diferencias, basadas principalmente en la confianza, y pueden
compartir espacios de encuentro en los que se genera y difunde informacion, y se
reconoce la existencia de problemas comunes. Asimismo, incorporan innovaciones
organizacionales, profesionalizan la produccién, elaborando salame DOT bajo las
normas que establece el protocolo colectivo, que se trasladan al resto de la

produccion.

Sin embargo, las dificultades en la construccion de las IGs y los resultados en
materia de produccién y comercializacion para los primeros casos de DO en Argentina,

permiten cuestionar las formas de implementacion de las Indicaciones
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Geograficas en paises en desarrollo, como estrategia de diferenciaciéon y
desarrollo territorial. Estos sellos se originan en paises desarrollados con tradicién
en la valorizacion y el rescate de los productos y por lo tanto, las herramientas se
crean teniendo en cuenta las realidades de dichos paises. En Argentina las
condiciones socio productivas son diferentes, por lo que deberian ser adaptadas a las
caracteristicas econémicas y sociales locales. Varios autores (Correa Gémez et al.
2006; Simoes et al., 2008; Velarde, 2010; De Nicola et. al. 2013) mencionan como
principales problemas el alto porcentaje de productores informales, la heterogeneidad
de actores y la debilidad para organizarse que tienen los productores familiares que

conservan el patrimonio agroalimentario.

Las Indicaciones Geograficas, como estrategias de diferenciacion, tienden a
rescatar y revalorizar el saber y las practicas artesanales. Sin embargo, el analisis del
caso de la DOT visibiliza la paradoja que encierra las |IGs como herramienta de
diferenciacion. En este sentido, durante la construccién del protocolo de elaboracién
comun, se trata de homogeneizar las formulas y establecer una receta comun. Es
decir, llegar a una traduccion y que todos los empresarios hablaran en el mismo
lenguaje; mientras que los analisis sensoriales tratan de dar cuenta de la
diferenciacion ante productos del mismo tipo procedentes de otras regiones. En este
sentido, se plantea valorizar productos tradicionales o tipicos, basados en formas de
produccién artesanal, cuya caracteristica central es la heterogeneidad y se propone un
protocolo de elaboraciéon comun para homogeneizar el producto. Esta paradoja puede
extenderse a otras normas de calidad como lo plantea Bush (2010), quien afirma que
los empresarios hacen uso de estandares de certificacion “voluntarios” para diferenciar

sus productos dirigidos a mercados segmentados en cadenas de valor.

Las IGs como estrategias de desarrollo territorial tienden a generar economias
de escala en la comercializacion conjunta, el acceso a mercados y las actividades de
produccién y publicidad. En el caso analizado se observa una baja contribucion al
desarrollo economico en materia de generacion de empleo o el acceso a nuevos
mercados. Dado que la produccion del DOT no crece, no se incorporaran nuevas
empresas al CDOT, el mercado queda restringido a los consumidores que acceden al

producto en el territorio

Sin embargo, las actividades de promocion y difusion desarrolladas por el CDOT
dan cuenta del Valor Agregado que le confiere la DO al territorio de Tandil. En

términos de Muchnik (2006) el reconocimiento oficial significa darle una “mayor carga
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simbdlica”, una mayor “densidad cultural’. Esto permite poner en valor otros recursos
territoriales, es decir “una canasta de bienes complejos territorializados” (Hirzac et al.,
2005) que incluye no solo al producto amparado, sino la variedad de productos
locales, festividades y otras estrategias de valorizacion. Por ejemplo, el crecimiento del
Festival de la Sierra durante las ultimas ediciones, da cuenta de la importancia que
adquiriere la DO como atractivo turistico. Asimismo, cuando las empresas integrantes
del CDOT manifiestan que el emblema del DOT favorece la venta de otros productos
en las distintas ferias. Desde el plano politico-institucional, la participacion en estos
eventos de distintas instituciones locales, organismos del Estado y empresas privadas,
contribuye a fortalecer el entramado institucional y mejorar las relaciones publico-
privadas. En este sentido, se destaca los mayores vinculos que se establecen entre el
CDOT vy el Cluster Quesero, a finales del periodo de analisis. Estas relaciones estan
basadas en la cooperacién, en el compartir experiencias, organizar ferias locales, asi

como también formar parte del Circuito del Salame y del Queso.

En que respecta a las contribuciones en el ambito académico, el presente
estudio representa una continuacién de la linea de trabajo que viene desarrollando el
grupo de investigaciébn sobre la calidad como reorganizadora del sistema
agroalimentario argentino (Unger, 2007; Crisanti et al., 2009; Mateos et al. 2010; Viteri,
et al., 2010), los procesos de valorizacion y calidad diferencial en Argentina (Ghezan et
al. 2008, 2010, 1013) y en otros territorios (Cendon et al. 2013, 2016). Los resultados
obtenidos permiten avanzar en la reflexion sobre los procesos de valorizacién a través

de sellos de calidad territorial, una vez que son obtenidos.

