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RESUMEN

Esta investigacion se acerca al quehacer culinario y las acciones locales de personas que
prestan servicios de gastronomia en Uruguay cuyas cocinas estan proyectando significados
gue contribuyen a la puesta en valor del producto agroecoldgico y al consumo mas critico y
responsable de alimentos. Se escucharon las voces de productoras agroecoldgicas, cocineras
y emprendedoras gastrondmicas del mundo rural y urbano, con el fin de conocer sus
percepciones y las realidades que quisieron compartirnos sobre sus experiencias y practicas
gastrondmicas, narrativas y vinculos que estan construyendo en sus territorios, para asi
aproximarnos a las redes alimentarias alternativas en las que participan y desde alli intentar
entender sus dialécticas culturales, organizativas y materiales, las sinergias que emergen en
lo cotidiano y los desafios que les implica articular la profesiéon gastrondmica y la produccién
agroecoldgica a través de los circuitos cortos de comercializacion que estdn creando vy
fortaleciendo. El trabajo permitié visualizar de qué forma se potencian mutuamente la
agroecologia y la gastronomia y reflexionar acerca de cdmo conviven las racionalidades que
atraviesan los distintos procesos con los que apuestan a sostener su compromiso con la

soberania alimentaria y una cocina mas consciente y arraigada a la tierra.

Palabras clave: canales cortos de comercializacidn alimentaria, cocina agroecolégica,
gastronomia consciente, redes alimentarias alternativas, sistemas alimentarios locales de

base agroecoldgica (SALbA)
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1. INTRODUCCION

1.1. CONTEXTO Y FUNDAMENTACION

“éComo comer, habitar, consumir, cuidar,
divertirnos y relacionarnos de forma justa en un
mundo en el que el decrecimiento de la esfera
material de la economia no es una opcion ética,
sino simplemente un dato?”

Yayo Herrero, 2020

Eduardo Galeano (1998) en su libro “Patas arriba, la escuela del mundo al revés”,
cuenta que hay una industria que coloniza los paladares del mundo y por eso triunfa la basura
disfrazada de comida, haciendo trizas las tradiciones de la cocina local (p. 147). Cada vez
somos mas las personas que nos hacemos eco de estas palabras para proclamar que los
modelos agroalimentarios hegemdnicos nos avasallan con dietas globales, alimentos
industrializados y discursos que distorsionan las culturas alimentarias® en infinidad de

territorios del planeta.

Desde el surgimiento de la agricultura industrial impulsada por la Revolucion Verde?,
el Régimen Alimentario Corporativo (RAC)® ha invadido globalmente todos los procesos
alimentarios, desde la produccidon hasta el consumo, sometiendo a poblaciones enteras a
patrones colonialistas que absorben las dindmicas territoriales vinculadas a la alimentacién y
sus identidades culturales subyacentes, a través de una sobreexplotacion de recursos

naturales que menoscaba los derechos humanos de la mayoria para beneficio de una minoria.

! La cultura alimentaria, término que retomaremos mas adelante, “hace referencia a un complejo entramado de
practicas y conocimientos, valores y creencias, técnicas y representaciones sobre qué, cdmo, cuando, con quién
y por qué se come lo que se come en determinada sociedad... Asi, la cultura alimentaria incluiria los productos
y sus técnicas de produccién o elaboracién, y también valores, creencias, usos, costumbres” (Espeitx Bernat
2004).

2 La Revolucién Verde surge tras la segunda guerra mundial, cuando comienza a extenderse un paquete
tecnoldgico implantado por el sistema alimentario global que impulsa la mecanizacion de la agricultura y la
incorporacion del uso de agroquimicos y semillas comerciales, mediante procesos de descampesinizacion, la
destruccion de habitats y la cooptaciéon de agricultores y consumidores.

3 El concepto de “régimen alimentario” surgié para designar el conjunto de normas que regulan el sistema
alimentario mundial, pudiendo ser aplicado practicamente a cualquier escala, tanto en dmbitos territoriales
nacionales e incluso locales (Gonzalez de Molina et al. 2021).
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“La influencia mundial de la cocina industrial y de la comida rapida ha provocado que las
tradiciones culinarias locales entren en competencia o sean fusionadas con las extranjeras,
por lo que son susceptibles de perder el apego al territorio y la costumbre” (Ortiz 1994, citado
en Guerra Avalos, Quintero Villa, y Reyes Uribe 2017).
El agronegocio y la industria alimentaria forman parte de lo que podemos llamar la
industria cultural de la alimentacion. En este contexto, el alimento es el centro de
interés de muy diversos poderes econdmicos y politicos; por tanto, se transforma en
un instrumento de mercado. Deja de ser un derecho humano fundamental y un
elemento sagrado en contra de la ignominia del hambre y es reducido a un fetiche en
las modas alimentarias asociadas a cuestiones de clase. Podemos preguntarnos qué
comen los ricos y qué comen los pobres, y comprenderemos qué lugar ocupa la
comida en la desigualdad de clases. Reducida a cosa, a objeto, la alimentacion es
secuestrada por empresas y gobiernos que no tienen limites éticos, ni politicos, en la
produccién de agrotéxicos o en la expropiacion de semillas, que son una fuente del

saber que deberia ser respetada por todos los seres humanos y todas las culturas,
como un conocimiento que pertenece a la humanidad. (Tiburi 2020)

“La industria alimentaria, como la gastrondmica, constituye en si acciones provistas
de herramientas abstractas y materiales, inmersas en dindmicas econdémicas, sociales e
histdricas reflejadas en valores, identidad y tradicidn, siendo la alimentacién todo un campo
epistémico que se convierte a su vez, en escenario social susceptible de promover ejercicios

III

de memoria biocultural” (Rodriguez Guarin, Rodriguez Guarin, y Potosi Rodriguez 2018). En
este escenario, “la trazabilidad de los alimentos que ingerimos, su origen, su calidad, la
manera en que se producen, se tratan y se cocinan, son cada vez mas opacos y esta
preocupante opacidad destruye la conexion simbdlica tan valiosa que se puede tener con la
comida” (Ducasse y Regouby 2019). Fischler (2010) menciona la “crisis biocultural” de la
alimentaciéon moderna, al referirse a la homogeneizacién-estandarizacion de los productos
alimentarios: “con la evolucién de la produccidn y la distribucién agroalimentarias perdemos
progresivamente cualquier contacto con el ciclo productivo de nuestros alimentos”, un ciclo
productivo que, en la agricultura, por ejemplo, debido al uso inapropiado o ineficiente de

plaguicidas y fertilizantes, puede contaminar el aguay el aire, asi como dejar residuos

potencialmente peligrosos en la comida (Gliessman et al. 2007).

Como veremos después, los sistemas alimentarios alternativos acercan propuestas
horizontales y cooperativas a las presiones corporativas y mercantilistas de un modelo

alimentario industrializado que busca -ante todo- la produccién de grandes cantidades de
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productos homogéneos que son materia prima para una industria de transformacién en masa
y distribucién comercial marcadas por la concentracion (Calle-Collado y Soler-Montiel 2010).
De manera que, articulando localmente y apoyando la formacion y consolidacién de circuitos
alimentarios de proximidad y redes alimentarias alternativas, se pueden resignificar los
sistemas alimentarios tradicionales. En este punto, cobran relevancia las conquistas de
agricultoras y agricultores, y de grupos ecofeministas, quienes histéricamente han plantado
sus luchas por la tierra y los derechos alimentarios, a la par de iniciativas promovidas por la
academia y la sociedad civil involucrada, lo cual nos lleva a dimensionar la capacidad
transformadora de los movimientos sociales, alimentarios y agroecoldgicos. Bajo este prisma,

|ll

en el “mundo del revés”, la justicia alimentaria se presenta como utopia posible y encuentra
caminos en redes alimentarias alternativas que avanzan desde las resistencias que
acompafian a los procesos de fortalecimiento de la resiliencia alimentaria y la dinamizacion
de modelos alimentarios locales que apuntan a reactivar las agriculturas y economias

familiares desde las bases.

Estos procesos favorecen la reconexidn entre los territorios y sus cocinas locales, con
la recuperacion genuina de las tradiciones que rodean al fendmeno culinario, sin que por ello
dejen de estar expuestas a los efectos de la “globalizacién de sus cocinas”, toda vez que, “en
el ambito de la alimentacidn, la gastronomia y una gran parte de la publicidad que envuelve
al hecho alimentario, predominan valores como el aspecto hedonista de la comida, los
productos de caracter tradicional y/o local, los particularismos alimentarios basados en la
ecologia, el consumo sostenible y la salud elevada a la categoria de diosa” (Arévalo Sevil 2014).
En estas reconexiones se inserta el rescate y la puesta en valor del patrimonio alimentario, el
cual incluye las técnicas y conocimientos, recursos vy territorios, valores y creencias, para
materializarse en “platos y productos” que tienen un uso muy definido: “ser comidos”, ser
comidos en nuestras casas, pero también en restaurantes, mercados u ferias artesanas, donde
adquiere sus usos mas significativos (Espeitx Bernat 2004).

Pero, a pesar de que este conjunto de elementos -en su mayor parte cotidianos- que

alimentan el sentimiento de pertenencia y de autoidentificacion de los grupos sociales,

por lo general son las instancias con poder aquellas que proponen, articulan y

reconocen el patrimonio alimentario (Csergo 2016; Di Giovine y Brulotte 2014; Matta,

2016)... En efecto, a los patrimonios alimentarios se les conoce principalmente en sus

versiones mdas estandarizadas y globalizadas, promovidas por sectores
gubernamentales nacionales e internacionales... sin embargo, los patrimonios
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alimentarios surgen también de iniciativas “horizontales” o locales, impulsadas por
grupos marginados o con poca representatividad en la sociedad civil (Matta, 2019;
Littaye 2021; Bak-Geller, Matta, Charles-Edouard de Suremain 2016; Bak-Geller
2018)... Aunque aun se sabe poco sobre las iniciativas patrimoniales locales o “desde
abajo” en el debate politico, éstas se multiplican cada dia mediante expresiones
creativas y originales (por ejemplo, festivales y concursos de cocina, recetarios, lineas
de productos y marcas registradas, restaurantes, proyectos de turismo gastronémico,
museos comunitarios, entre otros). (Bak-Geller, De Suremain, y Matta 2019)

Una gastronomia alejada de los mandatos hegemdnicos, cuyas representaciones
simbdlicas se fraglien en propuestas culinarias con enfoque territorial y en redes alimentarias
alternativas, puede apoyar iniciativas horizontales de este tipo, que emergen desde abajo,
generando ofertas gastrondmicas comprometidas con el modelo agroecoldgico que
promuevan el consumo responsable* de alimentos. La riqueza intergeneracional intrinseca
gue se manifiesta y preserva mediante la transmision de saberes que la agroecologia fomenta,
se ve expresada en la cocina tradicional, al mantener un contacto intimo con los atributos

naturales y las memorias bioculturales que le vinculan a la tierra.

La cocina tradicional esta inscrita de modo inconsciente en el imaginario colectivo e
implica una carga con un gran valor histdrico y simbdlico que se nutre de experiencias
mediadas por estereotipos de diverso orden que configuran estructuralmente los modelos
culinarios a través del tiempo y se traducen en una practica viva y expresion del patrimonio
inmaterial, agroalimentario y biocultural que constantemente tiene que adaptarse a los
contextos econdmicos, sociales y culturales en los que se desarrolla (Unigarro Solarte 2010;
Usme Ldpez 2016; Zuiniga Bravo 2017), tal y como se tiene que adaptar la gastronomia, que
se ha convertido en uno de los sectores con mayor crecimiento a nivel mundial, mds aun
cuando se le vincula con el turismo. Al respecto de la alimentacién usada como reclamo
turistico, (Diaz Méndez y Garcia Espejo 2014), argumentan que la misma parte de “dos focos

de atencidn diferenciados: en unos, los mercados locales se presentan como continuidad de

4 El Consumo Responsable refiere al acto de compra en el que el consumidor busca no solo la satisfaccién de
una necesidad, sino ser parte activa y virtuosa de los procesos econdmicos, medioambientales y sociales que
posibilitan el bien o servicio consumido, con el objetivo final de favorecer la conservacion del medio ambiente y
la justicia social. En tanto un “consumo critico”, requiere pensar antes y después de comprar o de consumir:
eligiendo no solo en base a calidad y precio, sino también por el impacto que un producto o servicio genera;
eligiendo consumir solo lo necesario, estando atentos a las influencias externas en la creacion de necesidades,
como la publicidad, y a los propios habitos de consumo; a la vez que se reduce la generacion de residuos y se
identifican formas en que los productos en desuso puedan ser reutilizados por otras personas. (Retos al Surs. f.).
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la granja (Miele y Murdoch 2002), los restaurantes y cocineros como medio de proyeccion de
la comiday los productos locales (Starr et al. 2003; Inwood et al. 2009) o el agroturismo como
practica sostenible (Torres 2002; Che et al. 2005)” y agregan que, de esta forma “se liga la
promocidn turistica de la comida a los valores sociales en alza de un nuevo “consumidor de
territorio” para el que la comida constituye un elemento cultural simbdlico”.
El alcance de la gastronomia es mas profundo, porque se trata de una expresién
cultural construida socialmente, que otorga identidad a grupos de personas que
comparten una tradicion culinaria en territorios locales y regionales, y permite el
desarrollo mediante el aprovechamiento de recursos de flora y fauna. En principio, se
trata de una oferta alimenticia con significados simbdlicos, plagada de conocimientos
e historia. Adicionalmente, el reconocimiento oficial de la gastronomia como

patrimonio cultural inmaterial, demanda acciones que favorezcan su impulso,
transmision y continuidad. (Guerra Avalos et al. 2017)

La construccion de sinergias entre la agroecologia y las cocinas responsables en los
servicios de gastronomia constituye un factor clave que aporta a la revitalizacion vy
fortalecimiento de practicas ancestrales, rescatando identidades locales y memorias
alimentarias para ponerlas en la mesa a través de un didlogo de voluntades e intercambio de
saberes que recrea sabores en los paladares, alimenta en salud e incide socialmente en los
distintos espacios de injerencia, creando capacidades de resonancia politica y de apoyo a la

democratizacién del conocimiento agroecoldgico.

A partir de esta hipétesis, se exploran en esta investigacidon algunos vinculos entre los
servicios de gastronomia y la produccion agroecoldgica en Uruguay, asi como los procesos de
valorizacién del consumo de alimentos (agro)ecolégicos y de base local en los que se hallan
inmersas las personas involucradas, en el entendido de que las propuestas culinarias y sus
actores -con sus practicas y narrativas- pueden fungir como agentes territoriales que activan
y dinamizan la agroecologia en sus ambitos de actuacion, mientras fomentan una

alimentacion saludable® y sostenible.

5 Al hablar de alimentacidn saludable -en tanto un derecho humano- no nos resulta ajeno que la misma esta
sujeta a decisiones personales que dependen de las condiciones econdmicas y materiales y el acceso a
determinados recursos alimentarios o el peso que ejerza la agroindustria alimentaria. Por ello, consideramos la
fuerte influencia de los diversos discursos sobre “lo saludable” y la responsabilidad de las politicas publicas
alimentarias de favorecer una alimentacion saludable y sostenible para todas las personas. A su vez, se tiene en
cuenta que una alimentacion mas saludable y sostenible puede requerir mas tiempo, recursos y conocimientos
asociados a su practica. Surge entonces la necesidad correlativa de buscar mecanismos para evitar que las
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La agroecologia en Uruguay avanza con el impulso y el apoyo de distintos actores:
productores, consumidores, profesionales de la gastronomia, academia, organizaciones de la
sociedad civil, sector privado e instituciones publicas afines. El Eje Estratégico 2 del “Plan
Nacional para el Fomento de la Produccién con Bases Agroecolégicas (2021)” establece -a
partir de un diagndstico previo- la importancia de apoyar los cambios de patrones de
consumo y la valorizaciéon cultural del rol de la produccion familiar y las funciones
ecosistémicas agroecoldgicas, mediante acciones tangibles de promocién, educacién vy
visibilizacidn en todos los sectores de la sociedad, asi como la promocién del consumo de
alimentos generados sobre bases agroecoldgicas, en tanto permitirian consolidar la soberania
alimentaria, potenciar al sector gastrondmico local, el turismo y la marca pais, mas en una era
en la que las enfermedades por causas alimentarias se incrementan afio tras ano, razon por
la cual, es fundamental contribuir al cambio de habitos alimentarios de la poblacién,

orientandose hacia un modelo que priorice los alimentos frescos, locales y de temporada.

Las limitantes identificadas durante el diagndstico se relacionan con la planificacién
de la oferta y la comercializacién de los productos agroecoldgicos y logisticas para su
distribucion, sumadas a las dificultades en el acceso a las ferias y/o tiendas especializadas, y
en la organizacidn y participacion de colectivos de consumidores que no concretan nuevas
alternativas. Destacan en este marco, la importancia de considerar las redes territoriales
existentes, con sus dificultades locales y regionales especificas, desarrollando capacidades
para disefiar circuitos de abastecimiento, robustecer circuitos comerciales cortos y de
cercania, apoyando a las redes y organizaciones de productores agroecoldgicos y de
consumidores organizados para lograr consolidacién y sostenibilidad de sistemas

agroalimentarios agroecoldgicos.

En este escenario se observa que, ademas de una oferta gastrondmica vinculada a la
agroecologia y/o la comercializacidén de productos artesanales de base local que se hacen en
ferias y mercados, existen propuestas gastrondmicas que utilizan insumos organicos,
comprados directamente a productores (agro)ecolégicos, pero no todas incorporan esta

singularidad a sus propuestas de valor, si bien algunas socializan las caracteristicas o el origen

responsabilidades de esta alimentacion no sean asumidas de nuevo solamente por las mujeres, a expensas de
su propio tiempo, sino que se establezcan las corresponsabilidades y la socializacién de los cuidados en los
diferentes ambitos, en términos mas igualitarios y justos (Castellanos Ayala y Herrero Garcés 2021).
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del alimento o sus variedades. Este tipo de iniciativas pareciera estar experimentando un
crecimiento exponencial, al igual que el desarrollo de proyectos vinculados a la Gastronomia
KmO y de productos insignia o souvenirs alimentarios bajo marcas territoriales que apuestan
a fortalecer las cadenas de valor gastrondmicas préximas a la produccién y comercializacién
de alimentos de cercania y/o regionales, encontrando también un nicho en el mercado y en

el turismo rural y gastronémico.

Por otra parte, articuladas o no a las dindmicas mencionadas, emergentes o de cierta
trayectoria, existen experiencias gastrondmicas arraigadas al territorio, emplazadas en barrios
populares o emblematicos y parajes naturales y/o rurales en algunos puntos del pais, asi como
profesionales independientes de la cocina que acercan propuestas culinarias que incorporan
insumos de proximidad y/o produccion (agro)ecolégica a sus productos, en tanto
implementan otras acciones y buenas practicas socioambientales. Se trata de iniciativas que
dejan entrever su apoyo a la produccién local y agroecoldgica, destacando sus bondades y el
valor diferencial del trabajo de las personas que lo hacen posible. En este tipo de casos se
enfoca esta investigacién, principalmente con un acercamiento a mujeres cocineras, pues se

ha detectado que son pioneras en dar estos pasos.

Se considera que este tipo de oferta gastrondmica, asi como las personas que la
impulsan o lideran, dinamizan procesos agroecolégicos situados en sus territorios, generando
-voluntaria o involuntariamente- resistencias al modelo de agricultura y consumo industriales,
contribuyendo, por ende, a la construccidon de un modelo alimentario mas justo. De forma
gue, con sus practicas culinarias basadas en la transformacion artesanal de alimentos frescos
y de estacidon comprados directamente a productores locales y agroecoldgicos, mds aun si se
acompafan de narrativas que acerquen a sus comensales al origen de sus platos y productos,
pueden alcanzar -a través de una comida con significado- a distintos sectores de la sociedad,

mientras promueven la produccién y el consumo responsable de alimentos.

Este Ultimo aspecto constituye el eje vertebrador de este Trabajo de Fin de Master. Los
Sistemas Alimentarios Locales de base Agroecoldgica (SALbA) y las redes alimentarias
alternativas facilitan su encuadre y andamiaje conceptual al encajar con la creciente necesidad
de politizar el consumo de alimentos y, desde ahi, ver cdmo las personas consumidoras
(profesionales de la gastronomia y comensales) pueden también manifestar sus disonancias

con respecto a la industria alimentaria, haciendo uso de los espacios sociales -fisicos o
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simbdlicos- que se gestan y consolidan al construir relaciones comerciales y vinculos

colaborativos, en sintonia con la produccidn agroecoldgica.

Cabe entonces preguntarse a cudles de las siguientes interrogantes podremos dar

respuesta a través de este trabajo:

- ¢Por qué existen iniciativas gastronémicas que, comprando directamente a productores
agroecoldgicos, no lo suman como atributo a su propuesta de valor, ni a sus narrativas

culinarias?

- ¢Cémo se pueden resignificar los vinculos entre la gastronomia y la agroecologia en los
circuitos cortos de comercializacion alimentaria, para que todo el proceso de produccion,
transformacion y comercializacion, desde la tierra a la mesa, pueda ser visibilizado y

valorado?

- ¢Cudles son las formas mds convenientes de socializar las prdcticas culinarias con enfoque
agroecoldgico para amplificar sus impactos y replicar las innovaciones sociales que se

pudieran estar creando y sosteniendo?

- ¢Qué elementos deben contemplar las narrativas gastrondmicas para promover la
agroecologia, la generacion de circuitos de proximidad entre productores y consumidores

finales y el consumo responsable de alimentos?

- ¢De qué forma participan las mujeres emprendedoras y/o profesionales de la cocina en los

servicios de gastronomia con enfoque agroecoldgico?

- ¢Se pueden construir experiencias culinarias vinculadas a la agroecologia que fomenten la
buena alimentacion, la ética alimentaria y las cocinas de arraigo territorial, convocando a
la comunidad local y visitantes, sin marcar necesariamente una impronta elitista, aunque

por sus caracteristicas entren en la clasificacion de gastronomia gourmet?
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1.2. OBIJETIVOS DE INVESTIGACION

1.2.1. Objetivo General

Reflexionar sobre los aportes, potencialidades y desafios de los servicios de gastronomia en
Uruguay, al vincularse a procesos de produccion agroecoldgica y de puesta en valor del

producto agroecoldgico.

1.2.2. Objetivos Especificos

OE1. Describir los servicios de gastronomia con enfoque agroecoldgico, a partir de la
autopercepcion de productores, emprendedoras gastrondmicas y cocineras, en tanto agentes
territoriales que inciden en la valoracién del producto agroecolégico y el consumo alimentario

de base local en Uruguay.

OE2. Explorar los vinculos entre productores agroecoldgicos y servicios de gastronomia en
Uruguay, identificando las principales dialécticas presentes en los mismos, para caracterizar

los circuitos comerciales en los que participan, tomando en cuenta el papel de las mujeres.

OE3. Reconocer e interpretar las narrativas que utilizan los servicios de gastronomia

vinculados a la agroecologia en Uruguay.

2. MARCO TEORICO

2.1. El paradigma agroecoldgico: por una agroecologia feminista

La agroecologia integra ciencia, tecnologia, practica y movimientos sociales, con el fin
de centrarse en todo el sistema alimentario desde la semilla hasta la mesa, apoyando a las
personas que cultivan y consumen los alimentos, para que puedan conectarse en una relacion
de mutuo beneficio (Gliessman 2013), mientras aporta un enfoque democratizador, en la
medida que busca visibilizar las formas en que podemos satisfacer nuestras necesidades
alimentarias desde el respeto hacia los procesos enddgenos culturales y politicos, que nacen

y se legitiman “desde abajo”, lo cual implica desde la mirada ecofeminista: una vision de los
14
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cuidados en la valorizacion de aquellos procesos que reproducen la vida (Calle Collado, Rivera

Ferré, y Soler Montiel 2010)

La agroecologia surge en la década de 1970, como respuesta tedrica, metodolégica y
practica a la crisis ecoldgica y social que la modernizacién e industrializacién alimentarias
generan en las zonas rurales (Sevilla Guzman y Soler Montiel 2010), incorporando
posteriormente -al abrir su espacio al pluralismo transdisciplinar primero, vy
pluriepistemoldgico después- tres perspectivas agroecoldgicas: la ecoldgico-productiva, la
socioecondmica de accidén local, y la sociopolitica de transformacidn social, las cuales se
superponen sin excluirse en un abordaje integral de indagacién-accién de la realidad, cada

vez mas profunda (Sevilla Guzman 2011):

- La perspectiva ecoldgica-productiva atiende fundamentalmente el manejo sostenible
de cultivos, la ganaderia y la pesca, favoreciendo el didlogo entre saberes técnicos y

saberes tradicionales a través de practicas agronémicas.

- La perspectiva socioeconémica se preocupa por la revalorizacion de atributos
territoriales y potencialidades locales, trascendiendo la mera eficiencia econémica, para

abogar por la equidad social y la autonomia individual y colectiva.

- La perspectiva sociopolitica contempla aspectos politicos y socioculturales vinculados a
la participacion, el fortalecimiento de identidades locales y el equilibrio en las relaciones
de poder para orientar la trama comunitaria y/o social en la generacién de alternativas
a la globalizacién agroalimentaria: movimientos sociales, redes alternativas,

reconocimiento mutuo entre productores y consumidores para beneficios comunes.

Bajo este enfoque transversal, la agroecologia puede ser vista “como un paradigma de
satisfaccion multiple de necesidades bdsicas: manejo ecolégico de huertas y recursos
naturales; procesos microsociales en la obtencién de alimentos, de espiritu transformador en
lo que respecta a patrones mercantilistas y autoritarios; todo ello desde espacios en los que
productores y consumidores se “intercambian papeles” o se vinculan directamente, iniciando
un pensar y un hacer colectivo desde un critica cotidiana” (Calle Collado et al. 2010). Esto
implica abogar por la democratizacién de las relaciones y del conocimiento, traccionar local y

globalmente para fortalecer capacidades territoriales, y dar impulso a los procesos que
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revalidan el quehacer de una agricultura familiar que se caracteriza por mantener sus raices
ancestrales, entretanto se buscan caminos que ayuden a desestabilizar los entes jerarquicos
gue sostienen los modelos hegemodnicos globales que nos dominan bajo el estandarte del

progreso, la modernizaciéon o el desarrollo.

Cuéllar Padilla y Sevilla Guzman (2018) en “La agroecologia como investigacion
militante y feminista” ofrecen un andlisis pormenorizado de la construccién de la
Investigacion Militante (IM) y la Investigacién Participativa (IP), a partir de la revisién de los
aportes de diversos autores que contribuyeron significativamente a la generaciéon de un
pensamiento critico, decolonial y contrahegemdnico que nutre el corpus tedrico de la
agroecologia, al conectar sus reflexiones intelectuales a la accién politica transformadora, una
accion que da cuenta de la existencia de procesos invisibilizados por la supremacia
eurocentrista que ejerce la ciencia patriarcal. En tal sentido, destacan los aportes feministas
a este constructo y la forma en que se han visto subyugados a las estructuras de poder que
legitiman y normalizan érdenes de privilegios y subordinaciéon, mostrando -a la luz de los
estudios decoloniales- la ausencia de un enfoque de género y la relativizacion de las

importantes contribuciones de las mujeres.

Deducen asi que los estudios decoloniales y los estudios feministas sustentan los
origenes de la agroecologia y remarcan que el proceso histérico de configuracion del enfoque
cientifico de la agroecologia se ha dado en paralelo con la construccién de la IM y la IP, las
cuales han puesto a disposicidon un conjunto de herramientas de aplicacién de la agroecologia
para la construccién colectiva de procesos de transicion agroecoldgica, procesos que
permiten la emancipacién y liberacién sociocultural y politica de la concepcidon del mundo de
la modernidad capitalista. Se puede inferir entonces que la IM da soporte al activismo que
caracteriza a la agroecologia desde sus etapas mas fermentales, mientras que la IP, conjuga

elementos vitales que atraviesan al fendmeno activista alimentario.

