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RESUMEN.

La experiencia de la revalorizacion de las hortalizas tipicas locales (HTL) en el
Cintur6én Verde de La Plata se analiza a través de la nociéon SIAL. Pero en este caso el
concepto, aggiornado para abordar el desarrollo de los recursos locales, y sumado a una
definicion de territorio y de multifuncidon agricola, nos permite asimismo analizar los
elementos principales de una intervencion en el medio periurbano de dicha ciudad. La
localizacion de las hortalizas locales, su reconocimiento como HTL y la propuesta de su
conservacion, revalorizacion y difusion es el medio para que se promuevan acciones de
desarrollo. Se destacan las acciones de una institucion del Estado, como promotor de la
experiencia, el papel de un grupo de productores horticolas locales y la accion de los

consumidores, como pieza clave en esta revalorizacion y sostén de la experiencia.

! Hortaliza tipica local: definicion ad hoc para aglutinar a las hortalizas que cumplen con los siguientes
atributos:

o son variedades botanicas,

o tienen un tiempo de permanencia en la zona,

o son reconocidas por productores y/o consumidores de la comunidad local,

o tienen caracteristicas intrinsecas que las distinguen de otras de su especie.
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INTRODUCCION.

El trabajo alrededor de la revalorizacion y activacion de los recursos agroalimentarios
locales se inscribe en lo que podriamos llamar los nuevos modelos de intervencion en el
medio rural. Apartandose de los enfoques tradicionales, basados casi exclusivamente en
propuestas productivistas y de capital intensivo, estos nuevos enfoques buscan valorizar
los recursos locales y potenciar la dinamica particular del territorio para generar nuevos
activos.

En este sentido, son multiples las experiencias llevadas a cabo en Europa, alrededor de
la revalorizacion de sus quesos, vinos, hortalizas, etc. En nuestro pais, los casos de la
papa andina en la Quebrada de Humahuaca®, los maices andinos en la Provincia de
Catamarca’, o aquellos proyectos que tienen lugar en nuestra regiéon, como ser la
experiencia de los Vidateros de la Costa’, en Berisso o del tomate platense, en el
Cinturén Verde de La Plata o el atn incipiente trabajo de puesta en valor de los quesos’
y chacinados de Tandil, son un vivo ejemplo.

En el presente articulo centraremos el analisis en una de estas experiencias, la de la
conservacion, revalorizacion y difusion del tomate platense. Con el tiempo la propuesta
avanza hacia otros cultivos horticolas, cultivos que acompafiaron al tomate en su
conversion a “tomate platense” —verdadero representante de las hortalizas locales-:
alcaucil, apio, cardo, ajies, cebolla, etc. Todas estas hortalizas llegaron a nuestra region
como tales pero, con el tiempo, adquirieron nombre propio en la zona: el alcaucil fue
“fato”; el apio, “fajado”; el cardo “cardo blanco”; los ajies, “de Los Talas” o “diablito”
o “putito”; la cebolla, “inverniz” o “inverniza”; entre tantos. Por caso, en nuestra region,
el tomate no tiene la culpa de haber devenido en “platense”. Pero la historia y la
dinamica de la produccion horticola en la zona -en particular-, y de la ciudad y sus
alrededores, en general, lo quisieron asi. Los acontecimientos que se sucedieron desde
la decision de crear una ciudad (nada menos que la capital de la Provincia de Buenos

Aires) a fines del S XIX tuvieron mucho que ver con esa construccion. Y en definitiva,

* Cooperativa CAUQUEVA. http://www.cauqueva.com.ar/quienes_somos.htm -

> Asociacion de Productores de Maices Andinos Argentinos. http://www.maicesandinos.com.ar/
Shttp://www.agro.unlp.edu.ar/institucional/secretarias/extension/publicacionestecnicas/Notaboletnextensi
nCooperativadelaCosta

7 Ver Sistemas Agroalimentario Localizados: procesos de innovacion y valorizacion de los recursos
locales. El caso del queso de Tandil. Publicacion del Seminario Sistemas Agroalimentario Localizados:
procesos de innovacion y valorizacion de los recursos locales. Afio 2006.
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con que hoy nos encontremos hablando, investigando y reflexionando alrededor de la
presencia en las quintas del cinturon verde platense, de las hortalizas tipicas locales
(HTL)®.