En Argentina, la mayoria de los casos son analizados desde otras perspectivas y
marcos teoricos, como por ejemplo desde la teoria de las convenciones y desde el
enfoque SIAL (Perez Centeno, 2007, 2008; Velarde, 2010). Si bien este ultimo enfoque
propone un analisis en cuatro dimensiones: las redes de actores; los procesos de
calificacion; los saberes y procesos de aprendizajes individual y colectivo; y en los

recursos locales, en general tienden a centrar el analisis en estas dos ultimas.

En cambio, la teoria del Actor Red aporta un conjunto de herramientas
metodoldgicas para describir las complejas redes tejidas por los actores e indagar en
profundidad en la diversidad de sus intereses, visiones y en las alianzas que se crean
entre entidades heterogéneas. Es por ello que se logra reconstruir la calificacion del
Salame de Tandil a partir de la conformacién y dinamica de una red de actores. En

esta red, las relaciones son asimétricas, en la medida en que se establecen lazos
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fuertes entre los actores que forman parte de su nucleo central (las cuatro empresas,
representante y auditor) y lazos mas deébiles y relaciones esporadicas o para
determinados eventos con el resto de los integrantes del CDOT, instituciones locales y
nacionales. Al interior del ndcleo central, se observa un ambiente mas colaborativo
entre las empresas, a medida que se genera confianza y se gestan alianzas basadas
en la cooperacion y relaciones mas fluidas. Por ejemplo, la empresa de menor tamafio
se provee, para la totalidad de su produccion, de la firma de mayor dimension,

asegurando esta ultima la continuidad de la primera.

Asimismo, el marco tedrico permite focalizarse en las controversias que emergen
en torno al proceso de calificacion asi como en el proceso de resolucion de las
mismas. Pocos son los estudios que hacen mencién a los conflictos que emergen
entre los actores al momento de definir el producto. En el caso de De Nicola et al.
(2013) hace mencién al precio del chivito criollo neuquino y el debate que surge sobre

la apropiacién del excedente.

Callon (1995) plantea que durante la problematizacion ademas de identificarse y
definirse los actores, se establece el punto de pasaje obligado. Este se construye a
partir del reconocimiento de los actores de la existencia de un interés comun, de un
espacio compartido por el que es necesario transitar. En el caso analizado, dado el
tiempo relativamente prolongado que conlleva la calificacion del Salame de Tandil
(recurrente en los procesos de valorizacidon de productos locales), se corrobora que no
existe “un” punto de pasaje obligado, sino que es posible identificar mas de uno. El
primero se define una vez que se logra establecer cierta confianza entre las empresas
elaboradoras de salames secos y entre las cuales aceptan trabajar en conjunto en la
valorizacion de un producto en particular. En este caso se viabiliza a través del
proyecto de la FCV-UNICEN. El segundo Punto de Pasaje Obligado aparece cuando
los empresarios reconocen la necesidad de trabajar en la construccion de un Protocolo

de Elaboracién Comun para obtener la DO.

Otro aspecto a destacar del enfoque, es que permite registrar los actores claves y
el rol que juegan en los procesos de accién colectiva. En el caso de la DOT, la figura
del portavoz de la iniciativa se va trasladando del investigador de la Universidad al
representante del CDOT y de este ultimo, a la propietaria de la empresa de menor
dimensioén. En el caso del Chivito Criollo Neuquino, es importante la presencia de esta
figura representada por el extensionista del INTA, pues es un actor clave para que los

productores inmersos en condiciones estructurales de vulnerabilidad social-econémica
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y ambiental logren organizarse. En cambio, en el Salame DOT la presencia de actores

con diferentes capacidades y capitales logran conformar un grupo.

Ademas de las ventajas mencionadas, se logra ir mas alla de la obtencién del sello
de calidad e indagar en cémo evolucionan las redes de actores y por lo tanto,
reflexionar en los factores criticos que inciden en la irreversibilidad o reversibilidad
de las traducciones (Callon, 2001). La irreversibilidad de la red dependera del
mantenimiento de las traducciones logradas en la convergencia, de la previsibilidad de
las traducciones futuras y la continuidad del portavoz. La DO fue un proceso que llevo
varios afos, que una vez que se alinea a la autoridad de aplicacion se logra el
consenso y se pone en funcionamiento. Pero al poner en marcha la certificacion, si
bien se dan nuevos procesos de traduccion inherentes a los ajustes de las empresas
al protocolo, estos no garantizan la continuidad del acuerdo. Esto se manifiesta en el
desplazamiento de actores fuera de la red, la disminucion de la produccién y el no

reconocimiento por parte de los consumidores.

Al inicio de esta investigacion se propuso como hipétesis que /a fragilidad de un
marco regulatorio y la gran heterogeneidad de las empresas, dificultan los
procesos de construccion de la calificacion de un producto con identidad
territorial. Tal como fue sefalado en parrafos anteriores, el marco regulatorio
especifico sobre 1Gs se fue construyendo paralelamente al proceso de calificacion del
Salame de Tandil, sumado a la falta de experiencias sobre otros casos de IG en
Argentina, generan diferentes traducciones de la normativa entre los actores
(productores, autoridad de aplicacién). Los actores debieron realizar un gran esfuerzo
para el armado del protocolo buscando referencias de otros paises. Es por ello que
surgen las controversias, ya mencionadas, en torno a las solicitudes preliminares. Por

lo que se comprueba esta parte de la hipétesis.