Los cambios sociales y el trabajo cooperativo inherente a los procesos de transicidn
agroecoldgica implican diversos enfoques y, ademas, la oportuna y necesaria intervencién
ante las imposiciones tecnocraticas que las ciencias agrondmicas, ambientales, veterinarias,
forestales, entre otras, y algunos agentes de desarrollo rural, pretenden acercar al territorio,
con propuestas aparentemente alternativas -o no- que se ajustan a las légicas del modelo

hegemodnico. “Frecuentemente, cuando un técnico o investigador (o incluso una técnica o
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investigadora) acude a visitar una finca, busca o acepta hablar exclusivamente con “el cabeza
de familia”, las mujeres, en la mayoria de los casos, son invisibles o consideradas como una
“ayuda” y no como sujetos activos protagonistas de la transicion agroecoldgica. El técnico o
la técnica casi siempre ignora la “divisidn sexual del trabajo” y no se pregunta quién hace qué,
con qué reconocimiento o en qué condiciones ni tiene en cuenta las opiniones, necesidades
y trabajos de las mujeres” (Garcia Roces, Rivera, y Soler Montiel s. f.). Con este ejemplo,
vemos que el sesgo androcéntrico al que aludiamos no estda solamente presente en la
agroecologia académica, sino también en su praxis. Aqui vale insistir en los enfoques de
amplitud holistica y emancipadora, de necesario cardcter participativo e integrador, que son
propios del paradigma agroecoldgico, como lo explican Calle Collado et al. (2013):
La diversidad de enfoques puede ser percibida como distintos angulos de observacion
de un fendmeno, el de la transicidon agroecoldgica, atendiendo fundamentalmente a
cuestiones socioterritoriales (cultura, ecosistemas) y de escala (macro, meso, micro,
personal) y de dénde situar el impulso para tejer dicha transicion (manejos productivos,

cooperativismo, redes de produccidon y consumo, movimientos sociales e instituciones
publicas).

Tal y lo expresado, una de las principales preocupaciones que persisten en el ambito de
la agroecologia, es la necesidad de transversalizar la perspectiva ecofeminista a la perspectiva
agroecoldgica: “La agroecologia idealiza la agricultura familiar, la cultura campesina de las
comunidades rurales y los saberes culinarios, sin cuestionarse las relaciones de género
profundamente desiguales que se esconden en las familias, las comunidades y las cocinas”.
(Garcia Roces et al. s. f.). En el campo de los estudios sobre las relaciones entre feminismo y
ecologia existen diferentes perspectivas para la interpretacién de la conexidn entre los seres
humanos y la naturaleza, en las que se destacan las contribuciones de diferentes corrientes
del Ecofeminismo. En sus varias acepciones, el Ecofeminismo parte de una idea basica que es
la existencia de una interconexion entre la dominacién de la naturaleza por los seres humanos
y la subordinacién de las mujeres a los varones, expresa en la predominancia de formas
patriarcales de organizacion de las sociedades occidentales, en que el espacio reservado a las
mujeres se sitla bdsicamente en las actividades de reproduccién social (Siliprandi 2010).

La perspectiva feminista parte de la base de que la conjuncién de opresiones

(capitalista, heteropatriarcal, productivista, colonial, urbanocéntrica y no democratica),
han llevado a cabo una divisiédn ficticia entre lo publico y lo privado, asignandole valor
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monetario y por tanto social al primero y relegando lo segundo a la invisibilidad,
presuponiendo que no tiene valor econémico. (Alvarez y Begiristain Zubillaga 2019)

Estas perspectivas se han de imbricar desde las fases iniciales de la cadena alimentaria,
para trabajar en la defensa del derecho colectivo a decidir qué producir, cémo producir y
como distribuir lo producido y exige un trabajo continuo tendiente a desarticular la creciente
mercantilizacion de las semillas y de los alimentos y a revertir el control y poder empresarial
sobre los territorios y sistemas alimentarios, lo cual significa recuperar y desarrollar nuevos
modos de produccidon enmarcados en relaciones justas y de reciprocidad, que respeten los
ciclos naturales, protejan la salud de los territorios y potencien la biodiversidad, creando
nuevas relaciones de produccién que cuestionen la explotacién y la divisién sexual del trabajo
(Redes Amigos de la Tierra 2015). Por tanto, “se hace necesario reivindicar que existen roles
posibles mas alld de los roles masculinizados y productivistas establecidos” (Alvarez y
Begiristain Zubillaga 2019).
Desde el punto de vista de la agroecologia, el hecho de que las mujeres agricultoras no
vivan como sujetos plenos de derechos esta dejando al descubierto todo un conjunto
de posibilidades de enriquecimiento de los movimientos, sea desde el punto de vista de
las actividades en las que predominan las mujeres, sobre las cuales ellas ya tienen
saberes acumulados; sea desde el punto de vista de la construccion de la equidad social
y de género, tan pregonada y tan poco promovida. La agroecologia no cumplira sus
propdsitos de ser una teoria y un modelo para la accion emancipadora de los

campesinos si no se ocupa también, tedrica y practicamente de las cuestiones
referentes a la subordinacién de las mujeres agricultoras”. (Siliprandi 2010)

A Chiappe (2021) no le parece pertinente establecer una relacién causal automatica
entre agroecologia y mujeres y, citando a Ferreira y Mattos (2017), transmite que la
perspectiva agroecoldgica ha mostrado el potencial de abrir espacios para que las mujeres
agricultoras enfrenten su condicidn de vulnerabilidad y, en este sentido, conquisten mas
poderes en las esferas personal, productiva, familiar y politica, pero que, de todas formas, no
alcanza para que la desvalorizacidn y la invisibilidad de las mujeres sean suficientemente
problematizadas, por lo que se requiere que la agroecologia, como otras ciencias, entre en

didlogo con las perspectivas feministas y con los poderes publicos.

En este orden de ideas, Soler Montiel y Pérez Neira (2013) remarcan la relevancia de

un necesario maridaje entre la agroecologia y el ecofeminismo, lo cual conlleva superar el
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androcentrismo®, para entender el alimentarnos como un satisfactor multiple de necesidades
gue implica muy diversos trabajos, cuidados y espacios, mas alld del mercado: rurales y
urbanos, publicos y privados, que conectan y articulan con procesos creativos y afectivos,
muchos de los cuales son realizados por las mujeres. Esto nos lleva a concebir lo
agroalimentario como una de las actividades de mayor valia y reconocimiento sociocultural,

econdmico y politico y el cuidado de la vida como objetivo central.

La agroecologia es una forma de vida, un proceso vivo en constante evolucién, cuyos
postulados se encuentran en permanente discusidn para interpretar las distintas realidades:
las que son, las que se transforman, las que emergen y las que podrian ser. Por consiguiente,
ha estado sometida a fluctuaciones e incertidumbres asociadas a la crisis civilizatoria, tan
ligada -con sus impactos ambientales, socioculturales y econdmicos- al sistema

industrializado de produccion, distribuciéon y consumo de alimentos.

Estas fluctuaciones e incertidumbres condicionan al campo de estudio y accién de la
agroecologia y la sumergen en una permanente cocreacion de “innovaciones sociales”, las
cuales suponen el recrear nuevas formas mas criticas de hacer, pensar y sentir el sistema
agroalimentario en su conjunto, a partir de estilos alimentarios emergentes y el
planteamiento de acciones colectivas (Calle Collado etal. 2013), para velar por la
preservacidon de sistemas de produccién y alimentacién tradicionales que priorizan los
pequeiios circulos de comercializacion y consumo, en aras de territorializarse, ejercer

agencia, e incidir social, politica e institucionalmente en los distintos ambitos de injerencia.

Finalmente, podemos considerar a la agroecologia como un conjunto de estrategias
metodoldgicas y acciones colectivas de gran potencial transformador, cuyos abordajes -en
permanente actualizacion- pueden ser multiples y diversos, como multiples y diversas pueden
ser las realidades y transiciones de cada grupo, comunidad o territorio. Mediante la
estructura holistica de su praxis, el paradigma agroecolégico promueve la gestidon
participativa de bienes comunes de distinta naturaleza e incorpora mecanismos que

favorecen el intercambio de conocimientos técnicos y tradicionales, facilitando -si se quiere,

5 En un marco mas amplio, (Soler Montiel y Pérez Neira 2013), plantean que necesitamos superar los tres sesgos
principales de la mirada occidental: el antropocentrismo, el etnocentrismo y androcentrismo, para construir una
mirada y una praxis alimentaria alternativa que avance hacia una recampesinizacion (eco)feminista de la vida
como nueva estrategia civilizatoria, que implica el maridaje entre la agroecologia y (eco)feminismo.
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desde un enfoque pedagdgico’- la construccidn de liderazgos compartidos tendientes a la
conservacion de la biodiversidad y la preservacién de los valores culturales que incluyen el
fortalecimiento de la cultura alimentaria local, sin dejar de lado el imperativo pendiente de
eliminar los sesgos androcéntricos que persisten en la agroecologia, para instalar
agroecologias feministas y transversalizar la perspectiva de género al paradigma

agroecoldgico en su auténtica dimension.

2.2, Sistemas alimentarios locales de base agroecolégica: hacia la soberania alimentaria

“Los sistemas agroalimentarios funcionan como un todo entrelazado: desde la siembra
hasta la mesa, pasando por la pesca tradicional y la gestién comunitaria de bosques o fincas,
llegando hasta la distribucidén, la restauracidon y la gastronomia altamente uniforme vy
procesada que propicia, hoy en dia, una sociedad de consumo extendida por todo el planeta”
(Schwab y Calle 2019). Asistimos a dos sistemas agroalimentarios: uno globalizado, que
domina a través de las cadenas globales de produccién y distribucién comercial masiva y un
sistema agroalimentario alternativo, que se sustenta en la produccién de alimentos de calidad
saludable para los consumidores y el ambiente, lo que propicia su comercializacion en

cadenas cortas de valor (Cruz et al. 2017).

A través de sus estructuras oligopdlicas, el RAC controla todos los eslabones de la
cadena alimentaria global. “Para funcionar, el sistema agroalimentario globalizado, a través
de sus imperios alimentarios, se nutre de recursos naturales, materiales y energia, los digiere
y los transforma en mercancias que se consumen como alimentos y en residuos segregados
a lo largo del proceso” (Delgado Cabeza 2010). Estos imperios, con sus redes globales
monopolisticas, condicionan grandes flujos de insumos alimentarios, tanto en la produccion
agricola, como en la transformacién de productos y el consumo, y representan un negocio
con un gran poder invisible, algo poco pensado para satisfacer necesidades de alimentacion

de la poblacidn. Es asi como la poblacion mundial se ve inmersa en cadenas agroalimentarias

7 El Enfoque Pedagégico es una forma de entender y actuar en la construccién de procesos de aprendizajes para
el cambio en el territorio, de forma coherente con una construccidn social y politica que active la participacion
de los actores territoriales. Supone un modo de comprender el conocimiento, la vinculacion teoria-practica, el
reconocimiento del otro (saberes locales, practicas y experiencias), la vinculacidon basada en el dialogo y la
resolucion de conflictos promoviendo las instancias democraticas (Elementos Estratégicos de un Enfoque
Pedagodgico para el Desarrollo territorial. Costamagna, P; Spinelli, E y Roxana Perez. ConectaDel 2013).
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cuya insostenibilidad en sus distintos eslabones trae consigo pobreza, hambre, desnutricidon
y enfermedades originadas también por la exposicidn a los contaminantes y los gases de

efecto invernadero que el propio sistema genera.

Sevilla Guzman et al. (2012) agrupan -desde una perspectiva tedrica- los agentes que
integran el sistema agroalimentario, a partir de una adaptacion de Whatmore (1994) y Sanz

Cafiada (1997):

DISTRIBUCION

COMERCIAL

ALIMENTARIA

INDUSTRIA

INDUSTRIAS DE [P - > le—p | 'DE TRANSFORMACION AT B <>
INPUTS AGRARIOS Jusieucionss pltiices § SECTORAGRARIO : ALIMENTARIA $

DISTRIBUCION Y

CONSUMO ALIMENTARIO

ROD
ECONOMIAS RESTAURACION
DOMESTICAS Y HOSTELERIA

MEDIO AMBIENTE

Figura 1. Esquema de funcionamiento del sistema agroalimentario
Fuente: Sevilla Guzman et al. (2012)

Los imperios alimentarios vinculan los lugares donde hay pobreza (donde se ubica la
produccién) con los lugares donde hay riqueza (donde se produce el consumo). Al
pagar precios bajos en los primeros (o al imponer costos adicionales a los productores
por el derecho de acceso a los puntos de entrada) y al cobrar precios relativamente
altos en los segundos, los imperios alimentarios pueden concentrar una enorme -y
creciente- proporcién del valor agregado en las cadenas de suministro de alimentos...
Por lo tanto, una parte considerable de la poblacién agricola mundial esta atrapada
en lo que para ellos es un callején sin salida, con escasas perspectivas de progreso. Al
mismo tiempo, los consumidores se enfrentan al incremento de los precios y la
diferencia entre los precios pagados a los agricultores y los pagados por los
consumidores aumenta continuamente. (Ploeg 2019)

“Sin duda, el elemento diferencial de la globalizacién agroalimentaria es el nuevo
poder estratégico de la distribucion comercial alimentaria" (Calle Collado et al. 2010). “La
globalizacidon agroalimentaria tiende a marginar y destruir los sistemas agroganaderos

campesinos y familiares locales, debilitando los mecanismos de integracidén sociocultural en
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las zonas rurales, a la vez que potencia la crisis ecoldgica global” (Sevilla Guzman y Soler
Montiel 2010), lo que nos deja a expensas de un modelo agricola que responde a criterios
productivistas enfocados en la alta rentabilidad econdmica para la agroindustria (Ablan

Bortone y Acevedo Novoa 2020).

En la actualidad, la concentracién del agronegocio estd en manos de pocas
transnacionales, las cuales son duefias del 60% de las semillas comerciales, el 90% de las
semillas transgénicas, y el 70% de las industrias de la maquinaria agricola y de los
agroquimicos. Para fortalecerse, el RAC ha establecido patentes y derechos de propiedad
intelectual a la gran industria y el desarrollo de leyes que restringen el libre uso, intercambio,
compray venta de las semillas nativas y criollas. Este control de las semillas no industrializadas
pone en peligro los medios de subsistencia como la agricultura de los pueblos y el acceso a su
propio alimento, lo que puede significar su exclusion y negacién dentro del sistema

alimentario (Garcia Lépez 2021).

Este sistema no produce valor real, sino que deja a su paso cantidades ingentes de
externalidades en aquellos lugares donde desvaloriza y enajena recursos enddégenos. Como
resultado, fragmenta y desarticula las dinamicas entre naturaleza y sociedad, al presionar
desde las bases a los sectores productivos para que se intensifiquen, absorbiendo a una
agricultura familiar que se mercantiliza en la blisqueda de un supuesto valor afiadido que le
ayudaria a escalar e insertarse en las cadenas agroalimentarias para su beneficio, pero que
lamentablemente se vera sometida, junto a la poblaciéon consumidora, a la deslocalizacién

alimentaria, las légicas del consumo global y la explotacion capitalista.

De esta forma, el sector primario de la produccién agricola entra en un sistema que
estd parasitado por una infinita cantidad de intermediarios que supuestamente afiaden
“valor” al producto, por el hecho de participar en una cadena de distribucién a la que llaman
“logistica”, que recorre distancias kilométricas con un gran gasto de energias en transporte,
conservacion, cargas y descargas, almacenamientos, intermediaciones comerciales vy

financieras, entre otras (Lépez Garcia y Lopez Lépez 2003).

Los problemas medioambientales y sanitarios que provoca el sistema agroalimentario
globalizado estan acrecentando la desconfianza de la poblacién hacia los alimentos que

consume. Mientras este sistema niega a las personas consumidoras la informacion y el
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control sobre lo que comen, dando por descontada su confianza en fases del proceso
alimentario que le son totalmente ajenas, se acentlan las sensaciones de inseguridad y riesgo
percibido, especialmente en habitantes de paises industrializados, quienes como
consumidores finales se alejan progresivamente de la produccion y transformacion de los
alimentos, cobrando aqui mayor importancia los aspectos asociados a la localidad y Ila
sostenibilidad de los mismos (Guillamon et al. 2014)
A la amenaza material que representan unos alimentos nocivos o toéxicos en la
sociedad del riesgo y la incertidumbre (Beck, 2002, Funtowicz; Ravetz, 2000), se une
la inseguridad sociocultural derivada de la pérdida de patrimonio y conocimiento. En
sentido inverso, el creciente desarraigo sociocultural en un mundo liquido marcado
por la fragilidad de los vinculos humanos (Bauman, 2005) impulsa la busqueda de
mecanismos de pertenenciay arraigo, y la comida es uno de los mas atavicos. En torno
a la alimentacidn se desarrollan relaciones centradas en atender necesidades basicas,

también psicoafectivas, expresivas a su vez de relaciones materiales en y con la
naturaleza (Harris, 1991). (Calle-Collado y Soler-Montiel 2010)

La desconfianza asociada a los motivos éticos, medioambientales y sanitarios que lleva
implicita la percepcién social negativa generalizada en los paises industrializados acerca del
sistema agroalimentario globalizado y de las instituciones publicas que deberian controlar o
intervenir en los procesos se define como “desafeccion alimentaria” (Calle Collado, Soler
Montiel, y Vara Sdnchez 2012). Esta desafeccién alimentaria se traduce en fundamento para
la lucha y rebelidn alimentarias desde distintos frentes, cuyos descontentos alimentarios han
promovido la conformacion de redes alternativas e inclusivas que acercan a productores y
consumidores a espacios de encuentro que estrechan los circuitos de intercambio comercial,
incorporando el enfoque agroecolégico para generar estrategias de produccién y consumo

alineadas con los ciclos de la tierra, en contextos de participacién e incidencia social y politica.

El proceso de centralizacién y suma de intermediarios desarraiga los alimentos de su
lugar de origen, aumentando sus pérdidas y trazabilidad e imposibilitando el vinculo entre
productores y consumidores, confiriendo asi a los alimentos el caracter de un mero objeto de
comercializacidn (Rieiro, Castro, et al. 2023). Sin embargo, “la globalizacién agroalimentaria,
pese a su vocacion de dominio, no controla la totalidad de las formas de abastecimiento
alimentario, ni siquiera es la forma mayoritaria” (Ploeg 2008; Pérez-Vitoria 2005, citado en

Sevilla Guzman y Soler Montiel 2010).
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La mayor parte de la poblacion mundial continta siendo alimentada por la economia
campesina y familiar: independientemente de lo industrializados que estén los paises,
muchos cuentan con sistemas agroganaderos campesinos y familiares que atienden las
necesidades alimentarias de la poblacién local a través de redes alternativas a los circuitos
globalizados. Actualmente, estos circuitos de produccién, distribucion y consumo alimentario
local basados en sistemas agroganaderos campesinos, coexisten con el capitalismo y son los
gue estdn contrarrestando los impactos de la crisis alimentaria vinculada a la globalizaciéon
econdmica (Sevilla Guzman y Soler Montiel 2010), lo cual pone de manifiesto el fracaso de los
mecanismos de organizacion social para atender las necesidades basicas humanas de los
paises industrializados basados en la dinamica competitiva de los mercados (Toledo 1992,
citado en Neira y Montiel 2013). Esto ha devenido también por el hecho de que la revolucién
verde se haya centrado mayormente en cultivos como el maiz, el arroz, el trigo y mas
recientemente en la soja transgénica, pero existen muchas variedades locales de gran aporte
alimentario y potencial de adaptacion climatica que siguen anclandose en practicas de
produccidn tradicionales a partir de "cultivos infrautilizados" que los productos-commodities
van desplazando, dejandoles fuera de los mercados mundializados (Calle Collado et al. 2013).
“Se estima que la agricultura de subsistencia y los cultivos tradicionales alimentan a 4.000
millones de personas, frente a los 2.200 millones que lo hacen desde la agricultura enmarcada
en la llamada revolucién verde” (Fernandez y otros 2006, citados en (Calle Collado et al.

2013).

El discurso del desarrollo sigue impulsando la industrializacidon agroganadera contra
las formas campesinas basadas en el manejo de la biodiversidad, desarticulandolas para
convertirlas progresivamente -desde un lugar subordinado que financia el proceso de
crecimiento urbano e industrial- en las abastecedoras de materia prima para la industria de
la transformacién y en un mercado para las industrias de insumos, a la par de fomentar
cambios en el consumo alimentario al servicio de los intereses hegemaonicos (Montiel y Neira
2013). Peor aun, “este sistema desvaloriza absolutamente el asumido rol mas fundamental,
el de la sostenibilidad de la vida desde los cuidados y, dentro de ellos, la asuncion de la
responsabilidad de la alimentacién en los hogares, devenida por una injusta divisién sexual
del trabajo”, un trabajo de cuidadoras que atraviesa a todas las mujeres, sean o no

productoras, cuya deconstruccién -como menciondbamos antes- sigue sin abordarse, al
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menos en la medida necesaria dentro de las transiciones agroecoldgicas (Alvarez y Begiristain

Zubillaga 2019).

“Las dos partes mas importantes del sistema alimentario: “quienes cultivan los
alimentos y quienes lo consumen”, deben ser reconectadas en un movimiento social que
honre la profunda relacién entre la cultura y el medioambiente que cred la agricultura por
primera vez” (Gliessman 2013). “El desmantelamiento del complejo agroalimentario
industrial y la restauracion de los sistemas alimentarios locales deben ir acompafiados de la
construccion de alternativas agroecolégicas que se adapten a las necesidades de los
pequefios productores y al sector no industrial de bajos ingresos” (Altieri 2012, citado en
Parada y Barrera-Salas 2018). En este sentido, Gonzdlez de Molina et al. (2021), ante la
evidente y urgente necesidad de un cambio de régimen alimentario, indica que este cambio
constituye el principal objetivo perseguido por la agroecologia politica: “La critica al poder
ejercido por las corporaciones del sector agroindustrial y financiero en la conformacién de los
arreglos institucionales que regulan el funcionamiento de la produccidn, distribucién vy
consumo de alimentos es central para la agroecologia politica”. Calle Collado et al. (2013)
resumen la “Agroecologia Politica” como el andlisis y la actuacion sobre las condiciones
sociales, las redes y los conflictos que resultan del apoyo hacia un cambio social agroecoldégico
y caracteriza este cambio como una democratizacion extensa de nuestras relaciones

socioculturales con vistas a lograr un metabolismo social o socio-vital sustentable.

La agroecologia, en especial la agroecologia politica, integra a la “Soberania
Alimentaria” como modelo alternativo al modelo dominante, un concepto acunado por la Via

Campesina® en 1996, definido como:

“el derecho de los pueblos a alimentos saludables y culturalmente apropiados,
producidos mediante métodos ecoldégicamente respetuosos y sostenibles, y su
derecho a definir sus sistemas alimentarios y agricolas. Pone las aspiraciones vy
necesidades de quienes producen, distribuyen y consumen alimentos en el centro de
los sistemas y politicas alimentarias, en lugar de las demandas de los mercados vy las
corporaciones. Defiende los intereses y la inclusion de la préxima generacion. Ofrece
una estrategia para resistir y desmantelar el actual régimen corporativo de comercio

8La Via Campesina, fundada en 1963, es un movimiento internacional que retne a millones de campesinos,
trabajadores sin tierra, indigenas, pastores, pescadores, trabajadores agricolas migrantes, pequefios y medianos
agricultores, mujeres rurales y jovenes campesinos de todo el mundo para defender la agricultura campesina
por la Soberania Alimentaria, desde la unidad y solidaridad, como sdlidas premisas.

Ver: https://viacampesina.org/es
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y alimentacion, y proporciona directrices para los sistemas alimentarios, agricolas,
ganaderos y pesqueros determinados por los productores y usuarios locales”.

En tanto una conceptualizacién dinamica, la soberania alimentaria cambia con el
tiempo, en la medida que se adapta a diferentes colectivos y contextos. Mas que un
concepto, se trata de una propuesta politica y metodoldgica de construccién colectiva, en la
qgue hanintervenido numerosas ONGs, organizaciones de la sociedad civil en el Norte y el Sur,
grupos de agricultores, asi como movimientos sociales y de campesinos en todo el mundo,
gue encuentran en la soberania alimentaria, caminos y soluciones sostenibles a los problemas
del hambre, la pobreza y la degradacion medioambiental y social relacionados con la
produccién y distribucién alimentaria (Calle Collado et al. 2010; Sevilla Guzman y Soler
Montiel 2010). El punto de partida de la soberania alimentaria es considerar a la alimentacién
como un derecho humano fundamental, no como una mercancia mas (Sevilla Guzman y Soler
Montiel 2010). Este derecho se materializa, en la medida en que existe un compromiso de
equidad social en un proceso alimentario y un movimiento agroecolégico transversalizado

por las perspectivas de género y generacional.

Gonzdlez de Molina etal. (2021) proponen como principal hoja de ruta del
movimiento agroecoldgico, la construccidn de “Sistemas Alimentarios Locales de base
Agroecoldgica (SALbA)”, con el fin de crear y consolidar un nuevo régimen alimentario, a partir
de un modelo alternativo que pueda ganar hegemonia frente al régimen dominante, de tal
forma que logre sostenerse desde la autonomia que aporta la soberania alimentaria,
fortaleciendo las capacidades locales para la produccién sostenible de alimentos y la
institucionalizacién de la agroecologia. Caracterizados por su enfoque territorial, los SALbA
apuestan a la creacion y fortalecimiento de redes cooperativas de proximidad, a partir de la
articulacion local y la integraciéon horizontal y democratica que posibilitan el acortamiento de
los canales de distribucidn y comercializacidn y las relaciones directas entre los actores de la
cadena alimentaria. Este proceso de escalamiento horizontal (scaling out) se acomparia de un
proceso de escalamiento vertical (scaling up), que pone en marcha una logistica de criterios
agroecoldgicos que permite ampliar las experiencias agroecolégicas al promover la conexién
de la produccién con los demds eslabones de la cadena alimentaria, acercdndoles lo mas

posible al consumidor final.
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Un canal o circuito de comercializacion alimentario es la forma como circulan los
alimentos desde su origen (produccién) hasta su consumo. Pueden ser directos (entre
agricultor y consumidor) o indirectos (intervienen otros agentes entre el agricultor y
consumidor). Pueden ser cortos o largos, en relacién a la cantidad de intermediarios que
intervienen entre productor y consumidor. La cuestién del poder es crucial para entender las
busquedas colectivas que se resisten y desarrollan alternativas al sistema agroalimentario
individualista y globalizado, los circuitos cortos en estos casos, serian cortos en kilometraje e
intermediarios, pero largos en capacidad de decision para las personas productoras vy
consumidoras (Schwab y Calle 2019). Esto nos interpela a detenernos en el desenvolvimiento
de los sistemas alimentarios locales ante las posibilidades de cooptacidn que existen por parte
de los sistemas alimentarios globales y el funcionamiento de algunos sistemas alimentarios
locales. A este respecto, Guillamon et al. (2014), aportan:

Si la globalizacién de la alimentacion condena las explotaciones menos “competitivas”

a desaparecer, el acto de “localizar” un alimento puede protegerlas en un territorio

especifico al concederle la “exclusividad” para elaborarlo (Espeitx 2000; Tregear et al.

2007). Y de esta constatacidn surge el debate actual entre alimentos globalizados y
locales que se enriquece con la introduccion del concepto de sostenibilidad.

El propdsito de los SALbA es ampliar y abastecer el consumo local con alimentos
saludables, cultivados de manera sostenible en el propio territorio, con una remuneracion
justa del trabajo y accesibles al consumo en precio y ubicacion fisica. Para ello, los SALbA
siguen una doble estrategia de cooperacién que, en tanto integra a toda la cadena
agroalimentaria en un proyecto comun a todos sus eslabones, vinculando las capacidades
productivas de sus agroecosistemas locales y de articulacidn territorial para facilitar Ia
expansion y consolidacion de canales de distribucion y comercializacion mas cortos y
sostenibles (estrategia downstream), promueve la conexidn entre producciones para cerrar
ciclos de nutrientes y reducir el consumo directo de fertilizantes, energia y agua, creando
redes de colaboracion e intercambio de insumos y semillas (estrategia upstream). Con esta
doble estrategia se optimiza el aprovechamiento del potencial de sostenibilidad social y

ecoldgica de los territorios (Gonzalez de Molina et al. 2021).

El anclaje territorial de todos los agentes implicados en la cadena alimentaria al que
apuntan los SALbA, facilita no solamente el arraigo de los alimentos y el abastecimiento a

escala local con productos saludables, sino también, la construccion del sentido de
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pertenencia e identidad alimentaria. Este circulo virtuoso se da en oposicion a los sistemas
alimentarios locales que la economia convencional ha formulado, cuyo enfoque radica en la
diferenciacion territorial marcada por la ventaja comparativa que otorga a la procedencia de
los “productos locales” o las “denominaciones de origen” atribuidas a los mismos, priorizando
su homogenizacién y fomentando su subordinacién a los RAC, al incorporarlos a redes de
comercializacidn largas y verticales, sin garantias de que puedan retener un valor agregado
real. A estas circunstancias, se suman las propias externalidades derivadas de los procesos de
produccién vy distribucién, sin que contribuyan a la transformacion de formas de consumo

mas responsables, ni orientadas a dietas saludables y prdcticas sostenibles.