Para su andlisis, tomamos una definicion remozada del concepto SIAL (Sistemas
Agroalimentarios Localizados), pensada para abordar precisamente procesos de
intervencion en el medio (Muchnik, 2006). Asi, a partir de este concepto, se aborda el
estudio de acciones para impulsar actividades que promuevan el desarrollo. Del mismo
modo, para profundizar en esta linea tenemos que tomar los conceptos de territorio,
como construccion historica y social, como la nocion de la multifuncionalidad agricola.
Entendemos que es probable que el impacto y la repercusion que tienen estas
experiencias en general —y por sobre todo la del tomate platense en particular- no
hubiera podido crecer sin lo que algunos autores han dado en llamar la “crisis gustativa”
(Sylvander, 2001).

EL ENFOQUE SIAL.

La intervencion en el medio rural asume diferentes formas de acuerdo a los enfoques y
orientaciones de los cuales se parta. Haciendo un recorrido muy apretado, vemos que,
partiendo del concepto de los Sistemas Productivos Locales (SPL) (Pecqueur, 1992),
estructurados alrededor de la concentracion geografica de las empresas, la construccion
historica de conocimiento local y la identidad cultural propia de un territorio, algunos
autores avanzan hacia su especificidad agroalimentaria (Muchnik, Velarde, 2003). Asi
nace el concepto de Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL), definido como
“organizaciones de produccion y de servicio (unidades de produccion agricola,
empresas agroalimentarias, comerciales, de servicios, gastronomicas...) asociadas por
sus caracteristicas y su funcionamiento, a un territorio especifico. EI medio, los

productos, las personas, sus instituciones, su saber hacer, sus comportamientos

¥ Hortaliza Tipica local: definicién ad hoc creada para distinguir aquellos materiales genéticos
caracterizados por:

e ser variedades botanicas,

e tener un tiempo prolongado de permanencia en la zona,

e ser reconocidas por productores y/o consumidores de la comunidad local,

e tener caracteristicas intrinsecas que los distingan de otras de su especie.

En el Cinturén Verde de La Plata, encontramos como representantes al tomate platense, alcaucil fiato,
apio fajado, cebolla inverniz, cardo blanco, aji morron de Los Talas, ajies picante, nabiza y grilo nabo,
etc.
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agroalimentarios, sus redes de relaciones se combinan en un territorio para producir una
forma de organizacién a escala espacial dada.” Desde aqui podemos estudiar un
territorio pivoteando en el conglomerado de actores, instituciones y empresas
vinculadas a la produccidon primaria y sus procesados, el conocimiento localmente
construido y su identidad.

Pero todavia no tenemos definido este concepto como instrumento de intervencion.
Entonces, una nueva acepcion de SIAL comienza a construirse; aquella que nos dice
que un SIAL puede considerarse como un enfoque, no ya s6lo como un objeto concreto,
sino “como una manera de abordar el desarrollo de los recursos locales, aunque el
sistema no exista como tal” (Muchnik, 2006). Y es desde esta nueva acepcion que
analizamos esta intervencion. La localizacion y revalorizacion de las HTL, sus
relaciones y sus productos son un medio para impulsar acciones de desarrollo.

En este sentido, diversos trabajos que analizan una variada cantidad de experiencias
desde la perspectiva SIAL en América Latina, destacan algunos elementos comunes a
las propuestas (Rodriguez Borray, 2002; Correa Gomez et al, 2006): la caracterizacion
del territorio, la concentracion local de actividades agroalimentarias comunes, el
caracter multifuncional de la produccion, un saber hacer reconocido y valorado.

EL TERRITORIO, UN ESPACIO ESPESO.

Mas arriba, con la idea de profundizar en el concepto SIAL, marcdbamos la necesidad
de definir territorio mas ajustadamente a este concepto y de presentar la caracterizacion
de aquel que nos interesa en nuestro articulo: la ciudad de La Plata y su cinturdn verde.
En este sentido, Bozzano (2000) nos dice que “el territorio o espacio geografico es un
lugar donde se desarrollan procesos naturales y donde se despliegan procesos sociales,
cuya transformacion lo torna mas complejo que cualquier vision analitica profunda de
sus componentes. En este contexto, un territorio no es solo la suma y la combinacion de
formas espaciales y procesos sociales. En sentido amplio y en tanto escenario de
articulaciones complejas entre la sociedad y la naturaleza, el territorio contiene a estos y
sus articulaciones. Por lo tanto territorio no es la naturaleza ni la sociedad, ni su
articulacion; sino naturaleza, sociedad y articulaciones juntas. En ese escenario, cada
proceso adoptara una espacialidad particular”. Por su parte, Santos (1996) escribe "... el