En lo que respecta a la heterogeneidad de las empresas, se manifiesta de
distintas maneras durante el periodo analizado. En un principio, por la desconfianza de
las empresas de menor tamafio hacia la mas grande, lo que requirid6 de varios
mecanismos para lograr establecer relaciones de confianza entre ellas. Una vez
alcanzada, la heterogeneidad de las firmas no afecta el proceso de calificacion, sino
por el contrario, se considera que fue un facilitador del proceso. El hecho de que sean
diferentes no solo en tamafo, sino que también sus duefos, con cualidades y
capitales sociales diversos, hacen que cada uno cumpla un rol diferente pero

complementarios. Asimismo, segun la percepcién y el discurso de los propios actores,
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esa diferencia de tamano no se manifiesta en la toma de decisiones. Por otro lado, que
los actores presenten situaciones similares (mas homogéneos) no garantiza la
ausencia de conflictos durante la construccién de los sellos de calidad o que los
resultados fueran exitosos econémicamente. En la experiencia de la DO del Chivito
Criollo del Norte Neuquino son mas actores y menos heterogéneos, pero existen
controversias que no garantizan la continuidad de las traducciones logradas. En
sintesis, la heterogeneidad de las empresas demoré el proceso de construccién de la
red mientras existio desconfianza entre las empresas. Una vez que es resuelto este
tema, la heterogeneidad no dificulta los procesos de construccion, sino que al contrario

se podria visibilizar como un factor facilitador.

Estos factores no pueden ser analizados de manera aislada, sino que requieren ser
interpretados en relacién a otros en el proceso de calificacion. A medida que se
avanza en la investigacion se identifican otros aspectos que dificultan la sostenibilidad
del acuerdo. Entre estos, cabe mencionar el reducido numero de actores, que provoca
disidencias en la autoridad de aplicacion y las cuestiones, ya sefaladas, sobre la
incertidumbre que genera la tipicidad del producto. También se reconocen la
disminucion de la produccién y el no reconocimiento del producto por parte de los

consumidores, que ponen en duda la irreversibilidad de la red.

A pesar de las dificultades mencionadas, el objetivo de obtener el sello de calidad
se logra, gracias a la convergencia que se da entre un contexto socio econémico y
politico, condiciones locales como el aumento del turismo y del consumo de productos
regionales, la existencia un interés comun y la presencia de actores claves que
permiten la sostenibilidad de la red. Entre estos ultimos, la continuidad de un portavoz,
el poder econdmico y politico de la empresa de mayor tamafio y el liderazgo de la

propietaria de la firma de menor dimension.

Es importante reconocer algunas limitantes de la investigacion realizada. En
este sentido, la metodologia del enfoque del actor red se basa en seguir a los
“cientificos e ingenieros” en sus practicas cotidianas, desde un enfoque etnografico
(Echeverria; Gonzalez, 2009). No obstante, al haber iniciado el trabajo de campo
tiempo después de haber obtenido el sello de la DO, no se ha podido realizar
observacioén participante en las reuniones del CDOT. Esto limita la reconstruccién del
proceso histérico al discurso de los actores brindado en las entrevistas semi-
estructuradas, tiempo después de haber transcurrido el mismo, con el sesgo que esto

implica. Estos sesgos pudieron ser superados en gran parte, por la utilizacion de
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entrevistas previas existentes en el grupo de investigacién, por la triangulaciéon de
diferentes discursos y por la realizacién de entrevistas a actores que, al momento de
ser visitados, se encontraban alejados del proyecto por haber seguido una trayectoria
diferente. Estos actores brindaron mayor informacion desde una mirada mas critica,

que los actores integrantes del CDOT.

Las redes fueron reconstruidas sobre la base de las producciones discursivas de
los humanos, por lo que se limita el nimero de actores (sobre todo no humanos) a los
que fueron percibidos en las entrevistas (Grossetti, 2007). Es por ello que la
investigacion se centré en los actores que intervinieron en la construcciéon del
protocolo de la DOT. Pero durante este proceso se identificaron actores que no
participaron, como algunas fabricas de chacinados, los comercios de venta de
productos regionales y los consumidores, y que podrian haberlo hecho. A fin de
indagar en sus intereses y vinculaciones con la DO, se avanza en analisis de las
firmas elaboradoras, de los comercios de venta de productos regionales y, a través del

discurso de estos ultimos, en las practicas de compra de los consumidores.

Este avance deja nuevos interrogantes para el caso estudiado, que pueden ser
sintetizados de la siguiente manera: ;Como sostener y ampliar la red de actores en

torno a la Denominacién de Origen del Salame de Tandil?