2.3. Redes alimentarias alternativas y canales cortos de comercializacidon alimentaria

Los sistemas alimentarios alternativos se caracterizan por reequilibrar las relaciones
de poder entre produccidn y consumo, acercando a agricultores y ganaderos a los
consumidores y estableciendo relaciones mds justas y negociadas sobre bases comunes que
trascienden las exclusivamente mercantiles de cantidades y precios (Sevilla Guzman et al.
2012). Estamos abordando los SALbAS como modelos alimentarios alternativos a los sistemas
alimentarios en los cuales predomina la desconexién fisica y cultural entre productores y
consumidores que apuestan a eliminar o reducir significativamente estas desconexiones
entre ambos extremos de las cadenas alimentarias, fomentando relaciones mas cercanas,

equitativas y transparentes, desde un enfoque democratizador del fenédmeno alimentario.

Las reacciones individuales y colectivas, y las modificaciones en los habitos de compra
y consumo que genera la desafeccion alimentaria, revalorizan los atributos de calidad y
seguridad asociados a lo natural, local, artesanal, ecoldgico o auténtico de los alimentos.
Estas acciones estan provocando la conformacion de redes donde convergen personas
consumidoras que intentan acceder a la alimentacidon por vias alternativas a las de los canales
alimentarios convencionales, con productores que escapan de las presiones de la

globalizacidn agroalimentaria (Calle Collado et al. 2010).

Las redes alimentarias alternativas constituyen importantes nichos de innovacién para
un régimen alimentario nuevo y mas sustentable (Diaz et al. 2013; Darnhofer 2015;
Bui et al. 2016). Generan una mayor equidad social en cuanto a los precios en origen

28
Universidad Internacional de Andalucia
Septiembre 2024



y destino y fortalecen las economias rurales (Renting et al. 2003; Bellon y Penvern
2014). Establecen vinculos sociales y territoriales imprescindibles entre el medio rural
y urbano y proporcionan, generalmente, alimentos de mayor calidad. Contribuyen a
la reduccion del perfil metabdlico de los sistemas alimentarios disminuyendo el
consumo energético mediante la promocion de canales cortos, de un mayor consumo
alimentario en fresco y temporada, usando menos embalajes y aditivos para la
conservacién de los alimentos (Renting et al. 2003; Seyfang 2006; Darnhofer 2014).
(Gonzélez de Molina, Guzman Casado, y Lépez Garcia 2017)

En apartados anteriores discerniamos sobre las tipologias de canales de
comercializacién y las caracteristicas diferenciales que distinguen a los canales cortos de
comercializacion alimentaria, en tanto “son definidos de manera difusa como: las
interrelaciones entre actores que estdn directamente implicados en la produccién,
transformacién, distribucién y consumo de nuevos alimentos” (Renting; Marsden; Banks,
2003, citados en Calle-Collado y Soler-Montiel (2010). Sus diversas modalidades trascienden
el simple interés por consumir alimentos saludables, pues también buscan construir
relaciones basadas en la confianza y el establecimiento de sistemas alternativos vy
participativos de garantia, en respuesta a la desconfianza generalizada por la globalizacién
alimentaria y los organismos de control ambiental y sanitarios, e incluso frente a sus propios
sistemas de certificacién (Lopez-Garcia 2011). En esta linea, desde una visién agroecoldgica,
un canal corto de comercializacidn, a la vez que trabaja para incrementar el nimero de
consumidores afines al consumo ecoldgico y a los sistemas agroalimentarios alternativos,
profundiza en las relaciones entre productores y consumidores, mas alld de vinculos

meramente comerciales, contribuyendo a la transformacion de la sociedad (Cruz et al. 2017).

Sevilla Guzman et al. (2012) problematizan los postulados de Marsden et al. (2000),
guienes destacan que los canales cortos de comercializacién alimentaria no tienen que ver
necesariamente con “las distancias” que el alimento recorre, ni con el “ndmero de
intermediarios” que intervienen, sino con el hecho de que el producto alimentario pueda
llegar al consumidor “arraigado” a su origen y, por tanto, con la informacidn territorial que le
va a permitir conectarse con el lugar de produccién. De modo que, desde esta perspectiva,
se deconstruye la definicién convencional de “canal corto de comercializacion”, quedando
relegada a un segundo plano la distancia fisica, en tanto reformulan cuatro caracteristicas

definitorias de los canales cortos de comercializacion:
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1. La capacidad de resocializar y reterritorializar el producto alimentario generando
un vinculo con lo local, incluso con la finca.

2. Laredefinicion de la relacion productor-consumidor, dando sefiales del origen del
alimento.

3. El desarrollo de nuevas relaciones para nuevos tipos de oferta y demanda con
nuevos criterios que relacionen precio y calidad.

4. Enfasis en la relacién entre productor y consumidor para construir valor y
significado mas alld del producto y todas estas se resumen en «la habilidad de
permitir alguna forma de conexion entre el consumidor y el productor alimentario.
(Marsden et al. 2000, citado en Sevilla Guzman et al. 2012)

Esta caracterizacidn da lugar a un amplio abanico de formas de articular producciény
consumo, en las que se puede prescindir de la relacién directa entre ambos extremos de la
cadena alimentaria, en funcién de que puede estar mediada, tanto por distribuidores, como
por marcas o indicaciones geograficas de distinto tipo, a partir de lo cual establecen tres

tipologias de canales cortos de comercializacidn:

1. “Caraacara” odeventadirecta: donde la confianza esta mediada por la interaccidn
personal;

2. “Proximidad espacial”: incluyendo todo tipo de alimentos producidos y distribuidos
en regiones especificas donde los consumidores son reclamados por la alusién a lo
local del producto;

3. “Espacialmente extendidos”: en los casos en los que “el valor y el significado que
se transmite al consumidor se basa en el lugar y la produccién...trasladado a
distancia”. (Marsden et al. 2000, citado en Sevilla Guzman et al. 2012)

Sevilla Guzman et al. (2012) cuestionan este enfoque y clasificacidon de los canales
cortos de comercializacién alimentaria propuesto por Marsden et al. (2000), subrayando que
el aspecto fundamental en estos canales radica en la “proximidad cultural”, es decir, la

III

“proximidad relacional”, citando a Renting et al. (2003), concediendo a los distribuidores el
rol de “garantes de la autenticidad del producto” y restringiendo en gran medida la tipologia
de canales cortos comerciales a considerar, toda vez que, per se una marca local o una
denominacién de origen, no implican un acortamiento del canal. Por tanto, el
“cuestionamiento de las relaciones de poder es limitado dentro del sistema agroalimentario”,

escatimandose en las posibilidades de redefinicidon practica y activa de las mismas, lo cual

entienden como un factor indispensable en el acortamiento de la “cadena alimentaria”, a los
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efectos de evitar los riesgos que trae para agricultores, ganaderos y consumidores, la

amenaza de convencionalizacién® de las experiencias alimentarias alternativas.

Al referirse a los canales cortos de comercializacidn, Lépez Garcia (2012) habla de
“espacios comerciales en los que la produccién y el consumo mantienen un “alto poder de
decisiéon” en cuanto a qué y cdémo se produce, y en cuanto a la definicidn del valor de aquello
qgue se produce” y agrega que el tipo de experiencias que pueden agruparse dentro de esta
categoria suele compartir una “base territorial comuin entre produccién y consumo” que
permite “relaciones directas” entre ambos extremos de la cadena agroalimentaria, relaciones
gue, dada su proximidad en las cadenas locales, sirven de vehiculo a las demandas sociales
de equilibrio territorial y ambiental frente a la globalizacién, especialmente en las poblaciones
urbanas, de tal forma que, favorecen la politizacién de la produccién y el consumo, si bien
apunta que no todos los canales cortos de comercializacion responden a la idea de solidaridad

y de reparto del beneficio social entre los extremos de la cadena alimentaria.

Queda a la vista que la esencia organizativa de los canales alternativos de
comercializacién alimentaria demanda la redefinicién de las relaciones de poder con la mirada
puesta hacia los eslabones mas débiles en la globalizacidn: agricultores y consumidores. La
complejidad en la construccidn y gestidon de estos canales entrafia procesos y dialécticas que
son necesarios para la consecucion de acuerdos entre las partes desde un enfoque inclusivo
gue atienda la diversidad de formas de organizacidén y los conflictos de intereses que se
pueden suscitar a la interna, lo que hace necesaria su caracterizacién en términos dialécticos
y procedimentales. En este sentido, Sevilla Guzman et al. (2012) sostienen que los canales

cortos de comercializacidn alimentaria son el resultado de al menos tres dialécticas:

1) Dialécticas culturales:

Refieren a las finalidades y dimensién del canal de comercializacién, definidas
en funcion de los valores -sociales, ecoldgicos y politicos- que impulsan su

construccion y las tensiones y contradicciones que surgen a partir del cruce entre las

% La convencionalizacién alude al proceso mediante el cual el capitalismo se apropia de los aspectos alternativos
(anticapitalistas) de la agricultura organica o campesina y los usa para generar beneficios monetarios
(acumulacion). (Gonzalez de Molina et al. 2021) ).
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racionalidades economicistas dominantes de productores que apuntan a la
busqueda del maximo beneficio y las légicas alternativas de estabilidad, en
perspectiva con la convergencia de diversos y complejos intereses y motivaciones
asociados a los distintos perfiles de consumidores que los integran, dando lugar a un
itinerario fluctuante entre un consumo individualista u otro mas critico, responsable
y comprometido, en virtud de la prioridad que tenga la satisfaccién de las

necesidades mas basicas en marcos de ética alimentaria y precios justos.

Si bien es indispensable una viabilidad econémica que permita sostener los
proyectos, aqui nos encontramos con escenas que recrean situaciones donde priman
racionalidades orientadas al rendimiento empresarial y la acumulacién de capitales
y otras que abogan por las racionalidades mdas campesinas®. Surgen también
conflictos en torno a racionalidades vinculadas a las esferas privadas y de cuidados,
en tanto afloran tensiones relacionadas con dialécticas que quedan circunscritas a
espacios domésticos invisibilizados e incluso publicos, donde tienen lugar relaciones
de poder y tareas no remuneradas, lo que requiere de un abordaje que atraviese la

mirada ecofeminista en todos los procesos.

2) Dialécticas organizativas:

Se traducen en formas concretas de organizacioén y relacién de los agentes y
tienen que ver con el grado de participacién, cooperacidn y horizontalidad o, por el
contrario: de control, jerarquias y verticalidad en las relaciones y transacciones
comerciales. Aqui, entran en juego las alianzas comerciales y el grado de confianza
gue exista entre productores y consumidores, lo cual en muchas ocasiones lleva a
optar por variados mecanismos que estan sujetos a las realidades circundantes,
sean autogestionados en base a la confianza, o bien, supeditados a sistemas de
garantia y/o certificaciones a las que recurren algunos productores para ganar

mercado. Estas dialécticas se ven atravesadas por cuestiones de género, tanto en

1013 “racionalidad campesina”(Toledo, 1993; Sevilla Guzmdn, 2006; Ploeg, 2008, citados en (Sevilla Guzman et al.
2012) implica, desde el enfoque de la agroecologia, la prioridad de la reproduccién social frente a la acumulacion,
atendiendo primeramente las necesidades bdasicas y la estabilidad a la hora de tomar decisiones tanto técnico-
productivas como socioeconémicas.
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la esfera privada, como en la publica, a la hora de la asignar roles y repartir

responsabilidades, asi como en el acceso y manejo de recursos y fondos

Son dialécticas muy marcadas por las estructuras de venta directa y/o de
intermediacion que se construyan: unas veces conviene vender Unicamente
productos propios, pero otras, toca tomar la decisién de ampliar el surtido con
productos ajenos, circunstancia que puede generar contradicciones y suponer un
crecimiento de las redes de cooperacion, lo cual implica el alargamiento del canal
de comercializacién en pro del crecimiento econémico, pero en detrimento de la
proximidad entre productores y consumidores. En este punto, cabe destacar las
complicaciones a las que se enfrentan tanto productores, como consumidores -pese
a sus motivaciones sociales, ambientales y politicas- al tratar de priorizar la
comercializacidn directa, debido a las dificultades familiares, laborales y logisticas

gue encuentran cuando intentan mantener los compromisos adquiridos.

En estos casos, aunque cada intermediario suma al precio final del producto,
muchos canales cortos de comercializacién optan por incorporar al menos un
intermediario (cuando no mas), sin sacrificar la “proximidad” entre productor y
consumidor, manteniéndola o compensandola mediante mecanismos alternativos
de confianza (Renting et al., 2003, citado en Sevilla Guzman et al. 2012). Resulta
indispensable entonces, vigilar la redistribucidon equitativa del poder dentro de la
cadena, asi como los costes y beneficios monetarios (Calle y Soler 2010, citados en

Sevilla Guzman et al. 2012)

3) Dialécticas materiales:

Discurren en torno a la diversidad de la dieta, el respeto a la estacionalidad y
las restricciones de los agroecosistemas locales, asociados a factores como la
proximidad vy lejania fisica de los alimentos, que a su vez tienen que ver con las
formas de produccidn, distribucién y los flujos de energia y materiales que se
generan a lo largo del canal, ademas de la interaccidon con las proximidades

culturales y relacionales, las cuales se van a ver afectadas en la medida que se
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incrementan las distancias fisicas y se complejizan las relaciones horizontales,

cooperativas y de confianza.

Unas dialécticas se desarrollan en procesos asociados a sistemas de pequefia
escala, como manejos campesinos y artesanales de la biodiversidad, y otras
inherentes a sistemas mas tecnificados e industriales que permiten flexibilizar la
estacionalidad, como los invernaderos. Estos procesos llevan implicitas una serie
de contradicciones asociadas a la demanda de diversidad de la dieta, que no puede

ser satisfecha, en tanto se depende de las posibilidades locales de abastecimiento.

2.4. Culinaria y gastronomia: aproximaciones desde la perspectiva agroecolégica

Cada alimento que ingerimos tiene un relato para contarnos acerca de su historia: las
formas en que la naturaleza lo pone a disposicién de la especie humana, las condiciones en
las que las personas se lo apropian y los procesos de produccién y/o transformacién a los que
se somete en su camino desde la semilla hasta el plato. Estos procesos confieren al alimento
caracteristicas diferenciales y elementos identitarios vinculados al territorio donde se arraiga:
geografia, clima, técnicas y rituales, que se veran matizados por las dimensiones tecnoldgica
y econdmica que le atraviesan a lo largo de su ciclo productivo, pues “el alimento no solo es
alimento, también es un circuito de significaciones, es un acto social, es un contrato social.
Todo ingrediente, la forma de preparar un alimento, la manera de servir o como se consume,
da cuenta de los pueblos que nos antecedieron, de las gentes que nos precedieron. Cocinar

un alimento es ponerse en relacién con el otro” (Usme Lépez 2016).

...se entiende al alimento en si, como una trama de vida, es decir, como objeto que
encarna flujos de vida humana y de la naturaleza, conjunto de relaciones de
interdependencia que se materializan en el objeto comestible. En este sentido, las
discusiones que rondan la agroecologia y lo ambiental permiten retomar el alimento
como algo relacional, medicinal, pero también la forma mds importante de cdmo nos
relacionamos con la naturaleza (Rieiro, Castro, et al. 2023).

Ekmeiro-Salvado y Matos-Lopez (2022) aseguran que ninguna cultura, a lo largo de la
historia, habia dejado solos a los comensales a la hora de decidir qué comer y a merced de

una tecnologia alimentaria que oferta infinidad de platillos ya elaborados. La comida deja de

III

compartirse material y simbdlicamente, el “evento cultural” desaparece, la identidad
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alimentaria se diluye, y la desestacionalizacion y deslocalizacion de los alimentos que
ancestralmente constituian el eje de nuestras practicas alimentarias situadas, geocéntricas,
da paso a un comensal “moderno” que elige, librado de su propio criterio, bajo qué normas
encuadrar su comida. Es asi como la historicidad de la sensibilidad gastrondmica explica y es
explicada por las manifestaciones culturales y sociales, como espejo de una época que define

el lugar de la alimentacién en la historia.

El escaso reconocimiento de la practica alimentaria, como una construccién cultural
por encima de la gastronomia en la comprensién de las cocinas tradicionales,
concretamente en la falta de consolidacidn de recetarios y/o la elaboracion de platos
considerados tipicos o locales; este descriptor puede verse reflejado, ademas, por
otros actores de caracter institucional donde se hace presente el redireccionamiento
de la produccion agricola o pecuaria de orden regional hacia la industria nacional y/o
internacional a gran escala, el posicionamiento de cadenas de restaurantes de
comidas rapidas o fast-food o el auge de la comida internacional en los menus y la
incorporacion de modelos de consumo estandar masivos -comidas preparadas- en la
vida urbana, trayendo como consecuencia directa el aumento en los costos para su
adquisicion, asi como el uso de las significaciones simbdlicas que giran alrededor del
consumo alimentario moderno que favorece a las grandes multinacionales, pero que,
negativamente, trae consigo el olvido histdrico del patrimonio inmaterial de una
sociedad (Rodriguez Guarin et al. 2018).

Las transformaciones propias de una sociedad hipermoderna han fabricado un
comensal ecléctico e individualista, cuyas practicas alimentarias -con su peso simbdlico y
emocional- vienen determinadas por las multiples elecciones diarias (Arévalo Sevil 2014).
Nuestros nuevos comportamientos alimentarios se han ido instalando en el imaginario
colectivo, incluso de manera sutil o desapercibida, al punto de transgredir nuestros cuerpos
y nuestros territorios: “Rodeado de alimentos y saturado de informacién, el comensal
moderno se muestra confuso en sus elecciones. Ambos rasgos, desconfianza y confusion,
afectan a las elecciones alimentarias y son los elementos mas definidores de la modernidad

alimentaria” (Diaz Méndez y Garcia Espejo 2014).

La comida es algo mas que una mera coleccién de nutrientes elegidos racionalmente
por cuestiones dietéticas, bioldgicas o econdmicas, existen asociaciones en las razones de las
elecciones alimentarias, si bien es cierto que también se trata de fendmenos completamente
disociados (Contreras y Arnaiz 2014). El elevado consumo de alimentos altamente procesados
y los procedentes de la agricultura industrial reproducen una cultura alimentaria actual que
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-en muchos lugares- poco o nada tiene que ver con nuestra alimentacién de otrora, una
alimentacion enlazada a la agricultura familiar y representativa de nuestra biodiversidad y

raices ancestrales.

La “buena comida” de hoy, tiene que ver con la agroecologia, y son las redes
alimentarias que plantan luchas por la tierra y por un modelo de produccién alternativa al
agronegocio dominante, las que mas la promueven. Es asi como muchos conceptos basicos
asociados al nexo entre alimentos y politicas alimentarias se han visto redefinidos y ampliados
gracias a movimientos sociales vinculados a cuestiones de salud y alimentacidn, tal es el caso
de la Via Campesina, en la construccion de los conceptos de soberania y seguridad
alimentarias y el rescate de la importancia estratégica de los alimentos para la vida, asi como
sus aportes sobre las connotaciones socioculturales y econdmicas que enriquecen lo debates
territoriales contrahegemadnicos que interceden por la cultura y diversidad alimentarias

(Grzybowski 2024).

Para la mayor parte de los organismos internacionales, como la FAO, la cultura
alimentaria estd referida a los modelos alimentarios y nutricionales que forman parte
de la herencia cultural de todos los grupos de personas y pueblos. El concepto también
se refiere a las formas de cultivar, cosechar y preparar los alimentos, asi como a los
ritos y celebraciones asociados. La cultura alimentaria puede abarcar muchos mas
ambitos, incluyendo el fisico: comer, conservacién y comercio; y el metafisico: la
gastronomia, es decir, la apreciacidon espiritual del comer con placer. Pero si la
gastronomia es lo metafisico de la alimentacién, esta no puede existir sin la identidad
del origen del alimento, transformado o natural (Ekmeiro-Salvado y Matos-Ldpez
2022).

Los conocimientos gastrondmicos pueden generar un importante impacto positivo en
la sociedad, gracias a su singularidad, caracter transdisciplinario, saberes tradicionales,
capacidad de generar innovacién, turismo, emprendimiento y nuevas formas mas sostenibles
de agricultura e industria alimentaria, en tanto pueden fomentar la integracion de las
comunidades, la salud, el bienestar, la seguridad humana y el sentido de pertenencia de la

poblacién (Tarraso y Ruiz 2019).

Existen numerosas definiciones e intentos de conceptualizacién del fendmeno
gastrondmico, sobre todo, por el hecho de que se suele hablar indistintamente de
gastronomia y culinaria a la hora de tratar aspectos relacionados con la preparacién de
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alimentos, las dindmicas cotidianas del comer vy el placer de vivir experiencias enmarcadas en
el disfrute humano del gusto, pues una cosa son las necesidades biofisicamente
determinadas, y otra, las sujetas al campo del deseo. En este sentido, Bahls et al. (2019)
perciben que “debido a lainmadurez de la gastronomia como drea del conocimiento cientifico
(Gimenes-Minasse 2015), existe una variedad en la utilizacion de significados para los
conceptos de culinaria y gastronomia, donde a veces esos términos se confunden, otras veces
se contradicen y otras son usados indiscriminadamente (Ayora-Diaz 2010; Baena 2006;
Collago 2009; Costa y Santos 2015; Déria 2014; Harrington et al. 2005; Kesimoglu 2015;
Stierand y Lynch 2008)”.

Ante la necesidad de discernir sobre las diferentes connotaciones que adquieren
estos conceptos y su asociacién a los procesos alimentarios, Bahls et al. (2019) realizaron un
estudio mediante el cual recogieron los pareceres de docentes de grado y posgrado en cursos
de turismo, gastronomia y hoteleria. A partir de su investigacién, determinaron que la
“culinaria” es la expresién cultural de un pueblo, la cual se mantiene viva y en permanente
reelaboracién identitaria, cuyas representaciones -especialmente en el campo del turismo-
actuan como puerta de entrada a la cultura del lugar, en tanto un vehiculo de hospitalidad y
mediador entre individuos y culturas diversas, mientras la “gastronomia” consiste en el
refinamiento de este proceso, una ramificacion o evolucién de la culinaria, asi como la
culinaria es una ramificacion de la alimentacidn. Aclaran que no se trata de juicios de valor,
sino de formas antagdénicas que en determinados momentos intentan superar una a la otra,

o bien, actian de manera cooperativa.

Por su parte, Cartay (2020) define a la gastronomia como una actividad diaria alo largo
de toda la vida, en la que todos los humanos participan de manera forzada para garantizarse
la sobrevivencia, pero también, muchas veces, de manera voluntaria en busca de placery que
-por su naturaleza- se trata de la expresion fenoménica de la alimentacién, citando a Revel
(1980), quien dijo que “la gastronomia era una metafora de la cocina y ésta, a su vez, una

metafora de la alimentacion”.

Con el fin de profundizar en el concepto de gastronomia, al cual considera
relativamente nuevo y ambiguo desde la creencia comun frente al conocimiento sistematico,
Cartay (2020) realiza una aproximacion epistemoldgica a la gastronomia, relacionandola con

37

Universidad Internacional de Andalucia
Septiembre 2024



varias disciplinas (etimologia, historia, fisiologia sensorial, semiologia, socioantropologia,
linglistica, psicologia social, economia, administracién, nutricidn, ciencias agropecuariasy la
actividad culinaria), en el entendido de que una teoria del conocimiento gastrondmico que se
mueve entre las cadenas productivas para garantizar la alimentacién, obliga a escarbar en sus
origenes, en sus principios, en sus fundamentos y en sus interrelaciones. Como la gastronomia
es un concepto cuya construccién se alimenta de la sintesis de muchas disciplinas, su
epistemologia es heredera de otras epistemologias asociadas en su evolucion; en especial, las
referidas a la alimentacidn, la nutricion, la psicologia, las ciencias sociales, la dietética y la

cocina.

Como parte de la conclusion de su trabajo, Cartay (2020) presenta al saber
gastrondmico, como un conocimiento académico relacionado con la alimentacion, desde tres

perspectivas:

1) Lade lasciencias de la salud (alimentacidn como condicién imprescindible para la vida,
gue garantiza las funciones fisiolégicas del organismo y el equilibrio del cuerpo y de la
mente en sus relaciones con el medio ambiente;

2) La de las ciencias de la produccidn primaria y otras actividades econémicas y sociales,
en un marco normativo de salubridad, sustentabilidad y factibilidad econémica;

3) La de las ciencias sociales (alimentacion como base de sistemas de organizacion
socioecondmica y de jerarquias de poder, expresados en practicas culturales
alimentarias y como elemento creador de imaginarios, identidades culturales vy
cddigos de comportamiento social, fundamentales en el proceso de interrelacién
humana y de convivencia social)”.

Guerra Avalos et al. 2017 diferencian claramente dos aristas desde las cuales mirar a
la gastronomia: bdsicamente, desde su aplicacion préctica, la cual requiere de conocimiento
y habilidades para procesar insumos, pero no necesariamente de estudios gastrondmicos
previos, pues los saberes se transmiten en la cotidianidad del entorno para atender a la
necesidad de alimentarse y, por otro lado, desde el estudio de la gastronomia, que
comprende los aspectos practicos de la misma, pero ademas busca responder a otras
preguntas sobre el cdmo, dénde, cuando y porqué se consumen los alimentos (citando a

Santich 2004; Zahari et al. 2009). Considerando estas cuestiones:

La gastronomia realiza un analisis y reflexién sobre el fendmeno, y se busca el rediseno
0 mejora de otros aspectos como la produccidn, transportacién, almacenamiento y
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procesamiento de productos. Igualmente, la quimica de los alimentos, los procesos
digestivos, los elementos nutritivos y las respuestas fisioldgicas del efecto de los
alimentos en el organismo son tomados en cuenta, junto con las elecciones vy
costumbres de los comensales, y hasta la politica econdmica (Santich 2004). Ademas,
el estudio de la gastronomia estd directamente relacionado con los aspectos
contextuales prevalecientes en diversas épocas histdricas. Es decir, la gastronomia
evoluciona de acuerdo con las necesidades sociales existentes... los gastrénomos
deben ser capaces de reflexionar sobre diversos temas como la sustentabilidad, la
responsabilidad social y aspectos relacionados con el capital social de las comunidades
en las que se tiene un impacto directo, asi como el saber trabajar y apoyar a los
productores de alimentos en el campo y comprometerse con la promocidn de dietas
saludables (Scarpato 2002)... Asimismo, el experimentar los alimentos y bebidas
locales permite que la gastronomia se aparte de la influencia adversa de la
globalizacion, sobre todo por la forma en que se estandarizaron las formas de
alimentar a comunidades y viajeros. (Guerra Avalos et al. 2017)

Trascendiendo la multiplicidad de enfoques que pueden darse en el abordaje de la
gastronomia, o en la construccién de un marco conceptual que se vuelve profuso, la realidad
es que “en cada lugar, la definicién de la gastronomia obedece a las relaciones sociales y de
poder y al equilibrio de fuerzas existentes. El proceso responde a estrategias, conflictos y
negociaciones entre grupos y sectores” (Herndndez Ramirez, 2018). Estas estrategias,
conflictos y negociaciones, muchas veces consagran a determinadas gastronomias por sobre
otras, en funcidn de negociaciones que encuentran -a través de instrumentos y habilitaciones

locales o politicas- la territorializacién de sus propuestas globales.

“La palabra gastronomia debe comprender todo el proceso que inicia con el productor
y termina con el consumidor final que degusta los alimentos” (Barrera 2006, citado en
Castelldn-Valdez, Quiroga-Dallos, y Espinel-Suarez (2022). La gastronomia nos une con la
comida desde distintos lugares y la comida nos conecta con las cocinas y los procesos
culinarios que subyacen al saber y quehacer gastrondmico: “aquellos que reflejan los aspectos
historicos de la sociedad” (Lujan y Perucho, 1970, citado en Cartay 2020). En las cocinas “se
escribe la historia diaria de las culturas, en ellas se ejercita la esencia y la experiencia del
conocimiento vital acerca del sentido y la permanencia del ser humano como especie” (Vélez-

Jiménez, 2013, citada en Cartay, 2020).

A lo largo de sus historias, los grupos humanos han configurado sus paisajes. Paisajes

y territorio son términos profundamente ligados a la culinaria y la gastronomia. Junto a la
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agricultura, los fendmenos culinarios y gastrondmicos pueden recrear responsable vy
creativamente, a través de platos y narrativas alimentarias, distintos significados relacionados
con las culturas alimentarias, las cuales, tal y como hemos comentado, han sido modeladas
histéricamente por los sistemas alimentarios. Los alimentos en su capacidad de arraigo o en
la medida en que sean intervenidos o manipulados por modelos industriales, se interconectan
ciclicamente con el territorio y sus entramados sociales, conformando paisajes alimentarios
gue son reflejo de sus saberes en las cocinas, cddigos en las gastronomias, tradiciones locales
y habitos de consumo. Es asi como nos encontramos frecuentemente con paisajes uniformes
gue recrean extensos monocultivos como imagen de la huella productivista del sistema

capitalista alimentario.