espacio estd formado por dos componentes que interactian continuamente: a) la
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configuracion territorial, es decir el conjunto de datos naturales, mas o menos
modificados por la accion consciente del hombre, a través de sucesivos sistemas de
ingenieria, b) la dindmica social o el conjunto de relaciones que definen una sociedad en
un momento dado (...) a cada momento historico varia la disposicion de esos objetos
sobre el territorio." Entonces, este territorio, escenario de una multiplicidad de
relaciones sociales, producto de complejas y diversas decisiones politicas (con origen
dentro, pero muy determinantemente, fuera del mismo) y testigo de construcciones
socio-econdémicas determinadas, se distingue de otros, entre otras consideraciones, por
sus productos: en el caso que nos toca, y a sabiendas de reducir el anélisis a unos pocos
componentes, reconocemos a las hortalizas locales y su relacion con el mismo, como
productos caracteristicos de nuestra region. Es que este territorio, a través del tiempo,
genera “representantes” que lo distinguen de otros: nosotros, tenemos a nuestras
verduras tipicas. Las mismas se “construyeron” a través del tiempo vy
fundamentalmente, con el aporte de los productores y sus familias. Pero no podemos
soslayar lo que también aportaron técnicos, medieros, peones y todos cuanto pusieron
sus conocimientos y experiencia en dicha construccion —imposible de ignorar la
“participacion” de los consumidores locales-.

(Pero como fue esa construccion? La ciudad de La Plata, Argentina, como territorio
particular, presenta un cinturén horticola casi tan antiguo como la ciudad. Desde su
fundacion (1882), un cinturdn verde rodea a la capital de la Provincia de Buenos Aires,
para proveerla de frutas y hortalizas frescas. Su crecimiento y consolidacion, coincide
con una etapa de fuerte urbanizacion del pais. Alli se instalaron, a través de distintas
corrientes migratorias, productores horticolas que aportaron una buena cantidad de las
verduras de estacion que se consumian en la rdpidamente poblada ciudad capital.
Italianos, espafioles y en menor numero portugueses fueron los primeros en ocupar estas
tierras; luego, alld por los "50 comenzaron a llegar aquellos que venian del interior de
nuestro pais, finalmente y a muy grandes rasgos, por los "70-'80, inmigrantes de paises
vecinos, fundamentalmente de Bolivia. Muchos comenzaron como peones en quintas de
algiin pariente; otros, se instalaron luego de recorrer el pais como trabajadores
golondrina; algunos se hicieron medieros y otros llegaron a ser propietarios. Pero todos

aprendieron el oficio y acompanaron la construccion de estas hortalizas locales. Estos
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productores (o quinteros, como se los denomina en la jerga local), adoptaron una
diversidad de hortalizas que se aquerenciaron en la region, a tal punto que muchas de las
mismas alcanzaron a tener nombre propio.

Ya desde fines del S. XIX y principios del S. XX encontramos menciones, indirectas o
directas a la produccion horticola en los alrededores de la novisima capital de la
provincia. Por lo pronto, vemos que “si bien la ciudad se penso inicialmente restringida
a un cuadrado, se plante6 también a su alrededor una gran extension como e¢jido,
compuesta de “chacras” y “quintas”, para cuya disposicion se adoptd la misma
organizacion de trazado que para la ciudad” (Morosi y Teran, 1981); asimismo, el dia
19 de noviembre de 1893 se inaugura la primera feria franca en la ciudad —exactamente
11 afios después de su fundacion- “como consecuencia de la imposibilidad de los
productores de la zona del Gran La Plata de transportar su produccion para vender en el
Mercado de Abasto de Buenos Aires por los actos de vandalismo y los asaltos a los
carros que transportaban la mercaderia por aquellas épocas” (Domecq, 2004); o bien el
hecho de la creacion de los distintos mercados concentradores que se distribuyen por la
ciudad desde 1884 (Domecq, 2004). En cuanto a la produccién propiamente dicha,
existen menciones de alrededor del afio 1910, en que se producia abundante y
diversificadamente en el area proxima a donde, desde el ano 1972, se encuentra el
Mercado Regional de La Plata: “La Quinta Grande, como se la conocia, ocupaba desde
la calle 522 a 526 y de 116 a 118. Eran terrenos arrendados al sefior Puleston, primero
por Carlos Blas y Hno. que abastecia al negocio al por mayor y menor del sefior
Vicente de Gaetano, quien la comprd en 1909 6 1910 ... La parte de la quinta que
estaba en la casa, la dedicaban al cultivo de verduras finas, en especial apio blanco, que
era de gran tamafo y de buena calidad ... La parte de atras, se dedicaba al cultivo de
verduras gruesas: zapallos, coliflores, repollos, alcauciles, maiz, alfalfa, etc.” (Garcia,
2006). Estos datos nos confirman la historia centenaria de la produccion horticola local,
en torno a la cual se afianza una cultura, una forma de hacer las cosas y la eleccion de
determinados cultivos por sobre otros.