Como se mencion6 anteriormente, varios de los factores que contribuyen como los
que dificultan los procesos de construccién de calificacion de productos, asi como los
aspectos criticos que generan incertidumbre sobre la sostenibilidad de los acuerdos
logrados, son recurrentes en los casos revisados para la Argentina. Esto deja las
puertas abiertas para seguir profundizando en algunos temas, en futuras

investigaciones.

Por un lado, el rol de los consumidores en los procesos de valorizacion. Esto
implica conocer a los consumidores, indagar en sus preferencias y en el
reconocimiento y prestigio que le otorgan a estos sellos. Asimismo, en las estrategias
metodoldgicas a implementar para incorporar a estos actores en los procesos de
calificacion de productos, siendo un campo aun poco explorado. Por otro lado, dado
los inconvenientes que se registran en los primeros casos de IGs en Argentina (Chivito
Criollo del Norte Neuquino y Salame DOT) al momento de comercializar el producto
certificado y que a veces generan desilusion en el grupo de productores solicitantes,
resulta de interés continuar indagando en la dinamica de las redes con posterioridad a

la obtencion del sello de calidad.
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ANEXO I: MODELOS DE ENTREVISTAS Y ENCUESTAS

MODELO DE ENTREVISTA PARA LOS INTEGRANTES DE LA COMISION NACIONAL
ASESORA DE INDICACIONES GEOGRAFICAS Y DENOMINACIONES DE ORIGEN

1) IDENTIFICACION DEL ENTREVISTADO:

1.

o kN

Nombre:

Organismo donde desempefia sus funciones:
Profesion:

Fecha de inicio en la actividad:

Trayectoria personal:

Il) COMPOSICION Y FUNCIONAMIENTO DE LA COMISION NACIONAL ASESORA DE LA
DENOMINACION DE ORIGEN E INDICACIONES GEOGRAFICAS DE PRODUCTOS AGRICOLAS Y
ALIMENTICIOS.

1.

Desarrollo de las reuniones de la Comision Nacional Asesora de IG/DO:
¢,Como se llevan a cabo? ;Quién convoca a las reuniones? ;Como es la
dinamica de las mismas?

Rol de las Instituciones: ;Cual es el rol de la institucién a la cual usted
representa? ¢ Cual es su opiniéon sobre las DO/IG en general?

¢, Cual es el rol de los organismos técnicos (SENASA, INTI, etc.) Y de las
provincias?

¢Durante las sesiones (reuniones) de la Comisidon, hay representantes de
organismos que tienen mayor que otros, 0 mayor participacién?

Se han llevado a cabo distintas capacitaciones y talleres en el territorio
nacional sobre Indicaciones Geograficas: ¢Quiénes participaron? ;Hacia
quiénes iban dirigidas? ;Cémo fue la respuesta de los convocados a
participar?

Expedientes iniciados ente la Oficina de Registro de Indicaciones
Geograficas y Denominaciones de Origen. En la actualidad, ¢ cuéles son los
expedientes que se encuentran iniciados ante la Oficina de Registro de
Indicaciones Geogréficas y Denominaciones de Origen? ;En qué estado de
avance se encuentran?

lll) ANTECEDENTES DE LA DENOMINACION DEL CHIVITO CRIOLLO DEL NORTE NEUQUINO

1.

¢ Como fue el proceso de aprobaciéon del Chivito desde la presentacion de la
solicitud hasta su aprobacion?

El expediente del Chivito Criollo del Norte Neuquino ¢ Tuvo alguna observacién
por parte de algun miembros de la Comision Nacional Asesora? Si la tuvo, por
parte de qué organismos y en qué consistieron?

¢ Cuales son las razones que tuvieron en cuenta para su aprobacion?
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IV) DENOMINACION DE ORIGEN DEL SALAME DE TANDIL

1.

Expediente iniciado en el 2006 — Modificaciones - Recomendaciones: El
expediente tratado en la primera reuniéon fue el presentado en el 2006
(501:0175071/2006)? o ¢Tuvo alguna modificacion desde la primera
presentaciéon hasta que fue tratado en la primero reunion de la CNA, en junio
del 20107 ¢ Cuales fueron? ;En qué etapa del proceso de tramite de registro
se encontraba la solicitud de la DO para el Salame de Tandil?

¢ Qué recomendaciones u observaciones le realizaron al documento (Protocolo
de Elaboracion Comun) en la primera reunion de la CNA? ;Cuales fueron y
por parte de qué miembros de la Comisién?

Rol de la institucion que representa: ;La institucion a la que representa, se
vinculdé con los integrantes del Consejo de la Denominacion de Origen del
Salame de Tandil durante la elaboracion del Protocolo? ¢ En qué consistia esa
relacion (asesoramiento, financiamiento, seguimiento)?

Protocolo de Elaboracion Comun presentado en julio del 2011: ;Cudles
fueron las observaciones que le realizaron al protocolo en la reunién de la
Comision Nacional Asesora del 9 de septiembre del 20117 ;Qué aspectos se
mejoraron con respecto al protocolo presentado en el 20107

¢.En qué se diferencia el caso del Salame de Tandil con el del Chivito Criollo
del Norte Neuquino?