El conjunto de saberes, costumbres y cddigos del que hablamos puede ser llamado
gusto histdrico. Existe un estilo local de acuerdo con cada ecosistema donde habita
una comunidad, asi que las materias primas y herramientas surgen desde el manejo
espontaneo del paisaje. Con el paso de los afios se generardn ciertas normas vy
condiciones de saber-hacer que serdn replicadas y compartidas. Estas impresiones
gastrondmicas son consensuadas a partir de ciertos principios econdmicos, como la
obtencién de rendimiento mayor o la capacidad de intercambiar un producto que la
comunidad valora mas en términos estéticos de olor, color, sabor y textura. Se enseiia
gesticulando y se aprende haciendo a través de sensaciones comparadas... Sin
embargo, esta construccién colectiva del gusto se ha deteriorado. Sin duda, la
urbanizacion y la “modernidad” han dirigido los cambios de habitos en la produccion
y consumo de alimentos... Para muchas comunidades es indispensable hacer
celebraciones, ofrendas, comidas, sobremesas, nutrirse bien y gustar de lo que se
come. En todos estos actos se encuentra el valor de uso de la comida para una
comunidad, y es por ello que muchas y muchos campesinos no siguen la logica de la
economia acumulativa. (Garcia Lépez 2021).

Esta visto que “no podemos comprender la dimensidn de un alimento solo desde Ia
cocina, la observacidn culinaria debe ir mas alla de la propia materia, abarcando la ciencia, la
economia, la sociedad y la cultura, para poder descubrir el vinculo intangible de lo que
comemos, de nuestras mesas y de nuestras tradiciones” (Corpus culinario | Pez espada y
Tintorera, 2022). Se hace ademads necesario, transversalizar las perspectivas ambientales,
socioculturales, econémicas y politico-institucionales -que tanto enarbolan a la sostenibilidad
global- al fenédmeno gastronémico, lo que implica ineludiblemente reconsiderar también
-atendiendo las problematicas planteadas por los estudios feministas- la subordinacién e

invisibilizacién de las mujeres en muchas cocinas del mundo, o su rezago uUnicamente al
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ambito gastrondmico doméstico. Cabe destacar que, “la mujer ejercia en exclusiva la labor
en la cocina y fue separada de ella solo cuando esta adquirié importancia simbdlica o
econdmica, y no fue hasta el siglo XIX, con el estallido de la Revolucién Francesa y la lenta
caida del Antiguo Régimen, cuando algunas mujeres comienzan a tener algo de visibilidad”
(Ayuso Rejas 2021), si bien, el surgimiento de la figura del chef, trajo el protagonismo a
grandes cocineros varones que, estando al servicio de la nobleza, tuvieron que decidir entre
seguir “a sus seifores” o abanderar la reconversion de la profesion como representantes de la

restauracion gastrondmica (Usme Lépez 2010).

Asi como la alimentacion de las sociedades modernas entreteje un escenario
interinstitucional y multidisciplinar inmerso en la légica del mercado
(oferta/demanda), asi mismo se inserta en estructuras de poder en diferentes niveles,
las cuales naturalizan practicas gastrondmicas, transfiriéndolas a un determinado
grupo social; por ejemplo, la relacion entre cocinas tradicionales y la mujer, donde el
rol de género adquiere una connotacion de forzada obligatoriedad hacia Ia
preparaciéon de ciertos alimentos, unida a la alimentacién de la familia; por ello, la
alimentacion y su practica se convierten en instrumento adicional de acumulacion de
riqueza o poder en la sociedad, donde entran en tensidn el posicionamiento de nuevos
esquemas, habitos o patrones de consumo alimentario que se encuentran cargados
de connotaciones morales, sociales, politicas y ambientales (Rodriguez Guarin et al.
2018).

Mas alla de estas connotaciones, es importante insistir en la dimension cultural de la
cocina, pues solo el ser humano, al transformar sus alimentos y al hacerlos mas agradables al
paladar, produce una cocina gastronémica. En este sentido, los servicios de gastronomia se
han venido configurando en funcién de las diversas formas que toma la cocina a través del
tiempo: la cocina popular, puede considerarse como una prolongacién de la cocina tradicional,
gue a su vez es la base estructural de las nuevas cocinas, asi como su sistema de relaciones se

basa en las innumerables combinaciones que pueden lograrse con nuevos puntos de vista

(Usme Lopez 2016).

Una caracteristica importante de la cocina tradicional es su lenta mutabilidad ya que
el cambio gastrondmico se produce diacrénicamente y con pocas transformaciones;
esta dilatacién posibilita la adaptacion de las cocinas que entran en contacto con las
cocinas de otras zonas, permitiendo introducirse inconscientemente en las estructuras
sociales de la vida cotidiana de los individuos. Estos cambios no representan una gran
variante en las cocinas tradicionales si se observan sincronicamente, por el contrario,
un estudio diacrdénico revelaria grandes diferencias entre la cocina espanolay la cocina
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indigena, y la manera en que se amalgamaron y dieron origen a lo que conocemos
como cocina latinoamericana" (Usme Lépez 2016)

En esencia, a la cocina la definen tres caracteristicas, de acuerdo con un sistema
particular de produccién y distribucion de alimentos: ingredientes, consumidores criticos y
actitud de placer en el consumo. Por otro lado, al relacionarse con el proceso humano de
produccidn, estd a su vez relacionada con la distribucién de poder y autoridad en el ambito
de lo econémico, es decir, con un sistema de clases y con sus ramificaciones politicas, a través
de cuatro areas diferenciadas: crecimiento (relacionado con terrenos agricolas y ganaderos),
distribucién (en los mercados), coccion (espacio culinario) y comida (mesa). Estos procesos se
conectan con las fases de produccidn, distribucidn, preparacidon y consumo, mas una fase de
eliminacién que incluye el proceso de limpieza (Usme Lépez 2010). Este entramado esta
inscrito en la fase de distribucion comercial alimentaria referente al consumo alimentario que
tiene lugar “fuera de los hogares”, tal y como muestra el esquema (ver Figura 1) aportado por
Sevilla Guzman et al. (2012), en el que se describen los agentes del sistema alimentario. La
gastronomia como componente del sistema alimentario y agente de transformacién de
materia prima provista por ecosistemas agricolas y ganaderos cargados de significados, puede
situarse en eslabones de una cadena alimentaria®! que atienda las dinamicas inherentes a los
canales cortos de comercializacion directa arraigados al territorio, a los que nos referimos en

los apartados precedentes.

Ill

Para continuar con este punto, y haciendo énfasis en el “consumo alimentario fuera
de los hogares”, que se da en espacios de comensalidad facilitados por servicios comerciales
de gastronomia, resultan pertinentes las observaciones de Barrera (2006), citado por
Castellon-Valdez et al. (2022), quien alude a un “universo gastrondmico” que es dominado
por los cocineros, casi “sin participacién de los agricultores”. Aqui cobra relevancia la semilla

como el primer eslabodn real -tal y como ha sido afirmado y discutido en infinidad de

11 Existen distintos abordajes -tanto académicos, como institucionales o sectorizados- a la hora de ubicar la
produccion gastrondmica en la cadena de comercializacién alimentaria. Por ejemplo, la Agencia Catalana de
Seguridad Alimentaria, la ubica en la fase de consumo minorista, en el entendido de que vende al detalle o presta
un servicio directo al consumidor: “las etapas que constituyen la cadena alimentaria son las siguientes: 1) fase
primaria (agricultura, ganaderia, acuicultura y pesca); 2) fase de distribuciéon o transformacién (industria
alimentaria: distribucion de los productos de la fase primaria de forma directa o previa transformacion); 3) fase
minorista (bares, restaurantes, tiendas y supermercados); 4) fase de consumo (transporte, conservacion,
manipulacidn y cocinas en los hogares)” (Gencat s. f.).
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ocasiones- en una cadena alimentaria, el eslabdn que confiere valor al origen y a las memorias
bioculturales implicitas de cada alimento, en tanto almacena la historia y cultura de las
comunidades humanas. Y es precisamente la produccién campesina a pequefia escala -segun
expresan (Alvarez y Begiristain Zubillaga 2019)- la que produce a nivel planetario el 70% de
los alimentos, en su mayoria por agricultoras mujeres, aunque lo visible sean las grandes

corporaciones que mercantilizan la alimentacién.

Una gastronomia comprometida con la reivindicacion de los legitimos artifices de un
hecho tan honroso y sacrificado como es una produccidon de alimentos respetuosa de los
ciclos de la tierra, sean agricultores y agricultoras, asi como productores de otros rubros
asociados a la pesca artesanal y la ganaderia, requiere necesariamente de un abordaje de la
cadena alimentaria que tienda al establecimiento de vinculos directos y cercanos entre
servicios gastrondmicos, profesionales de la cocina y productores locales. Al respecto,
merece la atencién lo expresado por Begiristain y Alvarez (2019), cuando aseguran que la
realidad de la cadena alimentaria no es una realidad lineal, pues quienes forman parte de los
eslabones de produccién, consumo y distribucién se construyen desde la normatividad de los
mercados regulados desde el Estado, donde los hogares, los cuidados y la naturaleza siguen
guedando invisibilizados, y para visibilizar todo lo que el modelo quiere esconder, es posible

III

concebir el “circulo de la alimentacién” como herramienta de lucha para generar practicas y

propuestas emancipadoras reales”:

A través de esa mirada circular caminamos para romper con la cadena de opresiones
multiples que se practican en los hogares y la produccidn, y favorecer modelos de
consumo que se acerquen mas a la produccién y se alejen de la gran distribucién,
generando diversas posibilidades de relacién y modelos de distribucién en clave de
redes alimentarias, o sistemas alimentarios locales que sean una herramienta para

la articulacién y no un objetivo de acumulacién de capital para unos pocos.
Articulando los planteamientos que venimos discutiendo, podemos situar a la
gastronomia en diversos dmbitos alimentarios: los domésticos, en los hogares, con sus
fogones y rituales familiares, cuya capacidad alquimica no pierde su esencia si les toca migrar
y reinventarse para mantener las conexiones con sus raices en otras tierras; los de base
territorial, sean colectivos, de la economia social y solidaria, o comunitarios, que articulan
voluntades y paisajes alimentarios a favor de un bien comun; los asociados a la explotacién
comercial, sean mas arraigados o fieles a las costumbres y tradiciones locales, o con una
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impronta globalizada; los vinculados en mayor o menor medida al fendmeno turistico en sus
distintas modalidades vy, por ultimo, un dmbito que concierne a todos los actores de los
ambitos mencionados: un dmbito donde prime un abordaje critico de los procesos culinarios
y gastrondmicos que velan por la sustentabilidad de los mismos, en tanto confieren una
dimensién sociopolitica que decanta en las cocinas y en los comensales como actores
territoriales que construyen imaginarios sociales cargados de diversas significancias y los
vuelcan a las dindmicas relacionales que moldean formas de intercambio comercial que dan
sentido a circuitos de distribucion basados en la cultura agroecoldgica. Es asi como estas
dindmicas pueden insertarse en modelos que aluden a una gestién responsable del negocio
gastrondmico en el marco de las llamadas: gastronomia sostenible, gastronomia sustentable,
ecogastronomia, entre otras acepciones, que comparten caracteristicas en comun y atienden
los aspectos socioculturales, ambientales y econémicos de la sostenibilidad, pero responden
a particularidades que conviene revisar e interpretar en funcion de cada contexto en

particular.

Para abordar las practicas culinarias y gastrondmicas desde la circularidad que
demandan los procesos de estos modelos en su amplia dimensidn, se requiere pensar en el
abastecimiento de productos alimentarios con enfoque agroecoldgico. En este sentido, se
considera que una gastronomia responsable, amén de otras buenas practicas necesarias de
contemplar, se configura a partir de una cocina comprometida con la soberania alimentaria,
en tanto asienta sus bases -de acuerdo a lo enunciado por Lépez Moreno et al. (2016)- en
cinco pilares “irrenunciables”: 1) compra local, 2) produccién ecoldgica, 3) alimentos de
temporada, 4) contacto directo y 5) pagos justos!?. La relacidén directa con proveedores
fortalece la compra local y el compromiso con el primer eslabén de la cadena, favoreciendo
el conocimiento pleno de la trazabilidad del producto y su comunicacién a consumidores
finales y/o comensales. El origen de los alimentos debe ser conocido por todas las personas

involucradas en la gestidon gastrondmica, no solamente por el personal de cocina y sala, sino

12 5e habla de cocina comprometida partiendo del concepto “Cuina Compromesa” que emerge en relacién con
el nuevo campesinado y nuevas territorialidades reunidas en un emprendimiento gastrondmico de base local
gue nuclea a varias propuestas culinarias en Leida, Cataluiia, el cual ha sido abordado como estudio de caso en
varias investigaciones. En vista de un concepto que se ha forjado en un entorno geografico y social concreto,
por ejemplo, Guillamon et al. (2014) creen conveniente utilizar su forma en catalan “Cuina Compromesa”, pues
manifiestan que en la traduccidén al castellano no se incorporarian todos los matices que incluye en su forma
original.
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también, por las posiciones directivas, administrativo y mas vinculadas a las decisiones de
compra y difusidon de la propuesta. El conocimiento compartido del origen de los alimentos
desde el campo hasta la mesa ayuda a establecer relaciones donde se pueden ponderar
éticamente los valores econémicos del trabajo y lo producido, lo cual permite trabajar con
“precios justos” en lugar de “precios ajustados”, en equilibrio con todos los niveles de la

cadenay en sintonia con las realidades y contextos.

Asi pues, pensar en gastronomia responsable nos lleva ineludiblemente a conectarnos
con cocinas agroecoldgicas. En esta linea, Guillamon et al. (2014) expresan que sea de “forma
implicita o explicita”, la cocina comprometida “lleva consigo un mensaje politico de
transformacién social y econdmica, en el sentido mas noble de la acepcidn”... que invita a
caminar hacia la utopia agroecolégica y ofrece herramientas para caminar hacia ella”.
Monllor (2018) considera a la cocina comprometida un factor clave en la reconexién con la
esencia agraria, aludiendo que uno de los principales motivos de la desconexidon de la
sociedad con su alimentacidn es la falta de conocimiento sobre las realidades de la vida
agraria y el mundo rural y sus vinculaciones con la vida urbana y la asocia también a la
actividad turistica. Aqui, la responsabilidad de elegir el modelo agrario en un territorio esta
estrechamente vinculada con las decisiones de compra de alimentos, tanto en el ambito
doméstico como en el profesional, y en ello la cocina comprometida situa el acto cotidiano
de comer como una accién directa de politica agraria, al comprometernos cada vez que
comemos con nuestro entorno, con los alimentos que se producen, con la economia que se
genera, con la mejora del medio ambiente y con la transmisidon de conocimientos ancestrales

vinculados al campesinado.

2.5. Dimensidén sociopolitica del consumo alimentario y gastronémico

La alienacidn alimentaria nos ha llevado a perder autonomias, implicdndonos de lleno
en el sistema global desde una de nuestras necesidades mas bdsicas: la alimentacion,
haciéndonos complices del mismo sistema que nos aliena (Lépez Garcia y Lodpez Lopez 2003).
En esencia, “la comida es el resultado cultural de la manipulacion humana de la naturaleza
con el propésito de nutrir, deleitar y ritualizar la interaccion con los animales, las plantas y el

reino fungi” (Garcia Lépez 2021). No obstante, esta manipulacion ha desbordado todos los
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limites, y "lo que significa la comida nunca habia sido un hecho banal. Ahora si: se ha
cosificado la alimentacién, no hay una consciencia de lo que realmente significa el acto de
comer. Debemos politizar la comida, considerarla como un acto que tiene valor politico, que

tiene repercusiones tan importantes como votar" (Garrido 2019).

Gonzalez de Molina et al. (2017) plantea que la politizacién del consumo alimentario
significa la conversién de la alimentacidon en un acto responsable y por tanto politico, de
eleccién de los alimentos que se ingieren, y es la manera mas eficaz de construir mayorias de
cambio en torno a un régimen alimentario alternativo, sefialando este punto como el principal
objetivo de la agroecologia y enfatizando en este sentido que “no es posible un modelo de
alimentacion sostenible solo con la reconversion de la agricultura organica o la promocion de

canales cortos”.

El sistema alimentario en el que estamos inmersos es un reflejo de los valores que
guian las decisiones humanas tanto para el disefio y manejo de agroecosistemas, como
las decisiones de qué y porqué consumir productos provenientes de uno u otro
sistema. La educacion del consumidor, en el sentido de que lo que consume como
alimento no es solamente el producto que adquiere, sino que el producto es el
resultado de un proceso complejo, que tiene impactos ambientales vy
socioecondmicos, también eventualmente tendra influencia en los valores que guiaran
las decisiones a nivel de productor. (Gliessman et al. 2007)

La crisis global actual, es también una crisis alimentaria y de valores que ha cambiado
los referentes e imaginarios sociales, por lo que una parte de la poblacidn se acaba
interesando por aquellos elementos que les inspiran confianza, retornando a la tradicidn, lo
auténtico, lo local y lo natural (Guillamon et al. 2014). El interés por una seleccidn informada
de alimentos lleva a buscar informacidn relacionada con las estructuras de produccion y los
canales de distribucion y transformacién que rodean a cada producto alimentario. Consumir
un alimento o servicio de alimentacion sin intentar conocer como funciona el sistema
agroalimentario, se traduce en un rol pasivo como consumidores. En este sentido, el
fenédmeno gastrondmico como parte del hecho alimentario, en la medida que se somete a las
Iégicas del mercado, sacrificaria el componente vivencial que honra la tierra y la labor de las
personas que la trabajan para alimentarnos, toda vez que, en honor a la “modernidad

alimentaria”, vamos cediendo espacios de conquista a los imperios alimentarios para que nos
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“alimenten” y permeen también las dialdgicas de espacios tan simbdlicos como aquellos en

los que experimentamos la “comensalidad”.

Sevilla Guzman et al. (2012) se refieren al consumo como proceso politico, a la vez que
un consumo politizado de la mano de consumidores criticos y, citando a Calle, Soler y Vara
(2009), explican que existen consumidores que se mueven segun las pautas dictadas por el
mercado agroalimentario globalizado, la adaptacién por no tener otras referencias o las
resistencias o expresiones alternativas y como resultado se despliegan diversas estrategias
entre los consumidores, expresivas de nuevos hdbitos de consumo alimentario, que se
mueven entre el “consumo a la moda”: tribus sociales, identidad cambiante, tener es ser; el
“consumo defensivo”: reacciones frente a estrategias coyunturales o alarmas alimentarias,
con acatamientos forzosos que activan estrategias individuales de compra asociadas a

III

razones de salud o econdmicas; el “consumo alternativo” de tribus urbanas: nuevos nichos

de mercado orientados por la salud y, en algunos casos, por motivos medioambientales y, por

III Ill

ultimo, el “consumo reflexivo” o el “consumo constructivo”, cuyas estrategias remarcan
especialmente, en tanto son las que hacen la diferencia en las nuevas redes alimentarias que
impulsan canales cortos de comercializacién: “un consumo reflexivo en la medida que incluye
elementos de activacion ética, de caracter individual, sobre la base integral de criterios
sociales, medioambientales, de salud, como pueden ser el comercio justo, los productos
ecoldgicos o la compra en mercados locales” y un “consumo constructivo” que “propone
desarrollar una accidn colectiva consciente que genera una resistencia agroalimentaria o

innovacion alimentaria”.

Para Gallar Herndndez y Vara Sédnchez (2017), el fortalecimiento de las culturas
alimentarias locales y las ldgicas del consumo responsable -en tanto uno de los pilares de la
soberania alimentaria- remite a la corresponsabilidad de las personas consumidoras en torno
al uso y manejos agrarios en la produccién de alimentos y en la construccion de sistemas
agroalimentarios sustentables. Las estrategias para poder acceder a alimentos locales y
agroecolégicos demandan légicas de cooperacidn y creacidon de comunidad entre personas
consumidoras y productoras que contemplen la “transmisién de saberes para la adquisicion,
conservacion o preparacion de la comida” y la “socializacidn y educacién sobre criterios
ecoldgicos, econdmicos, sociales, nutricionales y culturales sobre la comida en un sentido

integral. Estas “comunidades corresponsables” se ven ampliadas por mercados locales que
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Ill

ejercen “como instituciones de gestidon no competitiva”, vinculados al “reconocimiento de
costes y beneficios econdmicos, ecoldgicos y sociales” desde légicas no especulativas,
distintas a los procesos de apropiacidn, concentracién y abuso que caracterizan a la gran
distribucién. Considerando estos aspectos, la comida, “como gastronomia y como consumo”,
se puede entender como un espacio ineludible para la construccidn y fortalecimiento de los

pilares de la soberania alimentaria y de articulacién entre actores que deciden compartir un

espacio colectivo desde légicas cooperativas inclusivas, igualitarias y sustentables.

En esta linea, para Suarez Lima (2018), citado por Rieiro et al. (2023), “retomar la
dimension sensible de lo politico, es decir, la sensibilidad en la gestion comun, nos permite
reconocer y comprender la dimensidn afectiva de nuestra experiencia practica, inmersa en la
realidad de las diversas y complejas relaciones que entablamos. Esta dimensidon siempre
estaria en proceso y nos habla del disfrute y nuestras capacidades politicas de sostener y dar

forma a la vida desde nuestras relaciones sociales”.

A partir de un andlisis de la comoditizacién de alimentos y la turistificacion de
territorios y sus implicancias para la repolitizacién de los lugares que realizan Carrasco H., Cid
Aguayo, y Fernandez C. (2019), mediante un trabajo de reflexiéon en torno a la culinaria y el
territorio, expresan que hay polémicas originadas por consumidores criticos y responsables
gue buscan relevar los valores nutricionales y simbdlicos de las comidas tradicionales,
entendiendo que esto solo es posible si se superan los modelos de producciéon y consumo
industrial. Citando a Espeitx (2004) y Murdoch (2006), plantean que estas polémicas han
generado una pugna ético-politica entre los “espacios agroindustrializados y estandarizados”
gue estdn sujetos a procesos de continuas innovaciones tecnoldgicas en consonancia con los
principios de eficiencia econdmica y los “diversos espacios locales de alimentos
agroartesanales” adheridos a procesos de larga data de produccién y consumo
profundamente arraigados en las culturas locales y la naturaleza. Afirman que ambos
espacios alimentarios coexisten en un mercado contempordneo de alimentos bajo forma de
nichos de consumo, en el cual las contradicciones ético-politicas escalan en la produccion de
grandes volumenes y alto valor y es asi como los alimentos industrializados desafian las
nociones de calidad y justicia que se han establecido alrededor de los métodos tradicionales

de las producciones, mientras que la reafirmacidn de otros alimentos implica un alejamiento
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de tecnologias industriales y el redescubrimiento de procesos de produccion mas tipicos o

auténticos.

En estos espacios “surgen nuevos posicionamientos morales e ideoldgicos como la
nueva ruralidad y el neocampesinado, los movimientos agroecoldgicos, la “Slow Food”, las
plataformas de jévenes veganos y especialmente el simbolo de la salud, como idea
contestataria que trata de rescatar el vinculo de la alimentacidn con la calidad de vida de las

personas, su bienestar integral y el del planeta” (Ekmeiro-Salvado y Matos-Lépez 2022).

Carrasco H., Cid Aguayo, y Fernandez C. (2019) analizan las practicas del Movimiento
Slow Food y opinan que las mismas no estan exentas de controversia, pues si bien existe una
efectiva salvaguarda de la diversidad social y agricola en las que participan organizaciones de
productores, en tanto se apuesta a la singularizaciéon de las practicas y relaciones productivas
y alimentarias, teniendo como horizonte de accidn, estrategias tendientes a rescatar
variedades y practicas productivas desplazadas por la agricultura empresarial, indican que
-citando a Leitch (2010)- al visibilizar y valorar alimentos tradicionales, se resignifican
alimentos comunes de las dietas locales que pasan a ser llamados “productos gourmet”, por
tanto son trasladados de las economias domésticas a la circulacién de mercancias de alto
valor, dejando probablemente afuera a quienes tradicionalmente tenian acceso a dichos
alimentos y exponiéndoles al riesgo de quedar excluidos de su consumo. Por otra parte,
citando a Lotti (2010), las autoras describen como en las préacticas de Slow Food, existe una
tension entre la comoditizacion de alimentos y procesos que pasan a ser estandarizados y
puestos en el mercado. Finalmente, indican que en este caso no es posible establecer una
distincién transparente entre comoditizado y no comoditizado, en tanto problematizan la
oposicion entre convencional y alternativo, sugiriendo que mas que sistemas opuestos,

ambos estan fundamentalmente interrelacionados.

En definitiva, las transformaciones que se requieren son estructurales y multinivel y
no se pueden resolver desde una ideologia econdmica dominante sostenida por nuestros
habitos de consumo, una légica que transgrede los cuerpos y los limites planetarios, sino a
partir de dindmicas democraticas e inclusivas que formulen procesos circulares que faciliten

la transicidn alimentaria, una transicion que ante todo es social y que requiere de politizar
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algo tan esencial y cotidiano como es la comida, una comida que también tiene lugar en

espacios de ocio y se gesta en momentos de comensalidad.

Este pequefio poder del “consumidor”: palabra espantosa, porque pone al desnudo la
verdadera dimensién de nuestro papel asignado por el sistema, cualidad mas
verdadera en la practica que nuestra condicién de ciudadanos o electores...La
construccién tedrica, la ideologia -es decir: la falsa conciencia difundida para
proteccidn del sistema- no cesa de repetir que el consumidor es objetivo y destinatario
final de todo producto y servicio y que todo se hace para satisfacerlo y servirlo cada
vez mejor- “el cliente siempre tiene la razén”. Pero en la préctica se sabe que, en las
estrategias del mercado, el consumidor es considerado como bestia de engorde vy
matadero en no menor medida que los animales cebados en los establos industriales:
igualmente previsible y manipulable, igualmente facil de alimentar y ordefiar. Y que
sus gustos y preferencias pueden ser inducidas y dirigidas desde la persuasion
publicitaria, y que, en todo caso, obedecen a leyes dominadas por el dinero y la
conveniencia, no por la opcién de los ideales y valores. (Centro nuevo modelo de
desarrollo, Langer 1995, citado por (Lopez Garcia y Lépez Lopez 2003)

“Un consumidor critico, en funcidn de sus valores, cuestiona y se informa sobre una
serie de elementos “clave” de nuestra sociedad de mercado como son la procedencia del
producto, forma de produccion, necesidad de consumo, calidad, precio, impacto social y
ambiental y a quién apoya con su compra” (Cruz etal. 2017). Este consumidor critico,
deliberadamente o no, es parte de una “accién colectiva individualizada" que se expresa en
la compra de ciertos productos por motivos politicos o éticos, tal y como explican Arenas
Martinez y Novo Vazquez (2022), quienes ponen en perspectiva el consumo critico individual
como punta de lanza para una accion colectiva de incidencia politica, con una notoria
interdependencia entre lo individual-privado y lo colectivo, con grandes probabilidades de ser
comunicada y transformada en un activismo alimentario, incluso contra productos
especificamente sefalados. También afirman que -citando a Micheletti (2002)- “los
ciudadanos llegan a ver que sus intereses, sus problemas, sus asuntos concretos son
compartidos por otros; lo que en principio es una accién individual politica lo materializan en
una accioén politica colectiva organizada que contesta al sistema alimentario imperante o a
alguna de sus partes”. Asi las cosas, las personas- dentro de sus posibilidades particulares-
toman decisiones individuales de compra alimentaria como parte de un proceso colectivo que
les une a otras personas, sean sobre un consumo positivo de alimentos (buycott) o sobre un
consumo negativo que induce a relegar o rechazar otros alimentos (boycott). A partir de esta

"accion colectiva individualizada", se van materializando y construyendo espacios mas o
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menos cotidianos de accion individual, que pueden expandirse a lo colectivo y hacer frente a
problematicas alimentarias que afectan al bienestar comun. “Existe, pues, una pugna que se
libra en el campo alimentario, en la que intervienen o se ven inmersas en su hacer cotidiano,
diferentes culturas y estilos alimentarios, con el objeto de garantizar su supervivencia
material, cultural, incluso afectiva ”(Calle Collado et al. 2013), un campo alimentario en el que
resulta indispensable considerar la situacién cultural y educativa de la poblacién como
factores que, probablemente, sean las causas de mayor peso en la toma de decisiones de la
poblacién con respecto a su alimentacidn, sea para consumo en sus hogares o fuera de los
mismos, dado que las personas, aln con ingresos limitados, invierten buena parte de sus
recursos en la compra de comida “chatarra” e industrializada que facilmente pone a su
alcance la globalizacién alimentaria hasta en reconditos lugares. La educacién sigue siendo
entonces el factor mas potente de transformacidon social para la transicién alimentaria.