LA MULTIFUNCIONALIDAD AGRICOLA.

Este concepto puede ser considerado para encuadrar esta experiencia ;jPor qué? Porque,

desde nuestra perspectiva, la funcioén de los productos de la tierra, -y en nuestro caso de
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las HTL como tales-, no se termina en el de satisfacer las necesidades de alimentos (sin
dejar de reconocer, obviamente la trascendencia del mismo) o de fibras, que tiene la
sociedad. Estas producciones, reconocidas por su historia, su saber-hacer, su
construccion local, cumplen con variadas funciones en el territorio: preservar la
biodiversidad, mantener un paisaje, acompanar el mantenimiento de una cultura, etc.

Si bien es cierto que el concepto tiene sus raices en la defensa del modelo rural europeo
y sus subsidios a la produccion primaria (Reig Martinez, 2002), no es menos cierto que
reconocer esta multiplicidad de funciones nos permite ver a los productos de la tierra
desde otra perspectiva. Discusiones y rios de tinta corrieron alrededor de las intenciones
reales de esta definicion, discusiones que ocultaban intereses que iban mas alla del
aceptar si un alimento cumple con otros roles en la vida cotidiana de la gente.
Discusiones que marcaban también dos modelos de agricultura: aquel que decia que el
resultado de la produccion agropecuaria se restringe a la materia prima y aquel que dice
que la produccion de alimentos cumple con otros papeles que hacen de la misma un
bien publico. Esta corriente, por cierto es minoritaria en los foros y debates que abordan
esta problematica, pero no la hace de ninguna manera desatendible. La agricultura
genera externalidades positivas cuando ordena la ocupacion del territorio, preserva
especies en riesgo de desaparecer, favorece el incremento y la distribucion de la riqueza
dentro de un territorio, producto de politicas publicas (Atance, Bardaji y Tid, en
Rodriguez Borray, 2002) y de las acciones privadas.

Ahora bien, deciamos que el concepto tiene sus origenes en Europa, pero
inevitablemente su reconocimiento llega a Latinoamérica. También es cierto que la
agricultura sobre la cual descansa es muy distinta a la europea: aqui el reconocimiento
de la multifuncionalidad agricola supone una defensa ante la agricultura globalizada,
homogénea y extensiva, que en una diversidad importante de rubros avanza sobre
producciones locales desarrolladas por décadas. Hoy un ejemplo palpable es la
agriculturizacion (mas aun, la sojizacidon) y sus consecuencias, al ocupar montes, areas
horticolas, tierras marginales, cuencas lecheras, deforestando, amenazando culturas y la
disponibilidad histérica que tuvo, en nuestro caso, la Argentina, de variedad de
alimentos tanto para el consumo interno como para la exportacion. En este sentido,

“para enfrentar los procesos de globalizacion de la economia, que afectan directamente
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la competitividad agropecuaria y la permanencia de los sistemas productivos rurales, en
los afios ochenta, en Latinoamérica surgid una corriente de pensamiento
socioecondmico que ha desarrollado las bases conceptuales y busca el fortalecimiento
de la agroindustria rural, (AIR)’, como una estrategia viable de desarrollo de las
economias campesinas...” (Rodriguez Borray, 2002). Esta idea con el tiempo desarrollo
lazos muy estrechos con la definicién posterior del concepto SIAL. En este trabajo,
hacemos extensiva la nocion de AIR hacia la produccion primaria con el fin de darle un
marco a todas estas producciones.