Frigorifico Escuela Granja: ;Cual es el estado actual del proyecto de abrir un
frigorifico en el Instituto Agro-tecnolégico de Tandil?

Vinculacién de la institucion a la que pertenece, con el DOT. Luego del
tratamiento y posterior aprobacién de la DO para el Salame de Tandil
¢,Contindan vinculados con los productores del Salame de Tandil? ;A través de
qué acciones?
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MODELO DE ENTREVISTA PARA LOS INVESTIGADORES QUE REALIZARON
DISTINTOS INFORMES TECNICOS

I) IDENTIFICACION DEL ENTREVISTADO:

1

2 Organismo donde desempefia sus funciones:
3. Profesion:
4

Trayectoria personal:

Il) PROCESO DE NEGOCIACION Y CONVERGENCIA.
a. ¢ Cuando, como y por quién fue contactado para realizar el Informe Técnico?
b. ¢ Cuales eran los objetivos/intereses del CDOT?

c. (,Cémo desarrollo o desarrollaron el estudio? (metodologia, técnicas, fuentes de

informacion)

d. ¢Durante el desarrollo de la investigacion, con quién o quiénes interactuacién de
CDOT?

e. ¢ Tuvieron algun inconveniente durante el desarrollo de la investigacion?

f. ¢Tenian conocimiento de que se estaban desarrollando paralelamente otros

estudios tanicos para el CDOT?
g. ¢, Cuanto tiempo durd la investigacién?
h. ¢ Cudles fueron los resultados?

i. Una vez finalizada la investigacion, ¢ siguieron en contacto con los miembros del
CDOT?
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MODELO DE ENTREVISTA PARA LAS EMPRESAS ELABORADORAS DE
CHACINADOS INTEGRANTES DEL CONSEJO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
DEL SALAME DE TANDIL

I) CONTEXTO Y PROBLEMATIZACION

a. ¢ Desde cuando elaboran Salame Picado Grueso?

b. ¢ Cuando se incorpora la empresa al proyecto de la DO para el Salame de Tandil?

c. ¢,Cuales fueron las razones que lo motivaron a participar del proyecto?

d. ¢;Quién los invita a participar del proyecto?

e. iHa participado de otras experiencias similares de valorizacion de productos
locales? Como por ejemplo Marca o producto Tradicional Tandil

i) PROCESO DE NEGOCIACION Y CONVERGENCIA

a. Durante la construccion del protocolo de elaboracién comun: ¢ Cuales fueron los
temas de discusion al momento de construir la receta? En caso de haber diferencias
entre las empresas ¢ Cémo se terminan resolviendo?

b. Durante la construccidn del Protocolo de Elaboracién participaron diferentes
instituciones y equipos técnicos: ¢Conocié algunos de estos investigadores? ;Tuvo
algun contacto con ellos? ;Cémo fue el vinculo?

Actor Forma de vinculacién

Oficina de Registro de IG/DO (MAGyP)

Miembros de la Comisiéon Nacional Asesora

IDEB

Laboratorio De Analisis Sensorial - UBA

CINEA — FH: UNICEN

Laboratorio de Calidad de las Carnes — FCV — UNICEN

Junta de Estudios Histéricos

b. ¢ Cual es su opinidn sobre el protocolo? ;Lo considera adecuado? 4 Cuales son las
dificultades que presenta?
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ll) ORGANIZACION DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL SALAME

DOT.
ABASTECIMIENTO

a. ¢Como se abastecen de la materia prima (carne de cerdo-carne vacuna-tocino-
tripas- especias y otros) para el Salame DOT y para el Resto de la Produccion?

Salame DOT Resto de la Produccion
Produccién No propia
Produccién Produccién Produccién
Propia No Propia Propia Mercado Mercado Mercado
Local Regional Nacional

Carne Porcina

Carne Vacuna

Tocino

Otros

En caso de abastecimiento con produccion propia:
b. ¢ En qué frigorificos faenan?

PRODUCCION

a. ¢ Cuando comenzaron a producir Salame con el sello de la DO?
b. ¢La implementacién del Sello de Calidad significo algun cambio en las formas de
produccién y/o de gestion de la empresa? ¢ En qué consistieron?
c. ¢,Cual es el volumen de produccion total, de secos y de la variedad de salame DOT:

empresa (Kg/mes)

Volumen total de la Volumen de Embutidos

Secos (Kg/mes)

Volumen del Salame
DOT (Kg/mes)

N° de
empleados.

c. ¢(¢Como ha sido la evolucion de la produccion del Salame DOT, desde que

comenzaron a elaborar?

a. Destino de la produccién del Salame DOT, embutidos secos y produccion total.

Destino de la produccién

(En % sobre la produccion total).

Estrategias de comercializacion (en %
sobre la produccién total).