(Herrera Tapia et al. 2023)

Politizar nuestro consumo alimentario “abre la posibilidad de reconocer otros
presentes silenciados de la produccion familiar y la agroecologia y nos permite imaginar y
construir otros futuros que no sean la géndola de los ultraprocesados impersonales de los
supermercados, permitiendo -al menos parcialmente- devolver la capacidad de decisién y
gestion colectiva de un elemento central en la vida cotidiana como es la comida" (Rieiro,
Castro, etal. 2023). En estos momentos, en los que aumenta el valor de la cocina
“tradicional”, “auténtica” o “familiar”, que parecen convertirse en un viaje de retorno a los
viejos “saberes culinarios” en medio de un escenario de incertidumbres, riesgos y miedos
alimentarios que da paso a un negocio intimamente ligado a la “culinaria genuina”, la buena
alimentacion y la calidad de productos y salud percibidas, en tanto generan una demanda
creciente por parte de algunos cocineros y sectores de la gastronomia, quienes desde sus
respectivos ambitos profesionales contribuyen a su difusidon en el marco de un proceso social
gue no parece que deba terminar en un futuro préximo (Guillamon et al. 2014): éno se trata

acaso de actos politicos alimentarios, lIldmense moda o tendencia?.’
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3. UNA MIRADA AL URUGUAY AGROECOLOGICO

Uruguay es un pais pequeiio, localizado en la zona templada de América del Sur, con
una poblacién de casi 3.5 millones de habitantes, que residen en un 96% en areas urbanas,
versus un 4% en dareas rurales, segln datos preliminares del ultimo censo nacional de 2023.
En tanto un pais de base agropecuaria, el sector primario es el principal dinamizador de su
economia, en un rol que apuesta a captar divisas y renta de la economia mundial (Gémez

Perazzoli 2019)

A grandes rasgos, en el consumo de alimentos se visibilizan dos tendencias: por un
lado, el modelo agroindustrial dominante, basado en la produccién a gran escala y
monocultivo, con aplicacidn de paquetes tecnolégicos y uso de agroquimicos y, por otro, una
produccién a escala familiar en la que conviven formas de producciéon agroecolégica y no
agroecoldgica. Estudios sobre alimentacidn y salud en Uruguay sefialan la existencia de dos
fendmenos correlacionados: la malnutricidon por exceso, asociada en los ultimos afos -entre
otras causas- al consumo de productos ultraprocesados, junto a la malnutricién por déficit,

principalmente vinculada a la carencia de nutrientes (Rieiro, Castro, et al. 2023).

Durante el siglo XX, la sociedad rural uruguaya experimentd grandes cambios que
produjeron transformaciones en la urbanizacién vy, especialmente, un profundo
afianzamiento de una distribucién desigual de la tierra: las explotaciones grandes y las
medianas aumentaron considerablemente en numero hasta mediados de siglo y, si bien, las
pequeiias producciones cubren la mayor proporcidn de explotaciones, en total nunca superan
el 10 % de la posesion de la tierra. Hacia el siglo XXI, los procesos de concentracion de la tierra
continuaron, caracterizados esta vez por una extranjerizacion que dejo, de un 90 % de tierras
qgue durante el afio 2000 pertenecian a ciudadanos uruguayos, una cifra de un 54% hacia el
2011. Las tierras perdidas pasaron principalmente a manos de sociedades andnimas de

nacionalidad desconocida (Rieiro Castifieira y Karageuzian 2020).

Lo anterior impactd fuertemente en la produccién a pequefia escala en el pais y forma
parte de una larga historia que posiciona a Uruguay como proveedor internacional de
alimentos de origen agropecuario. El territorio nacional tiene 16,4 millones de hectareas
aptas para uso agropecuario (mas del 90% de la superficie total). Las principales cadenas
productivas del sector agropecuario destinadas a los alimentos estdn vinculadas a las cadena
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carnica, agricola, lactea y otras relacionadas con productos fruticolas, avicolas y porcinos. La
ganaderia bovina es una de las actividades principales, ocupando el 85% de la superficie del
pais. Aproximadamente, el 5% del territorio esta cubierto por bosques nativos, distribuidos
de manera natural a lo largo de todo el pais y el 65% de la superficie nacional esta cubierta
por pastizales naturales, su principal recurso natural y base forrajera de la produccién
ganadera. Se producen alimentos para aproximadamente 30 millones de personas,
comerciando con mas de 160 paises en el mundo, de los cuales solo el 6% corre riesgos
alarmantes o serios de seguridad alimentaria. Actualmente, las principales exportaciones son

la soja y la carne (Gdmez Perazzoli 2019); Ministerio de Ambiente (MA) et al. 2021).

Uruguay integra la regién de pasturas naturales mas extensa y biodiversa del planeta:
el bioma Pampa, una regidn que en las uUltimas décadas se ha consolidado como enclave
agroexportador de commodities. En consecuencia, aparecen organizaciones de agricultura
familiar que aluden a una condicién campesina de productores capitalizados y un sector
gremial que oponen resistencias a los efectos de los intereses de estancieros vinculados a
sectores exportadores y financieros” (Gazzano et al. 2021). Esto se explica cuando vemos las
enormes transformaciones biotecnolédgicas que ha sufrido el pais como resultado de la
incorporacion del sector agropecuario uruguayo a las cadenas globales de valor y la profunda
diferenciacion que se ha producido entre un empresariado agricola vinculado a la exportacién
y productores familiares vinculados al mercado interno, factores que obedecen a la
territorializacidn de un modelo de desarrollo transnacional que se distingue por el anonimato
de la propiedad -en parte extranjera y un tanto difusa, que menciondbamos antes- que no
hace frente a las responsabilidades econdmicas, laborales, ambientales, tributarias, ni a la
vulnerabilidad manifiesta de territorios en los cuales su capital se desarrolla en base a la
centralidad y la exclusidn de la tierra (Carambula Pareja 2015). Sumado a estas cuestiones,
otra de las tantas preocupaciones tiene que ver con el recurso hidrico: segin Santos, Gonzalez
y Sanguinetti (2021), citados por Rieiro et al. (2023), el agua que se utiliza para la produccion

de carne, soja y arroz, es 40 veces mayor que la potabilizada para el consumo humano.

A todas luces, domina una matriz productiva agricola que impone serias restricciones
a pequenos y medianos productores tradicionales, comprometiendo su permanencia y
continuidad, mientras se favorece la concentracion en el uso de la tierra, a favor de los

llamados “nuevos agricultores” de empresas transnacionales. Asistimos al aumento de la
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superficie bajo agricultura de secano y a procesos que implican la produccion en menos
empresas cada vez mds grandes, mercantilizacién de la tierra, exclusidn productiva y
proletarizacion de la poblacidn rural, mientras se encuentran monocultivos de agricultura
organica con canales de comercializacion que reproducen las caracteristicas de la
concentracion oligopdlica, propia del sistema alimentario industrial, sin considerar las
transformaciones socioecondmicas de la agricultura familiar. De forma tal que, a la par, “en
las Ultimas décadas se configura hegemodnicamente en Uruguay la asociaciéon entre
modernizacién del campo y el agronegocio, lo cual frecuentemente termina asociando los
otros tipos de produccidn, como la organica, a la produccién tradicional, sinénimo de atraso

e ineficiencia” (Rieiro Castifieira y Karageuzian 2020).

Para el afio 2019, Uruguay reporté un 15.3% de tierras con explotacion organica,
posicionandose en el octavo lugar a nivel mundial: “Los principales productos organicos en
Uruguay en orden de volumen de produccién son: la carne vacuna, la miel, las frutas y
hortalizas, los cereales, los oleaginosos, las hierbas aromaticas y medicinales, los vinos, la
leche y sus derivados y las conservas. La carne vacuna y miel se han destinado a la
exportacion, mientras que la produccidon de frutas y hortalizas mayoritariamente se ha
destinado al mercado interno, no presentando un volumen que permita un excedente

exportable”. (Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca 2021).

“Las primeras menciones a la agroecologia en Uruguay se encuentran en una
publicacidn de la Asociacion de Ingenieros Agronomos del Uruguay del afio 1939” (Bensin,
1939, citado en Bizzozero 2020). En Uruguay, “la agroecologia se presenta como un espacio
de confluencias politicas, culturales, econémicas, ambientales y ontoldgicas. Se reconoce en
ella la accidon de sectores poco visibilizados o a los que no se les atribuye mayor relevancia en
la composiciéon de un proyecto transformador, en los que se identifican acciones que se
diferencian y definen, se solapan, imbrican y contribuyen a la matriz sociocultural de la
agroecologia en Uruguay, desplegadas a partir de la década del ochenta." (Gazzano et al.
2021). Sus avances se dan en producciones familiares horticolas al sur del pais, en el resto
del territorio nacional, su desarrollo es menor, especialmente en el norte, aunque aun
persisten y pueden rescatarse, algunas practicas y saberes tradicionales, valiosos por su
afinidad a la agroecologia, lamentablemente se pierden por el incremento de los

agronegocios (Posada Rodriguez et al. 2020). Se aprecian en distintos puntos de la geografia
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nacional, iniciativas agroecoldgicas que apuntan a multiplicar productores en areas urbanas,
suburbanasy rurales, a través de relaciones directas, como en la propia chacra, ferias y puerta
a puerta, acortando la cadena produccién-consumo y reduciendo los precios (Zabala 2020).
“La Mesa de Agroecologia del Uruguay es reconocida como antecedente importante de la
agroecologia en Uruguay. Estuvo conformada por el Centro Emmanuel, el Centro Uruguayo
de Tecnologias Apropiadas (CEUTA), el Instituto de Promociéon Econdmico Social del Uruguay
(IPRU), Redes - Amigos de la Tierra, Foro Juvenil, el Grupo de Estudios sobre la Condicion de
la Mujer Uruguaya (GRECMU), Restitucion a la vida y Caritas, con el objetivo de promover y
difundir la agricultura de preservacién y conservacion de los recursos naturales y la salud
humana. Algunas organizaciones de la Mesa de Agroecologia integran desde 1992 el

Movimiento Agroecolégico Latinoamericano (MAELA) (Rieiro Castineira y Karageuzian 2020).

En la trayectoria de la agroecologia en Uruguay, sobresale también la contribucién del
Programa de Pequefias Donaciones (PPD) con el apoyo a numerosos proyectos que
permitieron apalancar procesos de transicidon agroecolégica: incorporaciéon de practicas para
conservar el suelo y la agrobiodiversidad, proteger zonas de amortiguacién en los litorales de
cursos de agua, producir abonos verdes, rescatar semillas nativas y criollas, producir frutos
nativos, asi como en procesos de manejo racional de las pasturas naturales y la creacién y
fortalecimiento de circuitos cortos de comercializacién, amén de las innumerables actividades
de capacitacién y difusidon en las cuales participaron referentes en agroecologia de toda
Latinoamérica. Através de estas acciones, se han visto fortalecidos grupos de mujeres rurales

y organizaciones de productores locales (Bizzozero 2020).

Mencién aparte merece el aporte que viene haciendo a la agroecologia, la Red de
Grupos de Mujeres Rurales del Uruguay (REDMU), una Red que surge en el marco del
neoliberalismo de los afos 90 con el impulso de ONGs y que ha logrado consolidarse como
una referencia nacional frente a tematicas relacionadas con la mujer del medio rural y sus
actividades productivas y sociales. Se agrupan por territorios, conformando 23 grupos de
aproximadamente 10 integrantes cada uno. Se definen oficialmente como “una Red de
Grupos de Mujeres Rurales: artesanas, agricultoras, apicultoras, lecheras, avicultoras,
defensoras del agua, de la soberania alimentaria, de la tierra y la agroecologia (2019)” (Rieiro,

Tommasino, y Weiz 2022).
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Paralelamente a la expansion del agronegocio como paradigma en la produccion
agropecuaria, nace la Red de Agroecologia de Uruguay (RAU), como red que defiende la
produccién familiar desde una concepcién agroecolégica que plantea una disputa que puede
interpretarse desde los histéricos disensos sobre el uso de la tierra. Estd constituida por ocho
regionales integrados aproximadamente por 253 personas, de las cuales, 135 personas
participan a titulo individual, 91 representan nucleos familiares, 12 a colectivos y una
organizacion sin fines de lucro (datos de julio 2022). Cada regional lo integran entren 17 y 51
nucleos (en total son unos 213 nucleo), de los que se eligen dos coordinadores para conformar
la Coordinacion Nacional. Segun las actividades asumidas por sexo/género, si bien la actividad
principal de la mayoria de los/las integrantes de la RAU, es la produccidn de alimentos (75%),
segln una encuesta realizada en 2018, solo el 63% de las mujeres, frente al 86% de los
varones, declararon ser productoras, marcando mayor presencia en otras actividades
asociadas a la gestién y al consumo. Se trata de una red muy heterogénea, en tanto cada
nucleo territorial posee caracteristicas especificas en cuanto a niumero de integrantes,
trayectorias y perfil productivo y demografico (estdn conformados por personas que
participan directamente en la red: sea individualmente o en nombre de grupos familiares o
de colectivos de producciéon y/o consumo) (Rieiro Castifieira y Karageuzian 2020; Rieiro, Pena,

y Karageuzian 2023)

La RAU articula a agricultores ecoldgicos, personas vinculadas al consumo, el
procesamiento y la distribucién de alimentos y organizaciones sociales, instituciones
y personas que visualizan el impacto positivo social y ambiental de la agroecologia y
asumen el compromiso de contribuir a su desarrollo. Se consolidé en 2005 por el
impulso dado por la Asociacidon de Productores Organicos del Uruguay (APODU) para
convocar, junto a otros actores y organizaciones, a la creacién de un sistema
participativo de garantia con amplios niveles de participacion para la agricultura
familiar ecolégica del Uruguay." (Gazzano et al. 2021)

A partir de su heterogénea composicién, la RAU concreta practicas como la
produccidon organica, la distribucion directa y el consumo responsable, mientras lleva
adelante el sistema participativo de garantia y otras acciones, como ha sido, junto a otras
organizaciones, el impulso al Plan Nacional de Agroecologia (PNA) (Rieiro Castifieira y

Karageuzian 2020).
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Sin duda, dicho Plan marca el contexto actual y condicionard el despliegue o repliegue
de la produccién agroecoldgica a mayor escala. Es seguramente en esta ley donde se
hace mayormente explicita la disputa con el modelo hegemdnico. A modo de ejemplo,
cuando se juntaron firmas para impulsar el plan, la carta dirigida al anterior presidente
decia: “Consideramos que asistimos a un proceso de intensificacién agropecuario,
impulsado por el crecimiento econémico de la produccién exportable, que presenta
impactos sobre la sustentabilidad ambiental, social y econémica”. A partir de alli, se
propone la agroecologia como estrategia alternativa, y como objetivos principales del
PNA, promover la soberania alimentaria, facilitar procesos de transicién a la
agroecologia, promover el acceso a la tierra para pequefios productores, la
participacién en el territorio. (Rieiro Castifieira y Karageuzian 2020)

El Plan es resultado de un intenso proceso de casi veinte afios de movilizacién y
aportes de organizaciones sociales de base, en particular las del sur del pais, cuyos
antecedentes remiten a la década del 80 con el surgimiento del movimiento agroecolégico de
Uruguay, gestado por docentes y estudiantes universitarios, ONG vinculadas a tematicas
ambientales y agricultores convencionales que comenzaron a promover sistemas alternativos
(Dreon vy Stuhldreher 2022). Fue elaborado mediante un trabajo intersectorial e
interdisciplinario de una Comision Honoraria (CHPNA) que se cred por la Ley 19.717:
“Declaracion de interés general y creacion de una Comisidon Honoraria Nacional y Plan
nacional para el fomento de la produccién con bases agroecolégicas”, como producto de la
iniciativa del movimiento agroecoldgico uruguayo, aprobada en el ano 2018 con el apoyo de

todos los partidos politicos del pais (Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca 2021).

La CHPNA la conforman trece miembros e igual nimero de suplentes, siete de los cuales
fueron designados por organismos publicos y seis por el Poder Ejecutivo a propuesta de las
organizaciones de la sociedad civil: Red de Agroecologia del Uruguay, la Red Nacional de
Semillas Nativas y Criollas, Red de Huertas Comunitarias del Uruguay, Comisidn Nacional de
Fomento Rural, Asociacion de Fruticultores de Produccion Integrada, Asociacion Nacional de
Productores de Leche (Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca 2021), organizaciones
gue, histéricamente, han integrado e impulsado el movimiento agroecoldgico uruguayo.

Siete delegados serdn designados por cada uno de los siguientes organismos: A) Un
delegado del Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca (MGAP), quien la presidira.
B) Un delegado del Ministerio de Vivienda, Ordenamiento Territorial y Medio

Ambiente (MVOTMA).22 C) Un delegado en representacion de los Ministerios de Salud
Publica (MSP) y de Desarrollo Social (MIDES). D) Un delegado en representacion de la

13 Actualmente MA (Ministerio de Ambiente) y MVOT (Ministerio de Vivienda y Ordenamiento Territorial)
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Universidad de la Republica (UDELAR), del Instituto Nacional de Investigacion
Agropecuaria (INIA) y de la Agencia Nacional de Investigacidn e Innovacion (ANII). E)
Un delegado en representaciéon de la Universidad Tecnolédgica (UTEC) y de la
Administracion Nacional de Educacién Publica (ANEP). F) Un delegado de la Oficina de
Planeamiento y Presupuesto (OPP). G) Un delegado del Congreso de Intendentes.
(Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca 2021)

El PNUD-Uruguay y CEUTA (2020), a través del estudio “Lineamientos vy
recomendaciones de politicas para el desarrollo de la agroecologia en Uruguay”, brinda
informacién sobre los distintos “subsectores de la agroecologia” que identificaron:
horticultura, fruticultura, citricultura, agricultura de granos, ganaderia bovina y ovina,
avicultura, produccidon de semillas, tambos, sistemas agroforestales, produccién y uso de
bioinsumos, agroindustrializacién artesanal, agroindustrializacion a escala-media grande,
sistemas de comercializacién y ecoturismo. De acuerdo a su potencialidad y grado de
desarrollo, para la fecha, destacaban la horticultura, la ganaderia bovina, la produccién y uso

de biosinsumos, los sistemas de comercializacién y el ecoturismo (Bizzozero 2020).

La modificacion realizada en las politicas de certificacidon organica, donde la Red de
Agroecologia no se contempla como institucidon habilitada por el Ministerio de Ganaderia
Agricultura y Pesca para certificar la produccién orgdnica, sino que es el propio ministerio el
organismo que tiene la potestad para realizarlo, suma un aspecto mas a las dificultades que
enfrentan en el dia a dia las familias productoras que realizan produccién organica, ya que ha
provocado un retraso en las habilitaciones, dado que varios de los productores y las
productoras se encuentran esperando la actualizacidén de dicha certificacidn o la habilitacion
para comercializar algin alimento nuevo bajo el rétulo de organico” (Rieiro, Castro, et al.
2023). Desde 2015 era la RAU, bajo la personeria juridica de la Asociacién Certificadora de la
Agricultura Ecolégica del Uruguay, la entidad encargada de certificar de forma participativa
productos bajo el sello “ecoldgico”, atribucion que quedd suspendida en julio de 2022. De
cualquier modo, todas las certificaciones otorgadas por la organizacion mantendrian la
vigencia y ahora, en su lugar, la RAU otorga “avales” que se expiden una vez que un predio ha
recibido la visita de un técnico, un productor y un consumidor, quienes le hacen la inspeccidn
correspondiente y las preguntas necesarias para corroborar que esta todo lo que el productor

solicitante declard en su plan de manejo (Gandioli 2022).
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Es poco lo que se ha podido contar a través de estas lineas acerca de evolucion de la
agroecologia en Uruguay, seguramente son muchos los puntos que se quedan fuera, cada
uno con su importancia, en tanto se pretende tan solo ofrecer un panorama general que deje
ver algunos aspectos conectores del proceso agroecoldgico, mas que la trayectoria donde se
imbrica la gobernanza que se ha ido configurando y la institucionalidad que le es pertinente.
Se considera que estos aspectos conectores se ven expresados en el articulo “La agroecologia
como modo de existencia. La Red de Agroecologia en el Uruguay contemporaneo” de Rieiro,
Pena y Karageuzian (2023), que, ademas de ser un trabajo reciente, es un estudio que realiza

un abordaje del sentir agroecolégico a partir de relatos individuales y vivencias colectivas de

Ill

integrantes de la RAU, desde un enfoque “menos cldsico” que destaca el “vinculo entre la

ecologia politica y la sociologia de cuerpos y emociones”, para analizar la experiencia colectiva
de la RAU, pues consideran que la Red “transforma las sensibilidades de sus protagonistas,
revalorizando sus modos de existencia y sus territorios, ampliando la lucha antagénica a la

defensa y consolidacion de procesos auténomos, desplegando estrategias y practicas que

estdn en-contra-y-mas-alla del capital y el extractivismo neocolonial”. En este sentido, se

rescatan fragmentos de lo valorado por sus autores, que transmiten significativas

caracteristicas del fendmeno agroecolégico en Uruguay:

... son habituales entre productores y grupos de consumidores los lazos de intercambio
con instituciones educativas, proyectos de sustentabilidad... El intercambio de
saberes, las visitas reciprocas, o incluso el cuidado de cultivo desarrollado por nifios y
nifas de escuelas en sus propios campos o huertas escolares, van tejiendo lazos de
solidaridad a nivel territorial... La produccidn agroecolégica muestra una tendencia a
la permanencia intergeneracional de las personas en las zonas rurales, e incluso una
“vuelta al campo” por parte de personas interesadas en repoblar la ruralidad y
vincularse mas profundamente con la tierra. Esta permanencia va consolidando con el
pasar del tiempo las tramas comunitarias del territorio, lazos de vecindad que se
expresan en ayuda mutua... implicacidn en los espacios de participacion de los
pequefios poblados cercanos, e incluso tejidos artistico-culturales... Se nota en estas
marafias de experiencias una tendencia a implicarse en las injusticias
socioambientales que las atraviesan y trascienden... los tejidos comunitarios ponen a
disposicidn flujos solidarios de saber que potencian el hacer, sentir y pensar de
productores y consumidores... muchas de las experiencias de productores,
distribuidores y consumidores poseen formas asociativas o cooperativas de
organizarse, constituyendo mallas de sostén de la vida en su integralidad. Las personas
gue deciden promover al alimento agroecoldgico atraviesan las distintas etapas del
sistema agroalimentario y son tensionadas por la légica concentradora del capital,
sobre todo en la fase de distribucion y comercializacion.
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4. MARCO METODOLOGICO

Este trabajo se basa en una investigacidn cualitativa que busca explorar, interpretary
caracterizar los vinculos que existen entre los servicios de gastronomia y la produccién
agroecoldgica en Uruguay, ademds de conocer sus posibles aportes y principales desafios en
torno a los procesos de transformacién de modelos de produccién y consumo alimentarios
afines a la agroecologia. A través de la investigacion cualitativa se intenta captar y
comprender global y holisticamente -sin perder contacto con la realidad inmediata- el tema
gue estudiamos, por muy limitados o reducidos que sean los contenidos abordados, a fin de

entenderlo en su totalidad y no como un fendmeno aislado (Ruiz Olabuénaga 2012).

Una fase inicial, dedicada a la aproximacion a la tematica y la construccién del objeto
de investigacién, se centra en el uso de fuentes primarias y secundarias de informacion,
dando paso a una fase empirica, dedicada a didlogos y entrevistas con referentes de la
agroecologiay la gastronomia, que nos permiten acercarnos mejor a la realidad que se quiere
conocer. A través de la observacidon externa no estructurada, se obtiene también informacion
desde el principio de las pesquisas. Por uUltimo, se sistematizan y triangulan los datos logrados

para preparar una discusion de resultados y reflexiones finales.

4.1. Recogida de Informacion

La revisiéon bibliogrédfica y documental -que permitié plantear una discusion
conceptual para fundamentar, contextualizar el campo de estudio y construir el marco
tedrico- se combind con la aplicacién de entrevistas semiestructuradas y en profundidad a
protagonistas de canales cortos de comercializacidn directa entre “proveedores-productores
agroecolégicos y emprendedoras gastrondmicas-profesionales de la cocina”, ademds de

informantes clave vinculados a las temdticas que componen el estudio.

“Las entrevistas cualitativas requieren un disefio flexible de la investigacién. Ni el
numero, ni el tipo de informantes se especifica de antemano. El investigador comienza con
una idea general sobre las personas a las que entrevistarad y el modo de encontrarlas, pero
estd dispuesto a cambiar de curso después de las entrevistas iniciales” (Bodgan y Taylor 1992).
En este sentido, la seleccidn de las personas a entrevistar no se hizo totalmente a priori, sino
en la medida que se fue avanzando en la investigacidon, mientras que la “técnica de la bola de
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nieve” brindd la posibilidad de que las primeras personas entrevistadas pudieran referir a
otras que -segun su criterio- encajaran en el perfil planteado, para que fueran también

consultadas.

En el caso de las personas entrevistadas del sector gastronémico, se apuntdé a contar
-al tratarse de un grupo reducido, dado el alcance del trabajo- con perfiles diferenciados que,
si bien confluyeran en aspectos esenciales de la temdtica de estudio, pudieran aportar
diversas miradas, ademas de su ubicacion geografica, pues hay quienes residen y/o trabajan
en el departamento de Montevideo, tanto en la ciudad capital, como en la zona rural, hacia
el oeste, asi como en el area rural del vecino departamento de Canelones y en el
departamento de Maldonado, lo cual aporta algunos datos particulares asociados al territorio

y localizacién: rurales, urbanas, en barrios tradicionales, playa, destinos turisticos.

Las entrevistas se tornaron en instancias amenas, algunas mas largas de lo planeado,
con momentos reflexivos que despertaron el interés de seguir indagando en otros puntos de
vista, pues su espiritu fue el de generar espacios de encuentro enriquecedores para ambas
partes. Se estructurd una bateria de preguntas para luego preparar los guiones en funcién de
cada perfil, cuya pauta se fue ajustando segun el caso, para facilitar la profundizacién en las
percepciones, perspectivas y expectativas de cada persona entrevistada, en funcién también
de que la mayoria de ellas cumple mas de un rol en sus ambitos de actuacién, circunstancia
qgue diversificd y enriquecié aun mas cada sesion. Al principio de cada instancia, tras agradecer
la buena disposicidon y participacion, se les pidid a las personas entrevistadas su autorizacion
para grabar la entrevista, asi como el permiso de usar algunos de sus datos, sobre todo en
aspectos puntuales directamente asociados a la investigacién, aclarando que no se aportaria
informacién de terceros en el caso de que surgieran menciones en la conversacidon por

distintos motivos.
Fueron entrevistadas 8 personas, representativas de los siguientes perfiles:

1) Productoras agroecolégicas
2) Cocineras
3) Emprendedoras gastronémicas

4) Informantes clave
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m Codigo ‘ Actor/a - Perfil m Rol/es — Actividades

Paul Bennet
Productor

Agroecoldgico

Agroecologia

Agricultor - Productor agroecoldgico
Docente - Tallerista

Referente de Bio Chacara Ecoldgica
del Este (Punta del Este)

Referente de Ecomercado
(Montevideo)

Referente de chacras (Sauce en
Canelones y Bella Unién)

Impulsor del nucleo regional
Santoral-Sauce de la RAU

Coautor libro “Tierra”

Da Silva
Cocinera con
enfoque

agroecoldgico

E2 CAl Julieta Moizo Gastronomia Chef- Emprendedora gastronémica
EG1 Cocinera con en “Burro” (Punta del Este)
enfoque Chef encargada de restaurante por
agroecoldgico temporada estival (Punta del Este)
% Chef Ejecutiva en restaurante de
Emprendedora hotel (Colonia)
gastrondmica
E3 CA2 Ma. Elena Gastronomia Cocinera
EG2 Marfetan Chef - Propietaria de Restaurante
Cocinera con Familiar “Lo de Tere” (Punta del Este)
enfoque Fundadora — Referente “Pacto
agroecoldgico Ocednico del Este”
y Programa Vamos a la Escuela
Emprendedora Docente de gastronomia
Gastrondmica Autora de libro “Mar”
E4 CA3 Luciana Lopes Gastronomia Cocinera

Chef encargada de restaurante por
temporada estival (Punta del Este)
Profesional independiente en
gastronomia (varios puntos del pais)

Tallerista - clases de cocina
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ES CA4d Silvia Di Marco Gastronomia - Cocinera con huerta propia
EG3 Cocinera con - Chef - Emprendedora gastrondmica
enfoque Produccion en restaurant “Parador Punta
agroecoldgico organica Espinillo” (Montevideo)
y (autoconsumo)
Emprendedora
gastrondmica
E6 IC1 Gaston Carro Agroecologia - Productor Agroecoldgico en Chacra
Informante Clave “Frutopia”
(Progreso - Canelon Chico)
- Ingeniero Agronomo asesor de
emprendimientos agroecoldgicos
- Referente de CEUTA
- Formador - Tallerista
- Secretario de la Red de Agroecologia
de Uruguay (RAU)
E7 EG3 Sol Preusse Gastronomia - Propietaria en “Franca”
Emprendedora - (Restaurante sin fines de lucro,
Gastrondmica Montevideo)
E8 IC2 Leticia Cabrera Agroecologia - Productora Agroecoldgica

Informante Clave -

Emprendedora rural

(Sauce - Canelones)
Educadora-Tallerista

Iniciativas gastrondmicas rurales
Referente - recorridas por chacras
agroecoldgicas con experiencias
gastrondmicas y artisticas
Referente del grupo de mujeres
agroecoldgicas de Sauce de la RAU
Integrante de la Red de Grupos
Mujeres Rurales de Uruguay
Referente del Grupo Agroecoldgico

de Sauce - GAS (Canelones)
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Se realizaron indagaciones adicionales sobre narrativas relacionadas con acciones en
territorio o con la comunidad, que llevan adelante las personas entrevistadas. En esta parte,
la observacién externa no estructurada -directa e indirecta- se constituye en una técnica de
investigacion de caracter transversal que permite incorporar aspectos observados del

fendmeno analizado.