LA CRISIS GUSTATIVA.

Sylvander (2001), al referirse a la construccion de la calidad de un producto, menciona,
entre otros factores, la existencia de una crisis social de orden general. Y que la misma
puede manifestarse, entre otras cuestiones, como una crisis gustativa. Es decir el sabor o
el gusto que describen consumidores de un producto alimentario en un momento
determinado, no termina de satisfacer sus expectativas. Es el caso que motiva, en buena
medida, el proceso de revalorizacion del tomate platense.

Es que superada la novedad de la aparicion del tomate larga vida, un tomate parejo,
firme y de muy alta duracion poscosecha, los consumidores buscan recuperar uno de los
atributos que reconocen perdido: el sabor. Menciones al tomate con sabor a “pléstico”
son recurrentes entre aquellos que participan de degustaciones o encuentros alrededor
de las hortalizas tipicas locales. En un trabajo exploratorio, Bello (2008), busca
comprobar, mediante un método estandarizado, uno de los aspectos de la valorizacion
del tomate platense por parte de los consumidores, que es su calidad sensorial. El
mismo determina que de un total de 20 muestras, 14 participantes reconocen al tomate
platense como un producto distinto, con sabor y aromas caracteristicos.

LAS HORTALIZAS TIPICAS LOCALES: ;CUALES, CUANTAS Y DONDE?
Estas hortalizas, que hoy llamamos tipicas, de los mas diversos origenes botanicos

(americanos como el tomate y los ajies; europeos, como el cardo y el alcaucil; euro-

?La agroindustria rural se define como “la actividad que permite aumentar y retener, en las zonas rurales,
el valor agregado de la produccion de economias campesinas, a través de la ejecucion de tareas de
postcosecha en los productos provenientes de explotaciones silvo-agropecuarias, tales como la seleccion,
el lavado, la clasificacion, el almacenamiento, la conservacion, la transformacion, el empaque, el
transporte y la comercializacion”. (Boucher y Riveros, 2000).
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asiaticos como la nabiza o el grilo nabo o de Asia Central como la cebolla),
domesticadas en muchas otras tierras y arrimadas hasta nuestra La Plata entre fines del
S XIX y principios del S XX, se “localizaron” y se constituyeron en productos locales, a
través de la intervencion de los actores locales mencionados y de politicas publicas que
atravesaron su larga historia.

Una prospeccion realizada entre los afios 2002-2003 (Nico et al, 2006) nos permite
determinar, hasta esa fecha, la localizacion de diversas poblaciones de tomate, cebolla,
alcaucil, sandia y apio, cada una reconocida por alguna caracteristica particular. Con
anterioridad, ya se habia descripto un nimero importante de hortalizas con varias
décadas en nuestras quintas (Fernandez ef al., 1998). Asimismo, en trabajos realizados
mas recientemente por los autores del presente articulo (Garat et a/, 2008) se reconocen
unas 35 poblaciones de una diversidad aun mayor de estas hortalizas “locales”, entre las
cuales, sin lugar a dudas, el tomate platense goza del reconocimiento de todos, hasta el
punto de haberse constituido en el cultivo “vedette” de la experiencia. No obstante, los
otros cultivos que acompafiaron al tomate platense en su historia local, supieron lograr
su lugar y distinguirse de los otros de su especie: los ya nombrados alcaucil fiato,
cebolla inverniza, apio fajado, grilo nabo, nabiza, distintas variedades de ajies, asi como
la sandia cuarentina, el hinojo platense, el brocoli italiano o criollo, etc.

Nos cuenta Primo Carcione, productor de Joaquin Gorina, Partido de La Plata, que su
tomate, famoso actualmente entre las diversas poblaciones de tomate platense, provino
de otra familia, los Seminara, también de Gorina (Ciampagna et al, 2007). También
comenta Cayetano Grasso -productor de Lisandro Olmos, Partido de La Plata- que su