Local

Regional Nacional

Exportaciones

Local propio

Minoristas

Mayoristas

Embutidos Secos

Salame DOT

Produccion Total

IV) AUDITORIAS DE REGISTRO Y DE PROCESO DE LA DENOMINACION DE

ORIGEN

a. ¢Quién lleva a cabo las auditorias de registro y de proceso de elaboracion del

Salame DOT?
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b. ¢Como se organizan las auditorias? (quién convoca al auditor, cada cuanto se
llevan a cabo, qué se toma en cuenta, quién entrega los marbetes y estampillas)

V) CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION DE ORIGEN DEL SALAME
DE TANDIL

a. ¢ Como se organizan las reuniones del Consejo de la Denominacién de Origen del
Salame de Tandil? (periodicidad de las reuniones, coordinacion, participantes)

b. ¢ Cudles son los temas que se tratan en las reuniones? ; Existen opiniones que son
mas influyentes que otras, en las decisiones?

c. ¢, Cuando su empresa tiene algun problema, ya sea en abastecimiento, produccién
y/o gestidn, lo plantea en las reuniones o a quién se dirige?

d. ¢ Cuales son las actividades de promocioén y difusidon que lleva adelante el CDOT?
¢,Como se llevan adelante las mismas? ¢ Quiénes participan en su organizacién? ¢ Han
participado de ellas?

e. ¢, Cuales son las perspectivas del CDOT hacia un futuro en materia de incorporacion
de miembros?

V1) RESULTADOS DE LA DOT.

a. En el tiempo transcurrido desde la obtencion de la DO ;Se cumplieron las
expectativas proyectadas/esperadas?

b. ¢Qué diferencia existe entre el valor en el mercado de un salame picado grueso
comun y un Salame DOT?

c. ¢Cuales son las proyecciones en un futuro sobre el funcionamiento del Consejo
como de la produccion del Salame de Tandil?
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MODELO DE ENTREVISTA PARA LAS EMPRESAS ELABORADORAS DE
CHACINADOS NO INTEGRANTES DEL CONSEJO DE LA DENOMINACION DE
ORIGEN DEL SALAME DE TANDIL

Nombre de la Empresa:

I) CONTEXTO Y PROBLEMATIZACION

a. Caracteristicas de la empresa:

b. ¢ En qué afo inicia sus actividades?

c. Breve Historia de la Empresa (creacion, cambios de generacional, perfil del
propietario)

d. ¢Han participado de las reuniones sobre Valor Agregado organizadas por
instituciones locales desarrolladas durante la década de los 907

e. ¢ Tienen relacion o mantienen algun vinculo con las empresas que integran el
Consejo de la Denominacion de Origen del Salame de Tandil?

Il) PROCESO DE NEGOCIACION Y CONVERGENCIA

a. Durante el proceso de construccion del protocolo de la Denominacion de Origen del
Salame del Tandil ¢ Fueron invitados a participar del proyecto de la DO? En caso de
que no: ¢ Le gustaria participar?
b. Entre los afos 2010 y 2011 integrantes del Consejo de la Denominacion de Origen
conforman un Grupo Asociativo: ¢ Participacion del proyecto? En caso de haber
participado:
- ¢, Quién o quiénes los invitan a participar del proyecto que fue presentado
ante la SEPYME?
- ¢En qué consiste el Proyecto del Grupo Asociativo? (objetivos, acciones,
plan de actividades) ¢Como fue su participacion?
- ¢ Cuales fueron sus motivos que lo llevaron a participar del Proyecto? ;Qué
beneficios obtuvo?
c. ¢,Conoce el significado y la importancia de las Indicaciones Geograficas?
d. ¢ Conoce el contenido del Protocolo de Elaboracion Comun del Salame de Tandil?
¢,Cual es su opinidn sobre el mismo?

I1l) ORGANIZACION DE LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION
PRODUCCION:
a. ¢ Qué variedades de productos elaboran? ¢ Cual es la importancia de las diferentes

variedades (embutidos: secos, frescos; salazones: crudas y cocidas) en relacién a la
produccion total? (en %).
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b. Embutidos seco: ¢ En qué afio comenzaron a elaborar embutidos secos?

VOLUMEN DE PRODUCCION:

Volumen total de la
Empresa (Kg/mes)

Volumen de la variedad Salame

(Kg/mes)

N° de Empleados.

¢, Ha variado en el ultimo tiempo?

ABASTECIMIENTO:

a. ;Como se abastecen de la materia prima (carne de cerdo-carne vacuna-tocino-
tripas- especias y otros)? (en %)

Produccion Propia

Produccion No Propia

Mercado Local

Mercado Regional

Mercado Nacional

Carne Porcina

Carne Vacuna

Tocino

Otros

En caso de abastecimiento con produccion propia:
b. ¢ En qué frigorificos faenan?

COMERCIALIZACION

a. ¢Cual es el principal destino de la producciéon? ;Cémo son las formas de

comercializacion?