Para la organizacion de materiales que facilitaran la observacion y los didlogos, al igual
gue el registro, sistematizacion e interpretacion de los datos logrados, se recurrid al apoyo
metodolégico que ofrece la guia: “Estrategias Participativas para un Futuro Comun” del
Observatorio para una cultura del Territorio (Herndndez-Pérez et al. 2016) y el informe de
proyecto: “Canales cortos de comercializacidon alimentaria en Andalucia” (Sevilla Guzman
et al. 2012) que facilité el tratamiento de la informacién obtenida a partir de las dialdgicas
observadas y el abordaje de algunas dialécticas en los canales cortos de comercializacion
analizados desde las dimensiones cultural, organizativa y material y su consiguiente

caracterizacion.

4.2. Anadlisis de la informacion

Se transcribieron, sistematizaron y analizaron las conversaciones sostenidas durante
las entrevistas, tanto la informacidn que surgio en respuesta a las preguntas planteadas, como
aquellas que dispararon nuevos didalogos o las cuestiones que emergieron y aportaron
elementos de interés que inicialmente no se habian planteado. Este proceso requirid, dada la
utilidad y relevancia de los datos y experiencias aportados, como por respeto a la buena
intencidn y la dedicacién puesta en cada colaboracidn, que se expresaran literalmente buena

parte de los contenidos transcritos, tratando de aprovechar al maximo las intervenciones.

Igualmente, se observaron algunas narrativas, e incluso muchas de ellas fueron motivo
de conversacion con las personas entrevistadas. Los hallazgos obtenidos se depuraron
primero individualmente, para triangular luego la informacién y presentar los datos de forma
agrupada o bien, con un tratamiento individual o haciendo alusién a destaques particulares

de interés en la discusidon de resultados que se presenta a continuacion.
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5. ¢GASTRONOMIA CON ENFOQUE AGROECOLOGICO?: PERCEPCIONES Y PERSPECTIVAS

Los testimonios y opiniones de las personas entrevistadas -desde sus distintos roles y
lugares- brindaron significativos aportes para este trabajo, los cuales se presentan en los
proximos apartados, en la medida que se deja ver también de qué forma se superponen
distintas racionalidades y emocionalidades que dan contexto a cada persona o grupo de
personas, para ponerlas en perspectiva con sus potenciales y capacidades de
desenvolvimiento ante las posibilidades, oportunidades y limitantes propias de los modelos
alimentarios agroecoldgicos en contraste con los modelos alimentarios globalizados con los

gue han de lidiar todos los dias.

“La construccion de sistemas agroalimentarios alternativos implica aplicar
simultdneamente e interrelacionadamente cuatro racionalidades/emocionalidades
alternativas a la comprensién y definicion de lo alimentario: la ecoldgica, la intercultural, la
campesina y la (eco)feminista. En el didlogo de estas racionalidades y emocionalidades,
podremos encontrar los referentes imprescindibles para la construccién de alternativas
alimentarias” (Soler Montiel y Pérez Neira 2013), como se podrdn identificar también las
dialécticas culturales, organizativas y materiales que llevan implicitas éstas y otras
racionalidades y emocionalidades, de las cuales hablaremos en el ultimo punto de este
capitulo dedicado a discutir los resultados de la investigacion. Se inicia la discusion de
resultados con la presentacién de algunas caracteristicas diferenciales del consumo
(agro)ecolégico por parte del sector gastrondmico que estd comprando directamente
produccién agroecoldgica para usarla en sus platos, abordando distintos escenarios vy
entramados de actores y conociendo mecanismos que estan desplegando algunos
productores agroecoldgicos, para acercarse a los servicios de gastronomia y consolidar

canales de venta y alianzas.

A través de los relatos, nos introduciremos en realidades que nos permitiran ir
respondiendo a las preguntas que nos planteamos al principio de la investigacién y otras
emergentes que surgieron en el devenir de los didlogos. Veremos por qué se puede tornar
compleja la légica de abastecimiento de productos agroecolégicos y compleja la elaboracién
de una narrativa que transmita el valor agregado de una propuesta culinaria que los incluye,

pero que, por conveniencia o por razones ineludibles han debido “maridarse” con alimentos
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convencionales. También veremos que no siempre resulta indispensable o de interés,
transmitir explicitamente el valor agregado que supone el uso de agroecoldgicos en su
maxima expresion, sino que existen otras singularidades a destacar a partir de las estrategias
gastrondmicas, como son la exclusividad de determinados productos o variedades que, en su
diversidad, solo la agroecologia ofrece, sin que por ello se considere que deban apreciarse
otros atributos como quién o qué lugar tuvo que ver con el origen de la materia prima, ni los
componentes socioculturales implicitos. No obstante, si mas alla de los factores subyacentes,
se estdn construyendo vinculos de confianza y tejiendo redes de cooperacion que hacen a la
configuracidn de redes alimentarias alternativas, sin duda esto repercute positivamente en el
ambito de la produccidn agroecoldgica y redunda en otros beneficios locales, asi como el
hecho de que -por distintas razones- sea valorado el producto agroecolégico y esté cada vez
mas presente en la gastronomia. De algun modo, parece que hay animos de fortalecer
capacidades para sostener los procesos, los circuitos de proximidad, y esto abre un abanico
de opciones para ir ejercitando funcionalidades en las distintas fases de produccidn,
transformacién y consumo, de forma que cada actor de la cadena se encuentre y se reconozca
como parte de un sistema agroalimentario alternativo que necesita de la accion colectiva y
de la generacién de consciencia acerca del alimento y una cocina arraigada al territorio que
estas practicas facilitan, practicas que, como se ha evidenciado, son genuinas y sustentan la
ética y la filosofia de una cocina responsable por parte de las personas entrevistadas que
estdn inyectando intenciones y dinamismo a los procesos. Transversal a todas estas
cuestiones, se toma en cuenta la participacidon de las mujeres en los distintos espacios de
incidencia que se estan analizando y de qué forma contribuyen a generar e instalar un

enfoque agroecoldgico en la gastronomia desde sus cocinas y narrativas.

5.1. Consumo agroecoldgico, gastronomia: algunas caracteristicas diferenciales

La primera entrevista en profundidad, la tuvimos con Paul, agricultor y productor
agroecoldgico muy préximo al sector de la gastronomia, tanto como proveedor, como a partir
de distintas acciones articuladoras en territorio que le han permitido construir lazos
personales y alianzas que viene trabajando junto a su socio Andrés Gutiérrez y un colectivo de
productoras y productores agroecoldgicos que integran las iniciativas de las que forma parte.
Desde hace ya un buen tiempo -pandemia por medio- y principalmente los ultimos meses,
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con su nueva chacra abierta en el este del pais, su trato con la gastronomia profesional se ha
profundizado, y como dice él: “estdn pasando cosas muy lindas”. Asi que, generosamente, nos
brindd, desde su larga experiencia como agroecélogo y emprendedor que comercializa -
ademas de con las familias, el canal de siempre- con el sector gastrondmico, una aproximacion
a larealidad de las relaciones comerciales de proximidad y sobre cémo ve las dindmicas de un
numero cada vez mayor de profesionales de la gastronomia que se estdn acercando vy

generando propuestas de base agroecoldgica bastante prometedoras.

Al inicio de la instancia de entrevista, se le plantearon las inquietudes principales,
relacionadas con el objeto de estudio y las principales preguntas disparadoras, que luego,
segun el devenir del didlogo y las nuevas cuestiones que surgieron, dieron lugar a otras
interrogantes. Se logré una produccién enriquecedora y se tocaron puntos algo polémicos,

interesantes y desafiantes, que dan cuerpo a la primera parte de este apartado.

Ademads de integrar una cooperativa conformada por varios emprendimientos
agroecoldgicos de familias productoras de la comunidad de Sauce (Departamento de
Canelones) que se constituyd para crear y sostener a Ecomercado, Paul, junto a Andrés
-apostando a no cifrar todas las expectativas de ventas al espacio de la cooperativa y
aprovechando los desafios que te permite desarrollar su configuracidén organizativa- iniciaron

desde hace unos seis afios un proceso de escalamiento que venian gestando desde el 2010.

La cooperativa, ademas de abastecer a Ecomercado, concentrando alli la logistica de
distribucién, realiza desde hace una larga data, lo que venian haciendo los grupos de
productores: ferias semanales en varios lugares, en tanto espacios abiertos a productores de
la RAU para la comercializacion directa de la produccion, como parte de un largo proceso
-muy acompafiado por el Programa de Pequefias Donaciones (PPD-Uruguay) durante 2008 a
2015 principalmente- que arrancd en Sauce con 2 productores organicos, para llegar hoy dia
a unas 70 familias que producen organico, mas los productores convencionales que se han

sumado y estdn en proceso de transicion.

A la chacra en Sauce (al sur del pais), la cooperativa, las ferias y Ecomercado, Paul y
Andrés trabajan otras dos chacras que ocupan en aproximadamente 44 productores
agroecoldgicos, una en el departamento de Bella Unién (al norte del pais) y otra -en la cual

residen desde hace menos de un afio- ubicada en Manantiales, departamento de Maldonado
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(al este del pais): “Bio Chacara Ecolégica del Este”. También cuentan con plantas de
procesamiento que les permiten elaborar y vender algunos subproductos, especialmente a

partir de excedentes.

Bdsicamente, este crecimiento en territorio apunta a ocupar diferentes partes del pais
para completar una oferta de productos muy diversos y estables durante todo el aio.
Fuimos creciendo gracias al vinculo constante con el consumidor. Una de nuestras
claves ha sido “trabajar siempre directamente con el consumidor final, no venderle a
ningun intermediario”. Y es la manera como trabajamos con la gastronomia, pues no
sentimos que sean intermediarios, mds alld de que luego ellos transforman la materia
prima en un producto y lo sirvan a un comensal, es un consumidor directo, lo asumimos
como comprador final. Pero lo que hemos hecho nosotros es no sobrevalorarlo, sino
ponerlo a la misma altura de la familia que te pide todas las semanas las cosas para
cocinar en su casa. Para nosotros es tan importante un restaurante, como una familia.
Esta vision cambidé muchisimo luego de la pandemia, porque fueron las familias las que
nos salvaron. Nosotros no podiamos hablar con el personal de los hoteles, porque
cerraron y suspendieron los pagos hasta ver qué pasaba. Podriamos habernos fundido
instantaneamente, pero en cambio, las familias volvieron a las canastas, “fueron un
gran puntal, son mds estables que los restaurantes”. (PA1)

5.1.1. Bio Chacara Ecoldgica del Este: un espacio de encuentro para construir confianza

Los vinculos, como un factor primordial, fue uno de los aspectos que sefalé Paul con
insistencia durante toda la entrevista y fueron recurrentes diversas anécdotas sobre las
relaciones que vienen construyendo, reafirmando en todo momento su interés por las
familias como grupo consumidor de preferencia:

Una vez que se establece el vinculo y se comprenden en el didlogo, con el producto como

enlace, se agarra un ritmo de compras, con un ritmo de pagos. El acercamiento es
permanente y la constancia bastante sostenida. (PA1)

En referencia al sector gastronémico, lo considera igual de importante y un nexo muy
motivante en cuanto a la tematica y las actividades que se realizan en conjunto con algunos
actores en particular, pero a nivel de logistica, resulta de mayor complejidad, en funcién de

su tamanio y caracteristicas:

De hecho, hay algunos con los que ya de plano no trabajamos, aunque los cocineros nos
rueguen, no podemos trabajar con los restaurantes de las grandes cadenas de hoteles,
por ejemplo, es inviable para nosotros en el lugar de productores agroecoldgicos, o sea,
no podemos tener un sistema operativo-administrativo tal, que contemple las
exigencias del mundo hotelero. Ellos todos los meses licitan por rubros. Por ejemplo, una
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cadena internacional quiere comprar agroecoldgico “solo porque le interesan
determinados productos”, pero es inviable en su Iégica de abastecimiento -que es igual
para todos los rubros- incluir a los productores agroecoldgicos. Entonces, no pueden
acceder a los productos, salvo en el caso de algunos cocineros que hacen su propio
pedido y van a buscarlos personalmente a Ecomercado, lo pagan y luego deben arreglar
sus cuentas a la interna con la administracion del hotel. Bdsicamente, porque una de las
estrategias para poder ser productor agroecoldgico es diversificar, es la propuesta del
sistema de cultivo, la diversificacion de rubros, lo que nos permite mantener un equilibrio
y es lo que también permite que tengamos productos que no tiene nadie. Y si la
gastronomia del hotel requiere -no sé- tomates antiguos, como las variedades de
tomates antiguos no aguantan, no soportan -por su propia caracteristica- el sistema de
comercializacion del Mercado Modelo, de que venga un comprador, se los lleve y
después los vendan. Entonces, la unica manera es comprar directamente a los
productores, y con eso no tengo problema, lo que yo no puedo es jugar este juego, que
lo juegan otros grandes compradores y vendedores. (PA1)

En un canal corto de comercializacién donde, como productores agroecolégicos que
apuestan a consolidar relaciones cercanas produccién-consumo, con unas caracteristicas de
distribucién que nada tienen que ver con las légicas convencionales, sino que median precios
justos sin intermediacién y, por tanto, no se aplica -en la prdactica- a aquellos consumidores
gue no tengan la “capacidad de ir a un mercado, comprar, buscar precios”, al margen de los
procedimientos de compra establecidos en el sector gastrondmico, principalmente los
pertenecientes a la hoteleria, muchos cocineros han organizado logisticas propias -mas bien
personalizadas- en sintonia con los circuitos de proximidad:

Entonces, los cocineros, ademds de las familias, también van a la chacra y se abastecen
directamente con los productores, por su cuenta. (PA1)

En esta parte, Paul insiste en la serie de costos implicitos en el propio hecho de producir
y el margen de ganancias que necesitan para que sus sistemas estén vivos, “para que los
productores puedan tener un salario que les permita vivir dignamente”, por lo cual sus
productos “tienen que valer lo que valen”. De forma que dependera siempre de si el

establecimiento gastrondmico puede -0 no- asumir los precios finales.

Después hay otros rubros que la gastronomia también busca, un equilibrio muy fino, una
busqueda constante de precios y nosotros no trabajamos por precio, nosotros
trabajamos para poder sostenernos y que el productor orgdnico “pueda vivir, no
sobrevivir, sino vivir”. A veces, algunos quieren comprarnos, pero luego dicen: “no
puedo”. Por ejemplo, nos pasa mucho con algunos restaurantes “bastante
encumbrados” que, en un momento en que una bolsa de 20 kg de limon en el Mercado
Modelo sale 150 pesos, te dejan de pedir porque bajo el precio. La matemdtica que haces
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es que después de pagar una logistica de distribucion y obtener una ganancia porque
alguien que también pago costos de logistica y cuidd durante todo el afo el cultivo y
pago personal para que haga la cosecha, se lo vendid en el Mercado Modelo: ¢ Cudnto
cobrd el productor que cosechd ese limon, si llegas a un precio final después de 3, 40 5
eslabones de movimiento, con una bolsa de 20 kg a 150 pesos?. Entonces, nosotros no
defendemos ese modelo. Para que en tu negocio funcione tener un limoén muy barato
que no se va a reflejar en el Lemon Pie que vendes en el postre, es porque obtienes un
margen de ganancia en base a sostener un modelo que para mi reproduce lo que pasa
a nivel de la produccidn familiar en Uruguay y, por eso, al afio desaparecen mds de 1000
productores familiares, porque es inviable sostenerse en ese juego de oferta y demanda.
Todo esto lo podemos comprender fdacilmente, pero después es muy tentador poder
tener 20 kg de limdn con lo que nos podrian comprar solo 3 kg a nosotros. Ahora, hay
un momento en que el limdn sale 2500 pesos la bolsa y ahi vienen con nosotros, que se
los vendemos todo el afio a 1500 pesos y te piden 10 bolsas de limodn, y les digo: No, no
tengo. Tengo para quien pudo sostener durante todo el afio, no puedo venderte ahora
que te conviene mi precio, porque debo sostener a quienes se comprometieron con esto
y vienen comprando limdn”. (PA1)

Cuando asumié ser productor organico, Paul sabia -a priori- que también tenia que -en
medio de la escasez de recursos econdmicos- “ser comercializador y desarrollar ciertas
habilidades”, y buscar también “qué se podia hacer que ya no estuviera sucediendo, porque
era muy dificil, acceder a espacios en nichos demasiado ocupados”.

Teniamos un diferencial, asi que, ya tener productos agroecoldgicos era genial. Pero,

para que hubiera una comprension de eso y una valoracion de nuestros productos,

debiamos de alguna manera difundir e informar sobre sus caracteristicas y el porqué de

consumirlos o trabajarlos, o qué te podia dar el elegirlos frente a otros estéticamente
similares con un precio menor. (PA1)

Actualmente, desde Bio Chacara Ecoldgica del Este, Paul y Andrés trabajan con distintos
grupos vinculados a la gastronomia: sommeliers, endlogos, cocineros y duefios de
restaurantes.

“Simplemente, lo que hacemos es reconocernos como una comunidad activa que

estamos acd y que todos tenemos capacidades y queremos hacer cosas y nos parece

divertido hacer cosas en conjunto. No le ponemos expectativas, pero tenemos un tema

que es el alimento: buscar el didlogo, las ideas... y las cosas empiezan a acumularse
arriba de la mesa, porque es lo que tenemos en comun”. (PA1)

Se viene construyendo, por lo que cuenta Paul, en la Bio Chacara Ecoldgica del Este, una
suerte de laboratorio de ideas para pensar en conjunto posibles innovaciones convenientes

para cada uno y para el conjunto, al ritmo de una cercania afectiva cada vez mayor, que les
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ha permitido, de cara a la proxima temporada de verano, verse desde otro lugar, con un
vinculo que no habian tenido antes la oportunidad de desarrollar, un vinculo que trasciende
la esfera comercial, que sale de los establecimientos, un fenémeno poco visto en estos
ambitos.
Hemos enfrentado hasta situaciones entre cocineros y duefios de restaurantes, y tener
la posibilidad de hablar y decir: me parece que a nivel salarial o la carga horaria...
hablando de los temas sociales del trabajo. Hasta la capacidad de proyectarnos y que
un cocinero le diga al duefio que: “lo que pasa es que después me cortas los recursos y
no me da la plata para comprar lo que yo necesito comprar”. Entonces, estamos ahi
compartiendo, todos entendiendo. Nos invitan a eventos, recién llegamos y nos
movemos en un ritmo particular que corresponde a un estrato econdmico al cual
nosotros no accedemos y, sin embargo, quieren que estemos, que conversemos. Nos

proponen dar capacitaciones en el restaurante, van con todo el equipo de cocina a
visitarnos... se van dando pequefios pasos”. (PA1)

Al consultarle a Paul acerca de las exigencias por parte de consumidores con respecto a
las certificaciones y sellos de garantia, confirma que se trabaja en base a la confianza, en base
al “boca a boca”, simplemente “van a la chacra, porque estd abierta, van sin aviso, van cuando
quieren y pueden comprobar en el propio lugar como se trabaja y preguntar todo lo que
quieran saber”.

Mads alla de que hoy no puedo decir que estoy certificado como orgdnico por la SPG de

la RAU, al no tener validez debido a las nuevas normativas que impuso este gobierno,

nosotros sequimos trabajando el SPG con la RAU, a través del aval que nos otorgan... no
te certifican, pero si te avalan como productor orgdnico y sequimos de la misma forma,

como siempre lo hemos hecho, y para nosotros, eso nos alcanza. También tenemos un
historial, la gente no lo desconoce”. (PA1)

Tal y como se expresod, estan aprovechando la temporada de invierno para fortalecer
vinculos a nivel de la gastronomia, no solo en Uruguay, sino a nivel regional. Se llevaron
adelante ya, algunos eventos en conjunto con restaurantes y profesionales de la cocina de
Argentina y Brasil, paises, donde dice que “les tienen muy bien conceptuados”, asi que han
participado de intercambios, tanto con productores, como con la gastronomia, yendo ellos
de invitados, o recibiendo en calidad de anfitriones y organizando propuestas. Son unas
cuantas las proyecciones que tienen para la venidera temporada estival.

Tenemos que rentabilizar, porque vivimos de esto. Desde ese lugar, nos imaginamos
hasta sistemas nuevos de comercializacion, que no incluyan comprar kilos de alimentos,

71
Universidad Internacional de Andalucia
Septiembre 2024



sino trabajar bdsicamente en la proyeccion conjunta de los espacios a nivel del territorio,
de las dreas dentro de la chacra, y poder tener un mantenimiento en conjunto y
compartir costos productivos... Una forma de membresia que se puede hacer con las
familias y se puede hacer también con el restaurante y que nos digan: yo preciso tanta
cantidad de estos productos para la temporada, icomo me puedo asegurar tenerlos?.
Porque eso es parte bdsica también, de poder trabajar de buena manera con el
establecimiento gastronémico... Por ejemplo, en diciembre, enero, febrero y parte de
marzo, hay un restaurante que necesita tener 8 kg de rucula por dia y para ello
necesitamos tener un drea sembrada escalonada de tal dimension: nosotros requerimos
planificarlo a nivel de almdcigos de siembra, de cuidado de cultivo o de cosecha y la
logistica del traslado. Todo eso tiene un costo que debe generar una ganancia por
prima”. (PA1)

Esa es una es una de las cosas a concretar, porque a nivel productivo -explica- necesitan

sostenerse con una escala minima productiva.

Asi es como puedo trabajar yo con la gastronomia, por ejemplo, como te decia con el
rubro rucula: suponte que un restaurante de mediano porte necesite semanalmente
utilizar 50 atados de rucula todas las semanas ¢y todo el afio, entonces? A veces, los
emprendimientos, si son muy pequefios, tampoco les puedes atender, o los tratas como
una familia. Por ejemplo, te dicen “yo quiero que me planten “salsifi”. Les dices:
buenisimo, nadie quiere, icudnto quieres? Te dicen: todo lo que puedas. éCudnto?.
Porque después me dicen trdeme 6, pero resulta que tengo plantados 2000. Entonces,
la escala del emprendimiento cuenta y sostenerse mutuamente. Por eso es tan
importante la familia, como el gran restaurant que me llena dos camionetas por dia,
yo los necesito. (PA1)

En este marco, con todo y las complejidades que existen, destaca la oportunidad que
tienen de desarrollarse ambos sectores: ellos, como productores agroecolégicos, y la
gastronomia, y de vislumbrar acciones a futuro. Pero insiste que no les carga con sus
expectativas, sino que va dejando que todo fluya a través de los vinculos genuinos que se

estan construyendo y las ideas que surgen en medio de momentos disfrutables.

Ante la consulta sobre la percepcidn que tiene acerca de las narrativas de profesionales
de la cocina o establecimientos gastrondmicos que usan alimentos (agro)ecolégicos en sus
preparaciones y la puesta en valor que hacen de los productos, sobre las historias que hay
detrds y sobre sus propiedades para la salud, surgié la cuestién de que las acciones vy
reacciones son diversas, de modo que se pueden hacer diferentes lecturas para que los

mensajes y los aportes vayan encontrando sus lugares. Por ejemplo, ya el hecho de que un
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cocinero o una cocinera salga expresamente del hotel porque no puede acceder a tu producto
por la via formal, pero quiere buscar el elemento protagonista de su plato, o que un
emprendimiento pequefio o mediano tamafio te consulte sobre lo que tienes para componer

su carta, significa algo, todos tienen su impronta.

Lo primero, para entender ese recorrido, es entender también desde la agroecologia al
sector gastrondmico, entender que son empresas y que, por lo general, la gastronomia,
en la mayoria de los casos no es extremadamente rentable, por decirlo de alguna
manera, y que en Uruguay los costos de una simple empresa son grandes, el 45% de las
ganancias se las llevan los impuestos... Y, como en todos los emprendimientos, se
requiere de un monton de trabajo y de esfuerzo y dentro de eso, siempre intentar
visualizar las mejores estrategias que te vayan permitiendo salir del paso muchas veces
y ahi también va el tamafio del emprendimiento, siempre pensando en que pueda
sostenerse en el tiempo... y cuanto mds pequefios, menos personas trabajando y mayor
cantidad de roles a desarrollar. Por lo general, hay estado de saturacion de determinadas
funciones que no les permiten, aunque quieran, tener los espacios para ti, para disefiar
y llevar adelante algunas estrategias que le permitan mejorar determinadas cosas. ¢A
qué voy?, Por ejemplo, nosotros tenemos un caso interesante con el tema de los tomates
-segun lo que entendemos por nuestra experiencia en la introduccion de las variedades
de tomates en el mercado nacional, por llamarlo de alguna manera- que surgid en esa
conjuncion de trabajo directo entre productores con un establecimiento gastronémico
de renombre. Nosotros -entonces un grupo de productores de cerezo- plantdbamos
algunas variedades de tomate, bdsicamente, porque nos gustaban los sabores, nos
gustaba comer el tomate “a nosotros”. Yo empecé con algunas variedades de tomate
en el aflo 98 y después plantamos un poco mds y distribuimos un poco mds de semillas
en Sauce en el afio 2004. Fue recién en el afio 2010 cuando pudimos vender tomates de
variedades: no habia manera, la gente no los compraba, no les interesaba, no los
querian ni ver, y nosotros, simplemente, sequimos plantando porque nos parecian
divertidos, nos gustaba el sabor y queriamos mantener esa semilla. En el afio 2009, el
jefe de cocina de aquel entonces de un destacado restaurante, que conocia a uno de los
productores de Sauce desde su infancia, le dice que queria sacar para la temporada de
verano del 2010 un plato a base de tomates, por lo cual necesitaba 7 variedades
distintas de diferentes colores: “porque lo que yo quiero es que el tomate se exprese y
bla, bla, bla, bla”. El productor le dijo: vente a Sauce y te presento a los productores que
tienen tomates y vemos que podemos hacer. Fue el cocinero con uno de los dueiios del
establecimiento, armamos una reunion, les mostramos lo que teniamos y quedo
definida la produccidn para la temporada y todo fue un éxito. Para mi, a partir de ese
momento, en el afio 2010, “empieza algo extremadamente lindo”: un dia, en plena
mitad del mes de enero, nos llaman del restaurante para decirnos que nos van a ir a
buscar el sabado a todos los productores (unos 10-12) para llevarnos al restaurante.
Llegamos, y estaba desbordado de gente, plena temporada, una fila inmensa en la playa
para poder comer. Habian armado una gran mesa en el centro del restaurante para
nosotros, nos dicen: “queremos que conozcan lo que hacemos con sus productos,
etcétera, etcétera, etcétera, pueden elegir lo que quieran de la carta, pero tenemos
ganas de que prueben un poco de todo y tenemos un plan”. Nos traen de primer plato
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la entrada con los tomates y cuando estamos comiendo, sale el jefe de cocina con todo
el equipo... y en medio del restaurante, tocando el tridngulo: clin, clin, clin... todos los
que estaban comiendo se frenan, apagan la musica y el cocinero les habla diciéndoles,
parado al lado de nuestra mesa: “Que sepan que hoy tienen la maravillosa oportunidad
de conocer directamente a quienes estdn plantando lo que ustedes hoy estdn comiendo,
ellos son los productores de tal lugar, que estdn produciendo tales productos, esos que
estdn en sus platos y les pido que se sumen a nosotros en un aplauso y un
agradecimiento”. Y fue bellisimo, super emotivo... la gente se pard de las mesas, nos
vino a abrazar. En fin, ha habido destaques de desde ese lugar interesantes, pero, asi'y
todo, jamds el restaurante puso nada en su carta, o mencioné directamente algo,
solamente esa vez”. (PA1)

En este sentido, Paul opina que buena parte de los productos que utilizan restaurantes
como el del relato anterior, u otros, son agroecoldgicos u orgdnicos, pero no lo difunden

porque al decir que una parte es orgdnica y la otra no: “segmenta, te juega en contra”.