(13

morrén platense, como €l lo denomina, “...es un morrén especial, de la cruza del
“cuarentino” que teniamos en la quinta, que hacia mucha cantidad pero chicos y uno
que trajo mi padre de la zona de Los Talas, partido de Berisso- de tres puntas”. Esto es
una pequefia muestra de la circulacién que ha habido de semillas o brotes, tanto sea por
trueque, compra-venta o como un presente, que caracterizo a la horticultura local y que
apuntald esta construccion. “Las diferentes formas de intercambio atendian no sélo a la
necesidad econdmica de aprovisionamiento sino también a la evitacion de la depresion

endogamica que podria producir el utilizar solo las propias semillas, ademés de un

constatado interés por innovar y mejorar”. A esto se refieren, Cayetano Grasso cuando
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hablaba de su morron o Antonio Gentile - productor de Joaquin Gorina, Partido de La
Plata-, cuando hablaba de cambiar la sangre —haciendo referencia a las semillas-.

Y no todo era para el consumo fresco. Estos cultivos fueron acompafiados, en su
recorrido, por diversas formas de procesamiento, de manera de conservar y aprovechar
esas producciones mas alla de la época de cosecha: dulces, salsas, escabeches tienen sus
recetas, en general, trasmitidas a través de generaciones.

El tomate platense. Su origen en la zona es una mezcla de mito y realidad. Es
introducido entre los afios 20 y "30. Sus caracteristicas agrondmicas y su rusticidad
contribuyeron al desplazamiento de otros materiales genéticos de tomate en produccion
en esos tiempos. El tomate platense es un tomate redondo, algo achatado, plurilocular,
de crecimiento indeterminado. Durante practicamente 40 afos dominé la produccion de
tomate redondo fresco en el area horticola bonaerense y otros puntos del pais. En los
afios '80, producto de la apariciéon de materiales genéticos modernos, su cultivo fue
declinando hasta quedar restringido a un niimero acotado de explotaciones, en los que
perdura para satisfacer el autoconsumo o el comercio a muy pequefia escala. Pero la
memoria colectiva y el valor simbolico que le atribuyen los consumidores, lo
posicionaron esta vez como producto tipico local. Referencias al tomate con olor a
tomate (Buela, 2003), o tomate con sabor a tomate son comunes entre quienes lo
descubren o redescubren en las quintas o las ferias. Hasta la fecha se han localizado mas
de una decena de poblaciones, reconocidas por el nombre de los quinteros que supieron
mantenerlas: Carcione, de la localidad de Joaquin Gorina; Gentile, también de Gorina;
Bustos, de la localidad de José¢ Herndndez; Prieto, del Bario Aeropuerto; Del Manzo, de
Hudson, Pdo. de Berazategui; Ventura, del Barrio Aeropuerto —Pdo. de La Plata-;
Grasso, de Arana, Franchi y Ferreri, de Los Talas, Pdo. de Berisso; Luna, de Joaquin

Gorina, etc.

El alcaucil fiato. Por los afios "30 llegaron los primeros brotos a la zona, provenientes
de Europa. Actualmente se cultiva en unas pocas quintas. Tuvo su origen en el alcaucil
flato comun, que se cultivo por décadas en nuestra region, aunque ya es practicamente
imposible encontrarlo en las quintas de la zona. Su produccion acompaid a los

alcauciles blanco y violeta, si bien de alguna manera, los sobrevivid. El origen es local,
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producto del interés de un quintero que separd algunos ejemplares mas tempranos y dio
origen a este alcaucil fiato precoz. También encontramos una variedad interesante de
poblaciones: Grasso, de la localidad de Arana; Binci, de Lisandro Olmos, Paulletich, de
Arana; Sampaoli de Arana; Ventura, de Barrio Aeropuerto, al sur de la Ciudad. Es
relevante la variedad de usos que acompafian la historia del alcaucil fiato; todas recetas
muy vinculadas a la tradicion de la familia quintera.

La cebolla inverniz o inverniza. En las cercanias de la ciudad de La Plata,
encontramos tres poblaciones de cebolla inverniz: la poblacion Garcia, en Los Hornos;
la poblacion Santoni, en Lisandro Olmos y la poblacion Grasso, también en L. Olmos.
Se caracteriza por dar cabeza blanca, su calidad y buena produccién invernal. Se cultiva
tanto de bulbo como de semilla. Segin Cayetano Grasso, la siembra se tiene que realizar
el viernes santo. En otro sentido, Julidan Garcia, de Los Hornos, dice que sus semillas
“duran trece lunas”, en referencia a la viabilidad de la semilla -trece meses-.