Destino de la produccion.
(En % sobre la produccion total)

Formas/Estrategias de comercializacion

(en % sobre la produccion total)

Local | Regional

Nacional

Exportaciones

Supermercados

Minoristas

Mayoristas

Embutidos
Secos

Resto

OTRAS PREGUNTAS DE INTERES
a. ¢, Se vincula con otras instituciones locales, provinciales y/o nacionales?
b. ,Qué empresa conoce que elaboren embutidos secos en Tandil?
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MODELO DE ENCUESTA PARA COMERCIOS ESPECIALIZADOS EN LA VENTA DE
PRODUCTOS REGIONALES.

Fecha de Inicio de actividades del comercio: ...........coevvennn...

|) COMERCIALIZACION:

a. ¢Venden salame de Tandil, de estas marcas (mencionar las marcas del cuadro)?
¢ Aproximadamente, cuanto venden por semana en promedio?

b. ,Venden Salame DOT?
Si- ¢Qué marcas y cuanto por semana?
No- ¢ Por qué? O 4 Cuales son las razones?

¢Vendieron alguna vez? ;Cuando dejaron de vender y por
qué?

c. ¢,Cuadl es el precio por kilo de un salame picado grueso y de un Salame DOT de la
misma marca?

Marcas Venta por semana 3. Precios Observaciones
Kg $/kg
1 Comun 2 DOT Comun DOT

Las Dinas

Estancias Integradas

Cagnoli

Granja El Reencuentro

La Charcuteria

Opcién Serrana

Identidad Serrana

Manjares Serranos

Chacra 43

Otras
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ll) VINCULACION CON EL CONSEJO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN DEL
SALAME DE TANDIL.

a. ¢, Conoce el significado e implicancias de la DO? ; Cual es su opinion al respecto?

b. ¢Han participado del curso de capacitacion que llevaron a cabo los miembros del
Consejo de la Denominacion de Origen del Salame de Tandil? En caso de que la
respuesta fuera Si: ¢ Quién los invita a participar?

c. ¢El local tiene la placa de comercio adherido a la venta de Salame DOT (replica del
monumento al Salame de Tandil)?

d. ¢ Participa del Circuito del Salame y del Queso? Si ..... No ... ¢ Por qué?

Il) CONSUMIDORES.

a. ¢ Cual es el perfil de los consumidores del local y, en particular de los que optan por
adquirir un Salame DOT? (origen, edad, nivel socio-econémico)

b. ¢Cuales son las razones que manifiestan los consumidores cuando compran el
Salame DOT?

o SUVENIM oo,
e Picadas-encuentros: .........coovviiiiinnnnn.
e Consumo personail..........
[ ]

DO .....

Consumir un producto diferente:
Recomendaciones del vendedor: ......
Otros: ...
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TANDIL.

ANEXO II: RESUMEN DEL PROTOCOLO FINAL DE LA DENOMINACION DE
ORIGEN DEL SALAME DE TANDIL.

Contenidos del Protocolo de Elaboracion del Salame de Tandil.

PLIEGO DE CONDICIONES

1. AUTORIDAD DE APLICACION

2.DATOS DEL SOLICITANTE

3.TIPO DE PRODUCTO

Nombre de la IG/DO

Normas vigentes

Descripcion del producto | Procedencia de las materias primas

Caracteristicas del producto.

Zona geografica

Trazabilidad

Prueba de Origen Controles del Consejo Regulador
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Descripcion _del Producto: El Salame de Tandil se corresponde con el tipo de

embutido chacinado seco definido por el Cédigo Alimentario Argentino. Se obtiene a
partir de la seleccién y mezcla de tres tipos de materias primas: carne de cerdo, carne
bovina y Tocino dorsal en diferentes proporciones contenidas en tripas de origen
natural vacunas. Las carnes provienen de cerdos y vacunos criados en

establecimientos localizados unicamente dentro del area a proteger.

La tipicidad del producto se manifiesta en las caracteristicas fisicas, quimicas y
sensoriales. En cuanto a las fisicas, presenta un forma cilindrica regular, de contorno
redondeados con una superficie rugosa suave, los cubos de tocino son uniformes y de

buena distribucién con las carnes. El diametro es uniforme, entre 38 y 45 mm y la
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longitud entre 15 y 25 cm. El peso comprende entre los 170 y 250 gramos y posee un
emplume de color blanco. Entre las caracteristicas quimicas se destacan el contenido
de materia grasa entre un 24 y 33 %; la humedad entre un 27 y un 35%, lo que le
confiere consistencia al producto, equilibra el sabor y resalta los colore del tocino y las

carnes.

El Analisis Sensorial permiti6 demostrar con mayor precision la particularidad del
Salame, resultando caracteristico del producto, la consistencia firme a presion natural,
el color bordeaux claro, un tipo de picado grueso, con trozos de tocino cubeteados de
manera uniforme y tipica, con una excelente cohesion entre carnes y tocino. El sabor y
aroma a carne madura especiada resultaron los elementos diferenciadores por

excelencia (Protocolo, 2011 Anexo Il).