Es tan claro como esto: é¢qué pasa si pones dos manzanas sobre una mesa y dices a
cualquiera: ésta es orgdnica y ésta fue tratada con quimicos, escoge la que quieras?.
Y hasta el dia de hoy la produccidn orgdnica no tiene la capacidad de abastecer todos
los rubros que utiliza un restaurante como el que te contaba. Siempre hay cosas que se
escapan hasta de la I6gica de lo local o de la posibilidad que nos brinda Uruguay. Yo no
puedo producir mango, no tengo posibilidades de producir mango y, por ejemplo,
necesitan el mango para el sushi 'y lo compran en cualquier parte. Pero hay un sinfin de
cosas, con otros hemos ido avanzando, por ejemplo, el “Restaurant Lo de Tere'*”, ella
siempre ha ido a la chacra y a la feria, hemos generado un vinculo hermosisimo. Siempre
pendiente de lo que estad saliendo: “trdiganme, dice, ni siquiera pregunten, traigan”, y
como nosotros sabemos mds o menos los volumenes que manejan, es como muy
liberado y vamos llevando y haciendo numeros y todo fluye. Hemos trascendido lo que
tienen los vinculos directos. Nuestros productos se unen al trabajo fuertisimo que ya estd
haciendo con la pesca local, su especialidad, un reto que tiene pegado al mar,
defendiendo a los pequefios productores. (PA1)

En este punto, Paul destaca que hay un rubro, “mejor dicho un sub-rubro” de la
gastronomia, que si, que te compra, pero no por una “estrategia de producto de su
restaurante” y aunque reconozca todo el trabajo de produccién, no va a destacar los
productos como organicos, ni a los productores, “simplemente no se ponen titulos, porque
cada titulo que pones segmenta: para bien o para mal”, y cuando necesitas atraer todos los
publicos, segmentarte puede jugarte en contra, repite.

Y esto depende en gran medida de la capacidad que tengas para defender tu eleccion y
te pongo el ejemplo del mismo restaurante de los tomates, que cuenta con un gran

14 Ver entrevista a Maria Elena Marfetan, propietaria de “Lo de Tere”
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numero de cocineras y cocineros y mozas y mozos. En este caso, para defender una
estrategia o una carta de presentacion como un establecimiento que utiliza productos
agroecoldgicos, tienes que armar un plan de trabajo de capacitacion de tu personal para
poder defender ese titulo de buena manera, que son recursos, tiempo, horas. Porque si
quien intermedia entre el plato y el consumidor, que es la moza o el mozo, no tiene un
manejo extremadamente fluido, no puede transmitir”. (PA1)

Finalmente, coincidimos en que todos juegan un rol en esto: “algunos se la juegan mas,
otros se la juegan menos”, pero lo importante es que elijan consumir agroecolégico por la

razén que sea. Por otro lado, tiene que ver con el tamaino y con temas de gestién.

El didlogo es constante, pero “todavia pareciera que nadie quiere ser pionero en esto,
porque es un riesgo grande”. Vuelvo a los tomates, como ejemplo: nadie los queria,
hasta que, en el 2010, surgiod lo que te conté... y en el afio 2011 se desbordd, no teniamos
manera de cubrir la demanda de tomates antiguos después de que vieron que el
restaurante entro en el rango de los 50 mejores de América en el puesto numero 14. Es
increible lo que se pusieron de moda como producto gourmet. (PA1)

A la fecha, estdn encaminados en algunos proyectos con restaurantes que ya les

nn

incluyen en su carta, por ejemplo, “Lo de Tere””, que en verano tuvo la ensalada “Paul y

Andrés”, y una vez por mes, o cada tanto, van al establecimiento a capacitar a todo su

personal: cocineros, mozos, incluso al personal de mantenimiento, a todos:

Le estoy hablando sobre estacionalidad de los productos y van a la chacra a conocer de
donde salen. “Lo de Tere” si es un caso de un restaurante que elige que su carta de
presentacion sea el producto y quien lo produce, porque eso es lo que distingue la calidad
del plato, y quien va a Lo de Tere, va a buscar eso, aunque tenga productos
convencionales, cuando no le queda otro camino, si bien cuando no hay cebolla orgdnica,
no usa cebolla en la receta”. Ella lo viene compactando bien, porque es sumamente
complejo y cuesta darle continuidad. Sin embargo, con nosotros se mantiene el
compromiso, nos llama para armar juntos la carta con productos que vio en la chacra,
para que probemos y le contemos qué nos parece, nos suma al equipo, hay una gran
cercania y lo mismo nos pasa con varios restaurantes. Otro ejemplo, en Montevideo, el
restaurante “Franca” entendid lo que ojald muchos restaurantes puedan entender: “que
nosotros cosechamos expresamente lo que vamos a llevarles”. En el caso de Montevideo,
lo cosechamos a primera hora de la mafiana en la chacra de Sauce, lo lavamos, lo
envasamos, lo ponemos en los cajones y lo trasladamos a Ecomercado, donde se arman
los pedidos y después se hace la distribucion. No me da el tiempo fisico para poder
entregarle al restaurant a las 8:00 de la mafiana, no puedo, no llega la camioneta porque
estoy trabajando, armando pedidos, y logisticamente no lo puedo hacer, porque yo no
voy al Mercado Modelo a las 4:00 de la mafiana a buscar lo que preciso, yo distribuyo
directamente y primero lo tengo que cosechar y acondicionar. Y eso Franca lo entendio:

15 Ver entrevista a Sol Preusse, emprendedora en Franca
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que, para poder abastecerse, deben armarse primero y amalgamar los tiempos con sus
proveedores agroecoldgicos. Entonces, si lo quiere a las 8:00 de la mafiana, lo tiene,
porque se lo puedo llevar a las 17 horas del dia anterior. Se asegura el pedido antes, pero
ese requiere que el establecimiento tenga infraestructura y cdmaras de frio para guardar
la mercaderia en las mejores condiciones, y no todos los restaurantes tienen donde
acopiar mercaderia. Franca es un restaurante que siempre estd publicando sobre
nosotros, agradeciéndonos.” (PA1)

Luego veremos en la entrevista a Sol, de Franca, otros aspectos relacionados con lo que
comenta Paul: “sucede que, en su caso, si estd en la estrategia del restaurante emplear ese
tipo de insumos en sus productos y reflejarlo de algun modo en la propuesta. Para un
restaurante, cuya propuesta no tenga que ver con una estrategia de enfoque agroecoldgico
es complejo sumarlo”. También menciona que nos vamos a encontrar con muchos negocios
gue dicen “cocinamos con productos organicos y no cocinan con productos organicos” porque

|II

no hay un “sistema contralor rea
La agroecologia no es una moda, es nuestra vida, pero llega un momento donde comer
saludable para una parte de la sociedad se vuelve también una moda. Lo agradecemos
de cierta manera, porque mientras haya una eleccion, una posibilidad de elegir, me

parece buenisimo. Sin embargo, también hay, dentro del mundo de los negocios, solo una
busqueda de calidad para el producto final. (PA1)

Este tipo de calidad que busca la mayoria de establecimientos que consumen
(agro)ecoldgico tiene mds que ver con las propiedades organolépticas inigualables que un
producto agroecolégico indudablemente confiere a los platos, que con sus atributos
asociados a beneficios para la salud o sus componentes socioculturales. Otro aspecto que
salio en la conversacién es la cantidad de aperturas que constantemente se hacen de
emprendimientos nuevos, mientras, otros tantos se cierran, hay mucha renovacién de la
oferta, aparecen y desaparecen restaurantes pequenos, “es como como un dmbito bastante
inestable y jugado”.

En las intenciones, también es una moda que un cocinero o un restaurante pueda decir

que utiliza productos directamente de los productores locales, etcétera, etcétera. La

cuestion después es poder sostenerlo. Es abrumadoramente complejo para todos el poder
estructurar una dindmica donde se compense claramente. ¢ Por qué es eso? Porque, como
te decia, todos quieren la produccion a primera hora de la mafiana y eso es inviable, no
soy una gran superficie que pueda tener 600 camioncitos dando vueltas y entregando,

tengo lo que tengo y para que pueda suceder el abastecimiento necesito mds o menos un
horario que requiere un trabajo extra para el establecimiento gastronomico de
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planificarse, o sea, de tener la capacidad de visualizar “al menos un dia antes” lo que va
a pasar mafiana, para poder prever y nosotros poder sostener, es la unica manera. No
pueden decirte un dia, si te piden 50 atados de rucula semanales: no me los traigas todos,
que me quedaron 23y la otra semana 12, y asi... porque yo me encargo de que tengas los
50 atados de rucula y los 10 kg de tomates que precises. Nosotros hemos metido mucho
hincapié, pero hay algo que es bastante complejo, que me puse a revisar en un momento
y derivé después en escribir un libro*® sobre estacionalidad: investigué, tanto en los
programas de educacion publica, como privada, en el rubro de la gastronomia, en qué
parte se estudiaba la estacionalidad, y no lo vi en ningun programa educativo de
gastronomia, de ninguna institucidn, ni publica, ni privada. Esto es muy interesante: los
cocineros no saben de estacionalidad ¢Por qué?, bueno, porque hay un sistema
globalizado que, en julio, pleno invierno, les provee sandia en el supermercado, en el
Mercado Modelo, y tomate todo el afio y hay todos los rubros todo el afio y si no son
producidos en Uruguay, vienen de fuera. No hay mayor cosa entonces... En las altas
esferas de la gastronomia, mds alld de todo el negocio por atrds, qué sé yo, eso no lo voy
a cuestionar ahora, esté o no de acuerdo con las grandes listas como las estrellas Michelin
o los 50 Best, los restaurantes que aparecen en las listas, todos tienen que tener, si 0 si,
trabajo demostrable vinculado a la cercania con los productores, el conocimiento del
producto, etcétera, etcétera. Porque, bueno, es lo que es mds top de la cuestion é¢no?. Asi
que, desde la alta gastronomia, los niveles mds altos que hay por aqui, también desde ese
lugar tienen la capacidad de hacer sus aportes. (PA1)

Sean. cuales sean las razones para el consumo de alimentos (agro)ecolégicos, se

visibilicen o no sus atributos a partir de las narrativas, esta visto que no se restringe solamente

al tamafio del emprendimiento, por muy pequeiio, mediano, o grande que sea, responde

también -argumenta Paul- a una “cuota de responsabilidad del productor y a una capacidad

organizativa para poder mostrar de buena manera lo que se quiere mostrar”:

En eso también, en parte, tiene culpa, de que no trascienda mds, la actitud que tenga el
productor, porque para que puedas llegar a tener un vinculo con un emprendimiento
gastronémico y pueda sentirse completamente respaldado como para poner como
bandera de su negocio un trabajo ajeno, el productor tiene que desarrollar bastantes
capacidades, para brindar, no solo el producto sino la informacion, y esto que me decias
al principio, sobre el relato de la historia, que sea contado de una manera tal que genere
el impacto buscado, entonces, eso requiere también para los productores un trabajo, que
yo no considero trabajo extra, pero si de un pienso interno desde como pretendes
vincularte y qué disponibilidad, qué tiempo y qué entrega le vas a hacer a la transmision,
y todo eso lo tienes que conjugar de cierta manera en tu estructura productiva. Y es un
trabajo que, lamentablemente la mayoria de los productores no lo hacen y yo lo veo como
nuestro paradigma, o sea, yo hoy tengo 50 afios, dentro de los productores, soy
catalogado como productor joven y soy joven, pero te lo digo porque no hay recambio
generacional. Eso es otra cosa, a la escala de nosotros como productores nos intereso
desarrollar un sistema productivo y vinculante con el entorno que cambiara el paradigma

16 paul se refiere a su libro “Tierra”
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generalizado de que quien estd trabajando la tierra es porque no tuvo otra opcion o
porque no tiene la capacidad para hacer otra cosa. Nuestra primera instancia fue romper
el paradigma de que el productor tiene que trabajar de la portera hacia adentro y
nosotros dijimos no, mi trabajo va a ir de la semilla al plato y voy a trascender la frontera
de mi chacra, el rol del productor. Nosotros intentamos que esta fusion con la
gastronomia pueda considerarse como una opcion, porque en el plan anterior hasta los
propios productores pretendian lo que sus hijos pretenden hoy: no, no hagas lo mismo
que yo. (PA1)

Paul nos narré detalladamente un montdn de historias muy ricas, que nos dejaron ver
como los cocineros que han venido de fuera a los eventos y les han encargado sus productos,
son cocineros que salen de la cocina, no son cocineros que estan dentro de la cocina, y van a
conocer la chacra con anticipacion, para proyectar y probar todos los productos y definir en

base a las existencias, el mejor plan de trabajo.

Entonces, hay juegos en todos los niveles, que me parecen, asi como decias que en la
gastronomia pueden ser un gran agente de cambio, yo considero que si, por el lugar
donde estd la gastronomia hoy, porque ser cocinero... hoy es como ser estrella de rock
and roll, que para mi ha sido una pequefia revolucion, pasé con el pan de masa madre.
cQuién queria ser panadero, si ser panadero significaba ir a las 4:00 de la mafiana
pasando frio en la calle, para llegar y morirte de calor al lado del horno amasando pan,
para que a las 7:00 de la mafiana alguien se llevara los bizcochos?. Nadie queria ser
panadero, surge lo de la masa madre y hay toda una moda... para nosotros es
importantisimo el movernos en todos esos dmbitos de la gastronomia que, como todo,
tiene su mundo turbio, los premios, las cosas, pero todo eso son circos... hay cosas que
puedo modificar y hay cosas que no, pero intentamos por todos los medios de construir
un vinculo que realmente llene de orgullo, no solo en el plato o a una cocina, sino que el
presentarse en conjunto, el romper esa frontera, del sentarse alrededor de una mesa y
poder planificar en conjunto las estrategias para llevar adelante los emprendimientos. Es
un trabajazo, nosotros lo venimos haciendo desde hace mucho tiempo, va mucho mds
lento de lo que quisiéramos, pero va sucediendo. (PA1)

En Bio Chacara Ecoldgica del Este se estan construyendo vinculos y tejiendo redes con el
sector gastrondmico “de la manera mds sencilla, sin grandes pretensiones”, como, por
ejemplo, invitdndoles a cenar a su casa:

“Hoy cocino yo, ustedes cocinan toda la vida” y les cocinamos nosotros. Y asi empezamos

con eso, invitando a dos cocineros y la propuesta era que el que habia venido, para la
proxima, en 15 dias, invite a dos personas mds que les parezca bueno sumarse. (PA1)
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Asi, en pocos meses han conformado una red que cuenta ya con mas de 40

profesionales de la cocina:

...no tiene nombre la red, porque al porque al ponerle nombre ya segmentas. Nos paso
al principio, viste que, en Uruguay, esto es blanco o negro, o lindo o feo, o bueno o malo,
y nos paso cuando nosotros empezamos en el tema de la produccion, cuando querias
trabajar con otros productores, si eras productor agroecoldgico, eras el bueno y si eras
productor convencional, el malo que echaba veneno y nos quiere matar a todos, no
habia manera, porque icomo vas a trabajar con otra familia productora si no es de
orgdnicos? Si vos lo que estds diciéndole es que nos quiere matar a todos, cuando en
realidad fueron rehenes también de un sistema que les vendid un paquete tecnoldgico,
y después quedaron atrapados, y todos, ninguno, quiere usar veneno por lo que seaq,
alguno, porque le sale caro, al otro, porque no se quieren envenenar, o por lo que sea,
pero estdn dentro de eso y van para adelante, lo que buscamos son, en el caso de los
productores: cudles son los puntos en comun. Y le preguntabas a un productor orgdnico
0 uno convencional: i te parece que mejorar la calidad del suelo estd bueno? éles parece
armar, para que no quede el suelo pelado, un cultivo para abono verde? Si, y en
definitiva, vimos que habian un montdn de cosas que podiamos trabajar en comun,
aunque no fuésemos todos productores orgdnicos. (PA1)

La apuesta, en lo que ellos llaman “una fusion con la gastronomia, con el mundo de la
gastronomia”, es poder mostrarse juntos: “productor-producto con gastronomia-plato”y de
esta forma poner en valor la agroecologia desde ese lugar de reconocimiento y esfuerzo
mutuos y también poder “dejar una huella que permita que, cuando un joven rural deba
decidir a dénde quiere entregar su futuro, qué es lo que quiere hacer de su vida, al menos
pueda considerarlo como una opcion, porque en el plan anterior, hasta los propios productores

pretendian que sus hijos dejaran el campo”.

Para nosotros es importantisimo el movernos en todos esos dmbitos de la gastronomia,
que, como todo, tiene su mundo turbio, los premios, las cosas, todo eso son circos. Hay
cosas que puedo modificar y hay cosas que no, pero intentamos por todos los medios
construir un vinculo que realmente llene de orgullo, no solo en el plato o en una cocina,
sino que al presentarse en conjunto y romper esa frontera, de sentarse alrededor de una
mesa y poder planificar en conjunto las estrategias para llevar adelante los
emprendimientos. (PA1)

La agroecologia vino a traer algo que, por el propio sistema que tiene la agroecologia
de experimentar de diversificar al mdximo, nadie se imagind. Nadie se imagino que iba
a poder encontrar en nuestra chacra 97 variedades de tomate. Alucinan cuando las ven,
o ven 7 variedades de melon, 5 variedades de sandia, 33 variedades de zapallo. Eso
hacemos nosotros, buscar de cada uno de los rubros la mayor cantidad de
manifestaciones... y los cocineros, cuando se enfrentan a eso, es como la representacion
esa del pintor, que bueno, puedes elegir hacer tus pinturas en blanco y negro o ... meterle
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colores... Nosotros estamos en una zona donde hay muchos museos y bdsicamente lo
que ofrecemos es un museo vivo del alimento, que va cambiando su exposicion segun la
estacion y la obra de arte. (PA1)

Proyectar, lograr y sostener este gran desafio junto a la gastronomia supone una cuidada
planificacion y compromiso y lo estdn encarando con persistencia, siendo su mayor
preocupacion los costos productivos. Por ello, alguna forma de membresia, segin
mencionamos antes, es una idea de proyecto que los tiene bien ocupados en estos meses,
algo que se puede hacer tanto con familias, como con cocineros y restaurantes, plantando
segun los productos y cantidades que cada persona o grupo necesite, fijando un costo
mensual. Y en el caso de los establecimientos gastrondmicos que trabajan durante la
temporada estival, generar unas garantias y un compromiso para ambas partes, un
compromiso mutuo:

Tienes garantizado lo que tu necesitas y vas pagando una membresia, disuelves el costo

de lo que precisas en 3 meses en 1 ailo y a nosotros nos permite tener mes a mes una

base sdlida econdmica que nos da mds tranquilidad a la hora de tener que asumir todos
los meses nuestros costos productivos. Por nuestra parte, hacer lo que estd planificado

y sostener el abastecimiento en un momento de muchisima demanda y la de ellos, correr
con los riesgos que corre el productor. (PA1)

5.1.2. Organizaciones de base, gastronomia agroecologica y popular: algunos apuntes

En el marco de las entrevistas realizadas a dos informantes claves: por una parte,
Gaston Carro, productor agroecoldgico y actual secretario de la RAU vy, por otra, Leticia
Cabrera, productora agroecolégica y referente de la red de mujeres del GAS (Grupo
Agroecoldgico de Sauce) para el movimiento feminista campesino y popular del CLOC
(Coordinadora Latinoamericana de Organizaciones del Campo) de la Via Campesina, se
pudieron hacer otros punteos, con una éptica rural mas generalizada desde los vinculos entre

produccién agroecoldgica y la gastronomia, que aportaron otras miradas.

Gaston, productor agroecolégico lleva adelante “Frutopia” junto a su compafiera
Natalia y otra pareja, un emprendimiento ubicado en Progreso, Canelén Chico, departamento

de Canelones, que se dedica a la fruticultura ecoldgica.
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Nos gusta ese rubro y entendemos que es algo en lo que falta mucho desarrollo
todavia. El tema de la verdura y los tomates y la agricultura también de campo, tiene
algo de produccion ecoldgica, pero en la fruticultura todavia hay muchos espacios
ahi para trabajar. Entonces, nosotros compramos un campo que era un
emprendimiento fruticola convencional que estuvo como dos o tres afos
abandonado por el tema de la pandemia y el duefio anterior que no lo pudo manejar,
y lo compramos en el 2022 y lo empezamos a manejar como ecoldgico... Ahora
estamos planificando un bosque comestible, que va a ser diferente, porque no va a
ser un monocultivo, va a ser bastante mezclado... es como la idea de Frutopia, tirar
hacia la produccion de fruta, pero tratando de ensayar nuevas formas para salir del
monocultivo. (1C1)

Nos cuenta que, entre sus canales de comercializacién, contempla la gastronomia,
trabajando hasta ahora con un solo establecimiento. Por otro lado, ademas de estar
produciendo y estar asesorando a otros emprendimientos agroecoldgicos, Gastén, quién es
también ingeniero agrénomo de profesion, esta actualmente dentro de la directiva de la RAU,
como secretario (a la fecha estd conformada por una presidenta, un secretario y un tesorero).

Nosotros, casualmente el otro dia llenamos el plan de manejo y estd bastante
equilibrada la cosa, el plan de manejo es lo que vos presentds a la Red para el tema de
las certificaciones, una declaracion de como producis, qué producis, las cantidades,
donde las vendés... Nosotros tenemos como tres canales fuertes, que son un
supermercado local, que es el supermercado mds grande que hay en Progreso, que
hablamos con el gerente y él estaba muy afin a tener como una parte de orgdnicos y
estamos llevando los rubros que tenemos, no tenemos necesidad de llenar la gondola,
pero... él estd haciendo las reformas ... y quiere hacer un espacio especificamente para
productos orgdnicos... tenemos 30% de ese supermercado, el 30% en grupos de

consumo y consumidores finales, les llevamos también a ASOBACOY, y después, el
tercer canal, es Arazd Bistro - Cocina Nativa. (1C1)

Consultamos a Gastdn sobre la Experiencia Ecogastrondmica Nativa que durante unos
anos, hasta la época de pandemia, implementd junto a Arazda - Cocina Nativa, donde él era
quien realizaba unarecorrida interpretativa de los distintos arboles nativos que se encuentran
en El Prado, un emblematico pulmdn verde ubicado al oeste de Montevideo, que estd justo
al frente del restaurante, para luego cruzar la calle y culminar la experiencia con una cena de
degustacion dirigida, de 5-6 pasos, en las que se continuaba con la interpretacion, ya a nivel
mas culinario, por parte de la chef, su propia duefia. Nos comentd sobre las principales

dificultades que afectan este tipo de actividades y surgid nuevamente el tema de la

17 Asociacidn Barrial de Consumidores
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conveniencia de poder sentarse con profesionales de cocina y armar planificaciones en

conjunto para trabajar durante el aio.

La pandemia nos pegd y después... es bastante dificil de coordinar los tiempos
meteoroldgicos, los tiempos gastrondmicos, y los tiempos de los frutos, éviste? Se
puede hacer, pero hay que planificar mucho y, bueno, ahora estoy con la chacra... pero
si estamos pensando en como hacer algo en conjunto, que puede estar bueno... Lo que
si quiero hacer y esto capaz que te puede interesar, yo con Cathe (Chef de Arazd) en la
chacra quiero hacer lo que es una planificacion de cultivos, es decir, cuando uno
produce agroecoldgico, tiene como una serie de cultivos que, digamos, son su cascaron
de proa o sus cultivos principales, pero ademds vos tenés un grupo de plantas que
brindan servicios a las demds plantas, que pueden ser aromdticas, medicinales, para
hacer té, para hacer jugos, para un montan, y la estoy invitando para que nos sentemos
y hagamos una planificacion de qué plantas le pueden servir a ella, y qué plantas me
sirven a mi en la planificacion, y plantar. Para mi, eso seria como la situacion ideal...
que sea anual. Eso es muy importante, porque para mi, si el chef sale a buscar lo que
hay para poder cocinar, le limita un monton eso en la oferta gastronémica. En cambio,
si el chef desde el principio cuenta con todos los elementos para poder hacer sus
recetas, y ademds sus recetas en todas las estaciones, eso estd buenisimo, y el
productor tiene la garantia de que eso lo va a vender. (IC1)

Al este respecto, de las planificaciones de cultivos junto a profesionales de la cocina y
el compromiso que demanda de ambas partes (productor-chef), se le consulté sobre las
distintas sorpresas o posibles imprevistos que pueden acontecer, asociadas a cualquier
evento ajeno a sus voluntades, principalmente los climatolégicos y saber qué opciones hay

€n esos Casos.

Puede pasar, nos ha pasado un par de veces, viste como estd el tema del cambio
climdtico acd, estd muy duro, veniamos de un periodo de cuatro afios de seca, de nifias,
y ahora tuvimos un afio que llovié un montdn, pero ya estd pronosticado que va a
entrar la nifia de nuevo, y va a ser larga, como un periodo de tres o cuatro afios mds.
Entonces, eso para mi es donde tiene mds valor, de que tiene que ser agricultura
ecoldgica, o que tiene que tener en las bases eso de la biodiversidad. Es decir, si vos
tenés pocos cultivos que sustentan tu ingreso, y te pasa un evento de estos, tenés mds
chances de quedarte sin nada para vender, que si tu tenés una chacra que es mds
diversa. Eso, primero que nada. Pero esas cosas pasan, y yo creo que también estdn en
la relacion con el chef, se puede... acd en la agroecologia yo creo que un 90% de las
cosas las arreglds con inspiracion y con ideas fuera de la caja. Y yo creo que el chef
tiene también esa posibilidad... no te va a cocinar con un pasto, pero siempre hay
formas de echar mano en la inteligencia y en el arte, digamos, y de valorizar cosas que
el productor puede llegar a brindarle. Entonces, yo no lo veo como una debilidad, todo
lo contrario, lo veo como una fortaleza, porque yo creo que este tipo de produccion le
da como una gama mds amplia de productos para poder hacer sus platos. Entonces
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con un evento te quedds sin dos o tres, pero siempre tenés algunas mds de respaldo.
(IC1)

Avanzada la entrevista y para contar con su mirada ya como referente de la RAU, se le
consulta a Gastén sobre cdémo ve las relaciones entre gastronomia y agroecologia: el tema de
poder construir confianza, qué los vinculos y qué practicas visualiza desde ese lugar, qué
intenciones, tensiones y realidades se estdn manejando, o si le parece que es mas una
tendencia, incluso en relacién con el turismo, en tanto los turistas “consumen territorio,
paisaje y comida” y en ello va también el tema gastronédmico con la valorizacidon genuina del

producto local, que también puede resultar en una suerte de mercancia.