Los ajies. Una interesante variedad de ajies ha perdurado en el tiempo, reproduciéndose
campafa tras campafia, para llegar hasta nuestros dias como hortalizas locales. En las
quintas de los alrededores de La Plata encontramos dos poblaciones de aji morron, tres
poblaciones de aji vinagre y dos poblaciones de aji picante, “putito” y “diablito”, como
los denominan sus “propietarios”. Con usos muy diversos —y para paladares muy
distintos-, estos ajies gozan de cierto renombre por su adaptacion a los suelos y el clima
de la region.

La nabiza. Los hermanos Carcione, de la localidad de J. Gorina, Pdo. de La Plata,
mantienen este cultivo desde hace ya varias décadas. Se trata de una crucifera de
invierno, cuya cosecha se realiza a los aproximadamente tres meses de sembrada. Se
aprovecha la parte aérea, antes de que desarrolle el boton floral. Se consume
fundamentalmente como relleno de comidas y en sopas.

El grilo nabe. El cultivo de esta hortaliza ha quedado restringido a un productor en la
localidad de Arana, en el partido de La Plata. La familia Paulletich la mantiene y la
comercializa en mercados de Buenos Aires.

Diversas poblaciones de hinojo “gigante”, zapallito “lustroso”, apio “fajado”, cardo
“blanco”, brécoli “italiano o “criollo”, zapallos y sandias completan el cuadro de las

hortaliza locales.
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LA INTERVENCION.

A partir de la consideracion de todos estos conceptos y del reconocimiento de una
historia particular, con sus productos y productores, se analiza la intervencion en el
medio periurbano de la ciudad de La Plata, que comienza en el afio 1999, con un
proyecto denominado “de Rescate y Revalorizacion del Tomate Platense™ (Garat et al,
1999). Con el tiempo, sucesivos proyectos lo han continuado, siempre en la linea de
valorizar recursos productivos locales para promover procesos de desarrollo, preservar
la biodiversidad horticola local y aportar a la preservacion del paisaje horticola, muy
amenazado por una urbanizacion veloz sobre las tierras de quintas. Es interesante
observar las referencias que hacen fundamentalmente algunos consumidores, al
remarcar su preocupacion por el reemplazo de las quintas por barrios privados, por que
“las quintas forman parte del lugar” (Buela, 2003).

Los actores dominantes en este proceso, son una institucion académica, que motoriza
conceptos alrededor de la idea de la preservacion de la biodiversidad horticola local y
del desarrollo rural; un grupo de productores, que acompaia y asume con el tiempo la
representacion de la experiencia y los consumidores, que traccionan desde lugares muy
concretos (fiestas, degustaciones, encuentros), en una mezcla de sentimientos hacia una
pasado memorable y la necesidad de recuperar sabores perdidos -y un mundo perdido-
con las transformaciones recientes de la horticultura local (Buela, 2003; Viteri et al,
2007). Aqui es valido mencionar las consideraciones que hace Molina, citando a
Malassis (Molina, 1995) cuando se refiere al sistema agroalimentario, el cual desde la
idea de economia agroalimentaria reconoce fundamentalmente 4 componentes:
produccion, transformacion, distribucién y consumo, que interactian dominando uno u
otro segun variadas circunstancias historicas, econdmicas y sociales. En nuestro caso, el
consumo, en real interacciébn con los otros componentes, el que adopta un rol
fundamental en el desarrollo de la experiencia.

Las actividades que se viene desarrollando desde entonces han permitido una lenta pero
segura valorizacion de las hortalizas locales a través de diversos eventos que convocan a

, . . 1 . .
un numero creciente de consumidores'®, mientras que la cantidad de productores que le