Zona Geografica: Es definida a partir de la interrelacion de diferentes subsistemas:

a) climatico con la presencia de “inviernos largos”, humedad relativa promedio anual
entre 75y 77%, y con rasgos de continentalidad; b) sistema productivo mixto con
presencia de ganado bovino de ciclo completo dentro del area, con pasturas naturales
y forrajes agronémicos complementarios; ¢) comunidad de pastizales con amplio valor
forrajero; d) liderazgo de Tandil como primer productor regional de porcinos; y €)

evolucién histérica y el proceso de radicacion industrial en Tandil.

La zona resultante comprende el area que va mas alla del casco urbano de Tandil,
partiendo de los faldeos nororientales del sistema de sierras de Tandilla hacia la
depresion del Salado. Incluye parte del Partido del Tandil y de los partidos de
Ayacucho, Rauch y Benito Juarez. El limite Noreste y Este constituye una zona de
transicion entre las curvas de nivel de 125 m y 100 m, donde desaparece el sistema
mixto para dar lugar a la ganaderia (Ayacucho y Rauch) o a la agricultura extensiva
(Azul). Hacia el Sur, Sur-este y Sur-oeste, el limite esta dado por las cabeceras de las
cuencas pertenecientes al sistema hidrico del Salado, que le otorgan particularidad al
agua superficial y subterranea. El Arroyo los Huesos marca el limite hacia el Nor-
Noroeste (Protocolo, 2011:18).
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Mapa de la Zona Geografica Protegida por la Denominacion de Origen del
Salame de Tandil. 2011.

Fuente: Protocolo de la Denominaciéon de Origen del Salame de Tandil. 2011

Prueba de Origen: El Sistema de Gestidn de Trazabilidad del Salame de Tandil DO,

se compone de dos partes. Por un lado la Trazabilidad de Origen que asegura el
rastreo de las materias primas desde los productores de ganado bovino y porcino,
pasando por la planta de faena y desposte hasta la recepcién en la firma elaboradora.
Por otro, la Trazabilidad de Proceso que se da dentro de las propias plantas de
elaboracion. ElI CDOT se encargara de realizar controles al sistema por medio de las
Auditorias de Registro y de Proceso, tanto a las fabricas como a los proveedores de
servicios. Por su parte, las firmas elaboradoras deberan designar a un responsable
interno para ejecutar y verificar el sistema de gestién de la trazabilidad (Protocolo,
2011:24).

Método de Obtencion del Producto: El proceso de obtencién del salame de Tandil

se inicia con la produccién de materias primas seleccionadas (porcinos y bovinos) con
origen en la zona delimitada y culmina con la obtencién del producto final en las

fabricas. En el siguiente grafico se sintetiza el proceso de elaboracion.
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Proceso de elaboracion del Salame de Tandil.

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
Carnesy Tocino con Trazabilidad de Origen

iy

IDENTIFICACION N2 DE LOTE INTERNO
Conservacion Refrigerado /Congelado

PICADO de las CUBETEADO del

Carnes Tocino.
En disco de 8 a10 En cubos de 5 mm
mm a7 mmde lado.
~ s R
AMASADO Y MEZCLADO

Preparacion e
incorporacion de
Especias e Ingredientes

Distribucion homogénea de tocino,
especias e ingredientes

Ve

<
[ Acondicionamiento de :> EMBUTIDO
v 4

las Tripas Naturales Embut!do a.baja v.eloudad para 1.3V|tar
barrido, firme sin huecos de aire.

(7

ATADO MANUAL
Atado uniforme, firme y sin huecos de

Q
2
®

GOTEO, FERMENTACION Y SECADO
Control de variables de temperatura,
humedad y flujo de aire.

-

[ MADURACION ]

<:’ Liberacion del
Producto

&

[ ETIQUETADO/ ENVASADO/ ENCAJADO ]

Fuente: Protocolo, 2011:34

Vinculo con el territorio: El anclaje territorial del Salame es producto de multiples

factores naturales y humanos que han evolucionado a lo largo del tiempo: la tradicién
que mantiene el partido en la elaboracion de embutidos desde los primeros
inmigrantes italianos y espafioles; la construccion la variedad tandilera a partir de la
adaptacion de las recetas originales a las materias primas e ingredientes disponibles
del territorio, la convergencia de procedimientos italianos y espafioles y el intercambio

permanentes entre las primeras familias elaboradoras a medida que se produce “un
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avance productivo”; la importancia que cobra la calidad del aire, del agua, la presencia
de inviernos largos y con suficiente humedad en el proceso de elaboracion. Asimismo,
el crecimiento de pasturas naturales que permiten el desarrollo de sistemas ganaderos

a ciclo completo.

Rotulado: Consiste en la colocacién de un marbete de cartulina en el que se
distingue el emblema del Consejo de la Denominacién de Origen del Salame de Tandil
y se establece el numero de serie. Ademas, se coloca una estampilla sobre el rétulo
del producto y la cual se establece el numero del lote a partir del cual se puede realizar

el seguimiento y verificacion a lo largo de toda la cadena de produccion.