'En los eventos masivos realizados alrededor del tomate platense y otras hortalizas tipicas locales, desde
el afio 2003, el nimero de asistentes practicamente ha crecido en forma exponencial, hasta llegar a los
5.000 visitantes en la ultima Fiesta del Tomate Platense (la cuarta), realizada en enero del afio 2008.
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da continuidad a estos cultivos se mantiene en un niimero relativamente estable''. Este
fendmeno nos da la pauta de la importancia que cobra la accion de los consumidores en
el desarrollo de estas acciones en un territorio caracterizado por una historia muy
vinculada con productos que se les presentan como propios. “Considerando que la
calidad de un producto es una construccion social que hacen los consumidores a partir
de confrontar distintos valores que el mismo les ofrece, podemos concluir en que los
consumidores entrevistados eligen al tomate platense en funciéon de apreciar la calidad
organoléptica, sanitaria y simbolica”, afirma Buela (2003). En este plano, destacamos
dos elementos, que surgen de variados comentarios recogidos en didlogos informales
con consumidores: cierta asociacion con un cultivo “natural” (en referencia al poco o
nulo uso de agroquimicos en su cultivo, especialmente con el tomate platense) y la
identificacion con un territorio y un modo de vida pasado y mejor. Asimismo el sabor y
el aroma son atributos muy destacados. Frases como “es tomate con gusto a tomate”,
“lo relaciono con algo fresco, con algo que tiene poco veneno”, “es la verdura mas
importante de la zona, es casi un simbolo” (Buela, 2003) o bien “Mi papa tenia quinta
cuando éramos chicos y plantaba este tipo de tomate que es irregular, con nudos,
deformado, pero el sabor es totalmente distinto al que después se empezd a consumir”
(Viteri et al, 2007) son sélo una muestra.

ALGUNAS CONCLUSIONES. ALGUNAS REFLEXIONES.

El concepto SIAL, como instrumento de intervencion, reine una serie de elementos
tedricos para promover acciones de desarrollo. Desde las consideraciones que toma de
la idea de Sistemas Productivos Locales (contemplando el conocimiento local, la
identidad propia del lugar y la concentracion de empresas con actividades comunes), y
avanzando hacia su especificacion agroalimentaria, remite a un conjunto de nociones no
abordadas en las propuestas clasicas de desarrollo en el medio rural y que desde nuestra
perspectiva es necesario contemplar.

En este sentido, cuando reconocemos la existencia en el Cinturéon Verde de La Plata de
hortalizas con una historia profunda en la regién que, a la vez de presentar
caracteristicas agrondmicas destacables (variedades botanicas, adaptacion al suelo y al

clima local con la consecuente baja carga de agroquimicos en el cultivo, costos de

"' La constitucion y consolidacion de un grupo de productores (el Grupo de Productores de Tomate
Platense), marca el camino que se esta recorriendo entre los productores de la region.
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produccion reducidos, etc.), son reconocidas por una parte importante de la comunidad,
nos encontramos ante una situacion propicia para iniciar acciones en esta linea. Por que
los recursos locales (verdaderos patrimonios de la comunidad), como, en nuestro caso,
las HTL, son la materia prima para valorizacion y activacion de un territorio.

Pero en determinadas circunstancias, cuando la dinamica econémica y tecnoldgica, en
su afan de “modernizar” la sociedad, descarta por perimidos y “tradicionales”
determinados productos locales, es necesario ponerlos en superficie, hacer visible la
existencia de tales recursos; es mas, hay que reconocerlos como tales: como recursos.
La experiencia que se analiza en este articulo cuenta, deciamos en parrafos anteriores,
con 3 actores destacables: una unidad académica, productores horticolas y el universo
amplio de los consumidores. Y son estos ultimos los que acicatean, los que traccionan la
propuesta, reaccionando y respondiendo a cada estimulo que se les presenta.

Para algunos, hoy puede resultar un contrasentido, ante tanta soja y tanta uniformidad
agricola, volver a tomates, a vinos, a papas. Pero promover y revalorizar producciones
locales con el objetivo de generar riqueza local evidentemente hoy no es tan
descabellado. Hoy podriamos aventurar una frase: lo masivo para el mundo y lo local -
con las particularidades que tiene en cada lugar- para lo local. En cada territorio se
deberian definir acciones que, a partir de la revalorizacion de sus recursos, generen
dindmica que les permitan incrementar la riqueza propia del mismo. Pero, ;es posible
encontrar en cada lugar —en cada territorio-, productos que cumplan con los requisitos
aqui planteados? Querer universalizar estas propuestas puede llevar a repetir los errores.
Pero negar que cada territorio pueda encontrar caminos propios es no darse el permiso
de buscar alternativas a las propuestas de masividad y —en muchos casos- exclusion.
Los casos del vino de la costa, lo maices andinos, la papa andina, el tomate platense,
son algunos ejemplos, que con mayor o menos desarrollo, mas consolidados o de una

incipiente promocion, marcan un camino.
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