Yo creo que si, que hay como un crecimiento, hay como una valorizacion cada vez mds
fuerte por parte de las personas de lo que es un producto sano, sin agroquimicos,
ecoldgico, creo en eso siempre, para mi eso no tiene piso y no tiene techo, o sea, vos
estds siempre ahi, es como un rumor, digamos, pero la verdad es que siempre las redes,
por ejemplo, de la Red, yo no sé, yo uso Facebook, Instagram y eso, y siempre te llegan
miles de consultas, preguntas, el tema del interés para mi es en aumento, in crescendo.
Ahora, desde la agroecologia, para que sea produccion agroecoldgica tiene que tener
ese factor que decis vos de la accesibilidad a los alimentos, uno no puede producir para
cobrarlo mds caro y para que sea algo gourmet, para que, yo qué sé, para que alimente
a un tipo, clase de personas, y ahi es donde yo creo que la produccion agroecoldgica
tiene ventajas respecto a otras formas de produccion por dos puntas: primero, porque
tiene esta vision social y politica, que eso estd plasmado, por ejemplo, en el Plan
Nacional de Agroecologia, que si bien ha tenido un lento desarrollo por... varias cosas
que han pasado.. en la letra esta el tema de las compras publicas, digamos que no
solamente, los actores, las empresas tengan acceso, sino que el mismo Estado tenga
una alicuota de compra para proveer a cierta poblacion de interés. Por ejemplo, en
Brasil, hay una ley donde se abastecen a las escuelas rurales con produccion
agroecoldgica local. Yo creo que tiene que ser eso de forma equilibrada, tiene que estar
el desarrollo tecnoldgico en el campo, para producir, para que sea un alimento sano,
pero tiene que haber también una puja desde el Estado para crear este tipo de
subvenciones, leyes, que estimulen a su mismo tiempo, porque te da mucho laburo
levantar una chacra, producir y después salir y no tener a quien venderle ¢éviste? Esa es
la realidad. (1C1)

Entonces, eso en general, la produccion agroecoldgica tiene esa ventaja, y para mi el
mds o el plus que tiene la produccion agroecoldgica, es que también tiene una pata
fuerte en lo turistico y en lo educativo. Es decir, las personas que consumen este tipo
de alimentos, que tienen este tipo de consciencia, por lo general se ven atraidas, no se
quedan solamente con el producto, dicen: yo quiero conocer el lugar, quiero conocer
a las personas, y es como un tercer nivel productivo para la chacra... digamos: “el
primer nivel estd en la parte de la produccion”, pero después, cuando eso se empieza
a estabilizar, empezard a generar como “un lugar, de alguna forma demostrativo”,
porque cada chacra tiene su forma productiva por lo que trae, por la parte cultural

83
Universidad Internacional de Andalucia
Septiembre 2024



propia, pero también por el entorno donde se inserta. No es lo mismo el que hace
agroecologia acd en Caneldn Chico, con unos suelos pesados, super arcillosos, que
tienen su forma de manejarlo, que uno que estd en la Costa de Oro, por ejemplo, con
un suelo arenoso, junto, pegado al mar. Son nichos que son diferentes y eso requiere
formas diferentes. Entonces, hay mucha gente que se ve atraida por conocer la chacra,
por conocerte a vos, por comprar un producto hecho ahi ¢no?. A nosotros nos ha
pasado, han venido un par de personas, bueno, yo traigo los cursos de CEUTA, los de
bosque comestible, porque estamos haciendo eso acd, y ahora recientemente vino...
éConocés a Claudio Martinez Debat?... El es bioquimico, pero estd siempre muy
vinculado al tema de los transgénicos, es especialista en genética... El hizo un curso que
se llama ¢ Cémo alimentarse bien y vivir en el intento?, y te da todas las bases, digamos,
tanto nutricionales como quimicas, genéticas, etc., para que “vos puedas aprender a
alimentarte”, es increible esto, pero es asi, y en la etapa final, que es la visita a una
chacra ecoldgica, vinieron para acd, para Frutopia, a conocerla... es bien interesante...
Van de la mano (turismo y agroecologia)... Hay emprendimientos, ya hay dentro de la
Red, donde hay circuitos turisticos, visitas, actividades donde terminan cocinando y
comiendo juntos, ¢no? Es como parte de la cosa. Hay una oferta, digamos, de ese tipo
de actividades, y ha ido in crescendo. (IC1)

Llegada esta parte, hablamos sobre su propio interés y perspectivas con respecto a las
oportunidades de sumergirse desde la chacra en este tipo de actividades, especialmente por
vincularse mas con el sector gastrondmico y puntualizé los criterios que anteponen a
cualquier negociacion, asociados a la valoracién de los alimentos y el tratamiento que reciban

a lo largo la cadena, asi como el manejo de precios justos.

Nosotros lo que tenemos en claro, asi con el nucleo, con todos los que somos parte del
emprendimiento, es que nos gusta venderle a los que valoren el alimento. Entonces,
no sé si a cualquiera, o a cualquier supermercado de la misma forma, o a cualquier
feria, o a cualquier evento, pero a “alguien que lo valore”. Y que lo valore, no lo digo
solamente en el pago, sino en la informacion, acd lo importante es la informacion que
se traslada... en el intermediario, ¢éno? en el que termina realizando la venta. Eso es
muy importante. Esto que te decia yo de la experiencia con el supermercado, es
recontra importante porque, por ejemplo, como nosotros tenemos los mismos rubros
que tiene la oferta comun, la convencional, eso nos obliga a nosotros a usar petacas,
digamos, recipientes que estén cerrados, etiquetados diferente y que tengan el sello
de la Red, nuestro numero operador, porque estamos certificados. Entonces, como que
el mismo sistema te obliga a que vos te diferencies. Porque si tenés el mismo rubro, el
tipo que trabaja en la balanza le erra el cajon, te mezcla y perdiste todo tu trabajo.
Entonces, es stuper importante eso. Y eso, el gerente del supermercado, lo entendio tan
bien, al punto de que ha tenido que explicarle, varias veces a los mismos empleados
del supermercado: qué es la produccion ecoldgica, por qué se hace eso y por qué es
importante. Entonces, no solamente es un tema con el publico al que lo vende, el que
lo compra, sino “con la gente que gestiona el producto”, hasta que le llegue a la gente.
Como nosotros vimos que, en el caso del supermercado, hay un interés de que eso
suceda, nos parecio que es genial venderles a ellos. Entonces, con el caso de los chefs
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es lo mismo, éviste? Estd bueno con Cathe, porque es una amiga, yo sé que es grande
lo que hace y todo el amor que le pone a los platos. No hay ninguna duda en eso.
Respondiendo a tu pregunta: todo aquel que valore lo que nosotros hacemos es
bienvenido, ni hablar. Si es alguien que estd empujando y estd entendiendo, sobre
todo, lo que nosotros hacemos, para mi es genial. Yo no le vendo a cualquiera, no lo
vendo. Y sobre todo si es alguien que no valora o si levanta mucho el precio final, ahi
ya no me gusta. No me parece. Creo que lo principal es la valoracion del producto
como tal. (1C1)

Al respecto de la existencia de espacios especificos de intervencién o desarrollo de

actividades directamente relacionadas con la gastronomia en la Red, a partir también de las

instancias de formacion que emanan desde los sectores productivos agroecolégicos (por si

hubiera gente del mundo gastrondmico participando), Gaston nos informé sobre las

capacitaciones que llevan adelante desde CEUTA, las cuales incluyen practicas en su chacra.

Indica que hay de todo, pero destaca al grupo de los nuevos rurales, principalmente en el

curso de bosques comestibles.

En CEUTA, yo doy el curso de “Bosques Comestibles”; en una época dimos el de “Frutos
Nativos” y el prdctico se hace en chacras, en emprendimientos de la RAU, por lo
general, y bueno, ultimamente, ademds de llevar a otros, vienen acd a cerrar la
instancia prdctica... Por lo general, el grueso, son neorrurales, digamos, esta gente
que la definicion es un nuevo ecotipo que va a surgir, sobre todo después de la
pandemia... que gente que vive y se sostiene en la ciudad y se compro su chacrita y
estd buscando formas para poder plantarla, producir, alimentarse de ese lugar y
proyectarse, de hacer un predio productivo y, bueno, tienen, el 90% de los neorurales,
o te diria que el 100%, tienen esa vision de que no, no quieren usar agroquimicos, no
quieren contaminar, quieren hacer las cosas medianamente bien. En realidad, hay
gente que se quiere alimentar a si misma, pero también lo ven como una actividad
productiva, tipo, la cldsica es 30 y pico o 40, pisando los 40, y estdn buscando como
una actividad que pueda generar un retorno similar a una jubilacion. Entonces,
plantan nuez de pecan, y después se dan cuenta de que eso lo puede enriquecer con
alguna otra especie. Ahi entra mds en el terreno de esto de los bosques comestibles,
del sistema agroforestal. Estan muy asociados a la permacultura, pero quieren algo un
poco mds productivo también. Pero de lo que estdn sequros es que no quieren usar
agroquimicos, quieren agroecologia, orgdnico, regenerativo, ponle todos los epitetos
que quieras, pero no quieren usar agroquimicos, pero ven esa de generar un alimento
sano y un vinculo un poco mds sano también con la tierra. Entonces, hacen los cursos
y vienen y conocen y se van mds motivados de lo que llegaron. Ahora estoy trabajando
con un grupo de productores integrados, de agricultura integrada... tenés los
convencionales que usan agroquimicos, tenés los orgdnicos y en el medio tenés un
grupo que se llaman “produccion integrada”, que lo que hacen es usar agroquimicos,
pero los usan en menos cantidades y respetan los tiempos de espera y no pueden
aplicar cuando estdn para vender. Bueno, me he estado reuniendo con un grupo que
quiere transicionar a lo agroecoldgico y dicen que tienen -uno de ellos me decia- un
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vecino de estos (neorrurales) que son los que no quieren estar, que trabajan afuera las
ocho horas y después vienen y hacen algo en el campo. Y, la vision de este productor
es eso: “no es agricultura ni cerca, estd todo engramillado, estd un basural”. Tengo
esas visiones también, como que... lo que hace el otro que vive afuera y que hace lo
que puede los fines de semana en el campo: no es produccion. (IC1)

En esta linea, conversando sobre las tendencias que parecen haber llegado para
guedarse y las transformaciones que estan trayendo en la forma de alimentarse, de vincularse
con la tierra, se le pregunta a Gaston cdmo estan viendo eso en la RAU, si considera que
efectivamente se esta dejando atrds un consumo mds industrializado y que de alguna manera
es una resistencia contra los sistemas alimentarios mas hegemanicos, o si se trata solamente
de un esnobismo, sin sentimiento de arraigo, donde solo cuenta el comer orgdnico aunque
haya recorrido kildmetros y kildmetros, venga de donde venga y no necesariamente de pensar
en la cercania del productor, esa racionalidad mads social en esto, saber cémo estan
abordando el tema de sensibilizacién, sobre todo hacia la gastronomia, de incentivar el

consumo local en la preparacién de platos.

En la Red estd la filosofia, es una filosofia que forma parte del sistema de certificacion,
los productos son certificados por un sistema participativo. Ese es el diferencial que
tienen con el resto de cualquier producto que pueda ser certificado tanto
internacionalmente, como nacionalmente. Y eso significa que las puertas de la chacra
estdn abiertas para ver lo que se hace. Y eso es un mensaje muy poderoso para todos
los consumidores. Digamos que, en el ideal, lo que se trata de hacer es que esta papa
estd relacionada con tal persona y la cebolla con tal otra y se puede ver el rostro y el
trabajo de las personas a través de sus productos. Entonces, eso para mi es un mensaje
muy poderoso en este tiempo del consumismo y de los productos artificiales, separados
de la naturaleza, separados de las personas, transformados. Eso es algo que la Red
tiene a su favor y que viene escalando y que, por problemas organizativos y de tiempos,
de fuerzas, como que la Red todavia no ha llegado a explotarlo en la parte de
comunicacion, digamos, se trabaja en el boca a boca y se trabaja con los productos,
pero no hay una campafa que visibilice eso. Estamos en eso, ahora estamos en un
proceso bastante particular de la Red, porque cuando nosotros asumimos ahora la
directiva, la Red venia de sufrir el golpe del retiro de la certificacion por parte del
ministerio... La Red sigue certificando, lo tnico que no se le puede llamar certificacion,
se llama aval, “avalamos a los productores” y siempre con el mismo sistema
participativo de garantia, y bueno, lo que ha pasado es que ha disminuido
tremendamente el numero de productores, porque al tener el aval del Ministerio de
Ganaderia o la homologacion del sistema de certificacion, las grandes cadenas es lo
que te piden... necesitan tener el sello con la denominacion de ecoldgico-orgdnico,
entonces el ministerio, a través de ese cedulon se hizo de esa denominacion, la Red no
puede certificar un producto y llamarlo ecoldgico-orgdnico, entonces necesitas la otra
certificacion. Ahora se estdn retirando, ya dijeron que no van a sequir certificando
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porque les insume un trabajo y un costo adicional, y no es rentable... No es rentable
porque estds hablando con productores chicos, familiares, muy diversos, con poco
volumen de produccion, no es para exportar, la produccion agroecoldgica no es para
exportar, para mi, vinieron con pajaritos de color en la cabeza diciendo esto hay que
darle vuelo, hay que exportar, no sé, a donde sea, y esas I6gicas no funcionan, entonces
hicieron el golpe, hicieron mucho dafio y ahora se estdn retirando... Ahora estamos
negociando de nuevo para volver a certificar nosotros, el ministerio abrié un llamado
a certificadoras antes de retirarse para que quede otra persona haciendo ese trabajo
y la Red estd negociando... se estd negociando que se reconozca al SPG tal cual es y
bueno, se estd en esa negociacion para poder volver a presentarse (1C1).

Al margen de las polémicas y desavenencias en torno a la gestién del SPG y las
certificaciones, Gaston nos brindd alguna informacidn sobre el Plan Nacional de Agroecologia.
Primeramente, se le preguntd respecto al eje estratégico 2, que refiere al apoyo al sector
gastrondmico para impulsar el consumo agroecoldgico y si los posibles avances en ello.

El plan estad bien, lo que pasa ahi es que hay un tema de intereses que hacen que ese

plan se diluya... se quiere deformar el sentido, hay un plan de cooptacion muy grande

de los términos... y se ha producido un desgaste enorme, enorme.... y bueno, en lo que
si se ha avanzado en el plan es en la parte de diagndstico, se han hecho un montdn de
encuestas y se ha hecho un plan de territorializacion y se va a diferentes lugares, se

cuenta que es el plan y se trata de levantar las visiones locales, de cudntos productores
hay. (IC1)

Al preguntarle si en la RAU se maneja la posibilidad de generar algin mecanismo de
incentivo dirigido al sector gastrondmico, sea cual sea el tipo de establecimiento o propuesta,
para estimular el consumo de productos agroecoldgicos y su consecuente difusion, asi como
algun tipo también de reconocimiento o distintivo que se les pudiera llegar a otorgar,
comento:

Estd bueno lo que planteas, lo que pasa que estamos como en un proceso de cambio y

de reestructura para poder levantar lo que hay, porque eso fue como un golpe duro,

no solamente en lo econdmico, sino en lo psicoldgico, del movimiento, porque el SPG

eralo que unia toda la Red.... La RAU tiene su parte social, su parte educativa, digamos,
un monton de cosas, el sello es otra cosa. (IC1)

En el intercambio de opiniones sobre si, por el hecho de pertenecer a la RAU, cdmo
podria mostrarse este establecimiento al publico écdmo se podria manejar esa pertenencia a
la Red en funcidon del tipo de propuesta, sin saber si incluye per se los productos

(agro)ecoldégicos y conociéndose las contradicciones e incompatibilidades que pueden darse
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al configurar e implementar los platos, dejando claro incluso que no es obviamente 100%
(agro)ecoldgico?
Me parece que estd bueno, y que habria que pensarlo, en este marco, de como...
porque también tienen que ser como reglas claras... Porque, por ejemplo, como decias

vos... haces una ensalada y luego le echas aceite de soja todo transgénico arriba y lo
sirves... pero bueno, no sé, son pasos, son avances. (IC1)

Leticia, productora agroecoldgica, comparte liderazgos a nivel local en su comunidad,
trabajando para el GAS (Grupo Agroecolégico de Sauce), ubicado en el departamento de
Canelones vy, a nivel nacional y regional en distintas organizaciones. Su vida en el medio rural,
la agroecologia y su permanente trabajo con la alimentacién asociada a la salud, de alguna
forma la han ido acercando a la gastronomia, pasando primero -desde muy joven- por
preparaciones artesanales de subproductos orgdnicos junto a sus congéneres para distribuir
a familias de su localidad y en Montevideo, prestando después servicios para comedores
populares y escolares, lo cual implicé impartir talleres comunitarios de formacion vy
sensibilizacidn sobre alimentacion, asi como en el disefio de dietas y menus nutritivos basadas
en organicos y de aprovechamiento, sobre todo en zonas criticas en Montevideo Capital,
llegando a introducir la alimentacién agroecoldgica en algunos lugares, incluso con el
reconocimiento de las instituciones publicas a las cuales debia responder. Es decir: pudo en
su dia, generar algunos cambios e incidir en algunas decisiones de compras publicas.
Actualmente -enfocada como siempre en “lo local”, pero mas en su entorno inmediato, y en
su trabajo con las mujeres, muchas de las cuales realizan actividades gastronémicas para
obtener otros ingresos familiares, tanto a titulo individual como en iniciativas colectivas- esta
sumergida en distintos proyectos.

Mi familia es bastante de campo... siempre hubo huertas orgdnicas en mi casa y varias

formaciones, se hicieron prdcticas en mi casa... entonces, es la forma que yo siempre

aprendi de relacion con la tierra... no recuerdo haber visto, capaz que en algun
momento usaron algun pesticida o algun “matayuyos” o algo, pero yo, la verdad, que
ni siquiera recuerdo haber visto nunca... Entonces eso va quedando, é¢no? en la crianza
cuando una va creciendo. En el Movimiento Feminista, en la linea que trata el CLOC
de la Via Campesina, que es el feminismo campesino y popular, en esta organizacion,
como también en muchas de las nuestras nacionales, que funciona por delegatura, yo
participo por la Red de Semillas. Y desde el inicio, mi linea de participacion ha sido mds
hacia la articulacion de mujeres en la CLOC, en estas cuestiones del feminismo

campesino y popular. Por otro lado, a nivel nacional, participo en la Comision de
Género... Siempre me han interesado estos temas, desde el feminismo rural, digdmoslo
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asi acd, o campesino ... Todo el sector del campo. Mi enfoque siempre ha sido la
agroecologia. (IC2)

Hace mas de 20 afios que produce para autoconsumo de su familia y en el colectivo
de la comunidad. Los ultimos tiempos se dedica a las plantas medicinales, para cubrir
necesidades medicinales y tener un ingreso. A su vez, en el area gastronémica, si bien hace
unos afios tuvo distintas experiencias, tanto en la restauraciéon gastrondémica por cuenta
ajena, como en la transformacién artesanal de materia prima organica junto a otras mujeres
(principalmente conservas que repartian, viandas, distintos formatos de comidas vendidas en
ferias y otros, con distintas estrategias), su lugar hoy estd mds en el apoyo a otras companeras
gue se desarrollan desde ese lugar, generando herramientas para complementar los ingresos
familiares:

Con un enfoque artesanal, agroecoldgico, cuidando y usando materias primas locales,

algunas comparfieras han desarrollado mds una linea por ahi y siguen profundizando,
aprendiendo. (1C2)

En linea con estos temas y preocupaciones y buscando fortalecer esta valorizacion del
alimento sano, principalmente por las juventudes y transferir conocimientos a otras
comunidades y gente que se quiera acercar, Leticia comenta un poco lo que estan haciendo
ahora desde su grupo local agroecoldgico, el GAS, en perspectiva con la cocina y la
gastronomia, principalmente las mujeres del grupo, en el marco de dos proyectos que les han
aprobado, los cuales incluyen varias lineas de actuacién. Son unas 17 personas, entre varones
y mujeres que trabajan juntas desde hace unos 15 afios, combinando distintos rubros de
produccién agroecoldgica, las que ahora se embarcaron en unos circuitos de visitas, tanto
dirigidas a grupos de productores, a modo de intercambio de experiencias, como a quienes
quieran conocer y aprender sobre la vida del campo en general y la agroecologia en
particular, incluyendo actividades artisticas y degustaciones culinarias, entre otras. Fueron las

mujeres las primeras en interesarse y participar.

Empezamos a disefiar una gira y han venido grupos porque ellos lo han pedido y nos
encanta. Y hacemos una recorrida por los predios mostrdndolos. Vino un grupo de
mujeres productoras de Rivera, se llenaron un dmnibus y varios taxis. jFue increible!. Es
como una cosa “bien de intercambio”. Después hubo otro que fue de “Las Pampeanas”,
que hizo una red nacional que hay, superdivertido. Y bueno, otro que ya hicimos fue en
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el marco del 19 de junio®®, acd en Sauce. Y le dimos todo ese enfoque agroecoldgico y
después hicimos algunas mds chiquitas. Siempre se ofrece una comida... ese plato es con
produccion nuestra, elaborados por estas compaferas que estdn dedicadas a la cocina
y entonces empiezan a conversar sobre el “sabor que tienen, los recuerdos que les
traen”, y les preguntan ¢de donde es esto? Bueno, se dan muchos didlogos. (1C2)

Consultada sobre el tipo de publico, si la mayoria que ha asistido tiene que ver con el
intercambio de experiencias, o si van personas que no tengan que ver mucho con el mundo

de la agroecologia:

El grupo estd muy armado, ya entre ellos se conocen y vienen trabajando juntos y mds
0 menos tienen ese objetivo, pero una de estas propuestas, la abrimos mucho y
entonces llegaron quienes no tenian mucha idea y, bueno, ya estamos en estas giras
que nos gustan mucho y ahi estd esa linea como “gastronémica” pero es raro ¢no?,
porque claro: “vos me decis gastronomia y yo enseguida pienso en locales de comida,
en restaurantes, en emprendimientos”. Lo primero que me viene es esa idea, ¢no?,
pero después, lo segundo, es esto que conozco también, que es esta gastronomia mds
desde lo “popular-campesino”. (1C2)

A partir de aqui Leticia profundizé en un proyecto, una idea en la que estdn las mujeres
del grupo del GAS, una especie de “restordn campesino” que quieren lograr, de base
comunitaria, donde trabajen todas e incluyan sus producciones familiares y que la gente que
vaya a comer pueda conocer las producciones familiares. Ahora esta en la fase inicial, es un
proyecto apoyado por el “Programa de Apoyo Productivo para Mujeres Rurales Granjeras”
llamado “Mujeres de la Granja”, del DIGEGRA (Direccion General de la Granja), en el marco

del Plan Nacional de Género en las Politicas Agropecuarias.

Queremos tener nuestra cocina comunitaria... en las giras, donde siempre se cocina, se
hace una propuesta de alimentacion o gastronémica agroecoldgica local. Todo eso, a
la vez que tenemos otro grupito que es de tango que ha sido una herramienta
increible... Esta muy bueno porque nos encontrarnos desde otro lugar, no solamente
hablar de plantas, semillas, herramientas, el clima, es hacer otra cosa. Hemos
organizado varias milongas y llegan omnibus de la costa de Montevideo, de todos
lados. Nuestro grupo se llama TRI, que es “Tango Rural Itinerante”, porque vamos
moviéndonos en las chacras nuestras y en nuestros salones comunitarios, porque acd,
como hay varios grupos comunitarios, tenemos salones también comunitarios con
cocinas un poquito mds grandes que una familia. Vienen algunos turistas, hasta ahora
no es una gran entrada econdmica, pero generamos nuestros propios trabajos,
también tenemos un poquito de -por suerte- habilidad en hacer cuentas, en poner un
costo que no se pierda plata y bueno, algo se gana. Una de las milongas se llama -y ya

18 Fecha patria: Natalicio de Ar
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quedo asi- “La Melonga”, porque cuando tenemos mucha produccion de melon, toda
la milonga se encuadra en un tema de melones, entonces toda la decoracion es con
meldn, meldn por todos lados, muchas variedades de meldn, todos con sus nombres,
tragos de meldn, daiquiris con melones, estd buenisimo. Somos entre 9y 10 predios,
cada uno con distintas producciones... La gente no puede creer, porque ademds de que
viene al campo, porque la base es que la gente venga al campo, es como una cosa que
estamos tratando de que ocurra, pero de una manera atractiva, divertida. Vienen
lloviendo, con barro, la gente llegaba “casi patinando”... Fueron entre 30-50 personas
las ultimas veces y tuvimos que poner un cupo, ya que hay gente que se queda, eran
15 casi 20 personas que se habian quedado a dormir y claro, hay que organizar
desayunos. (1C2)

Aparte de estas iniciativas que se dan cada vez con mayor frecuencia y con mas gente
gue se va sumando, no solo del mundo rural o la agroecologia, sino desde la ciudad y otros
lugares, también organizan eventos para publicos especiales o en fechas especiales, donde la
gastronomia estd presente y estd presente cada vez mas de forma organizada a nivel mendus,
carta, precios:

Esta ultima gira, la enfocamos mucho hacia consumidores, estaban invitados todos de

ASOBACO, quedaron muy contentos, quieren que hagamos otra, porque destinamos

espacios de didlogo para ver como lo ven desde los consumidores, como lo vemos

desde los productores, como nos podemos apoyar, qué mds podemos hacer. Entonces,
ese canal lo sostenemos bien, después cada uno tiene sus ventas particulares. (IC2)

Haciendo énfasis nuevamente en la gastronomia campesina-popular que quieren
fomentar, y que Leticia ha visto en otros paises, como fue Ultimamente en su viaje a Colombia,
de donde trajo algunas ideas, comenta que se acerca ya la edicion de este afo de la Fiesta de
la Chacra®, y recuerda la experiencia gastrondmica del aifio pasado, que tuvo cierta impronta
intercultural, a propdsito de un intercambio de saberes que estan haciendo con una vecina
inmigrante venezolana:

La fiesta de la chacra es enorme en San Jacinto (Canelones), es en septiembre, van

como 10.000-15.000 personas, parece que estd siendo la fiesta mds grande del pais,

y tenemos una parcela de la agroecologia y el afio pasado hicimos un taller de

cachapas venezolanas con el maiz de origen guarani de 5 colores que cultivo hace

como 17-20 aios, ya ni me acuerdo... es precioso, lo he plantado para consumo en

manera de ceremonia, en manera familiar, distintas formas... siempre cuiddndolo, y
hace unos aflos empezamos a hacer el nixtamalizado. Bueno, ese dia se llend de gente.

1% La Fiesta de la Chacra de reproducir la historia del campo uruguayo, son calles y calles de propuesta, solo una
propuesta trata la agroecologia, son dos dias de feria, con mucha gente, muchos eventos de comidas de todos
los tipos.
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“Esto es gastronomia campesina”: pusimos en una mesa los maices de 5 colores secos,
el maiz desgranado y después nixtamalizado y después la harina, y ahi mismo
haciamos las cachapas, que yo me llevé la garrafita. Alba (la vecina venezolana) las
hacia ella y teniamos una cola enorme. jVengan a probar esto y tocaban el maiz y
decian, no puedo creer que estoy comiendo esto que salid de acd, no, no! Eso se perdio
mucho de como comemos, qué comemos, qué hacemos con lo que plantamos, porque
hay mucha gente que decia: me encanta este maiz, pero yo no sé qué hacer después
de que lo cosecho, porque se pone duro medio rdpido. Entonces claro, hay mucho que
tiene que ver con la cocina y es eso de recordar ese tiempo, ese compartir, ese
conocimiento, de lo que es alimento, que también es medicina, y conversar un poco
los aportes que tiene, no? desde la cocina, desde el cuerpo. (1C2)

En definitiva, este tipo de propuestas gastrondmicas en las que estdan embarcadas,
como grupo de mujeres, como grupo local todo, como comunidad, con su cocina comunitaria,
con iniciativas puntuales, orientada a una “culinaria popular de bases campesinas”, al
“alimento medicina”, se ha convertido en un disfrute, que les deja ingresos, pero que
también, por las dimensiones que va adquiriendo, a veces algo inesperadas, esta

demandando ya otro tipo de organizacion, de logistica.

Cuando pasa esto de que hay mds gente interesada, después de ir a un evento del que
sea, una gira o un taller o una milonga, cuesta un poco la logistica. Hay que ir como de
a poco con nuestra propuesta, lo que mds nos gusta es venderle a un grupo. Y la
sociedad... éviste que para lo colectivo estd dificil? Hay que ir con mucha paciencia,
éno?. Lo que queremos es que la gente acceda a la produccion, consuma
agroecoldgico... hay como un sector que cada vez se va ampliando mds, que cuando
convocamos vienen y entonces, se va ampliando ese circulo... cada vez hay mds gente
interesada en participar. Yo estoy convencida de que eso va de a poquito, se va
transformando y después, en algunas cosas puntuales se ve, por ejemplo, con la harina
de trigo, hace un buen impacto ahi... A mi me encanta que esto se pueda compartir,
analizar también, porque una va a hablar de lo que va analizando y va escuchando y
que se incluya de alguna manera de esa otra forma y es como que nosotros estamos
queriendo hacerlo, que la alimentacion o la comida no sea solo eso, que incluya todo
esto otro, esta formacion, la vivencia. (IC2)

5.2. La cocina agroecoldgica en el negocio gastrondmico: opciones, barreras y narrativas

La estacionalidad, los alimentos frescos, de temporada, la elaboracién artesanal vy
cercana de los subproductos, la consciencia alimentaria, son las principales premisas que
orientan las actividades de las cocineras entrevistadas. No obstante, y también en linea con

lo ya expresado, algunas veces se queda en intenciones, al no estar dadas todas las
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condiciones para poder trabajar con las materias primas y subproductos que prefieren vy,
mucho menos, a través de un trato directo con proveedores o en el marco de vinculos de
cercania, ni que decir de los costes en los que se incurre cuando queremos trascender
obstaculos y duplicar esfuerzos en una apuesta por ser fiel al compromiso que quieren

mantener.

Quienes han podido actuar conforme a sus premisas, aunque sea en parte, hasta ahora
no parecen haber encontrado una via idénea para comunicar sus practicas, sensibilizando al
sector y a consumidores, robusteciendo asi sus propuestas desde sus atributos mas
esenciales, siendo el hecho de combinar productos organicos con productos convencionales,
o productos de cercania con importados, de las principales razones que les cohiben a la hora
de pensar en los contenidos a incluir en los mensajes y posibles narrativas donde prevalezca
la autenticidad de sus preparaciones, evitando a toda costa la generacién de un doble
discurso. En este sentido, a través de comunicaciones que difunden en canales mas directos
y dindmicos, como publicaciones eventuales o periddicas en redes sociales o en

conversaciones directas con comensales, es lo que mds se esta haciendo hasta ahora.

A su vez, fueron recurrentes los comentarios referidos a la falta de conocimiento sobre
alimentacion estacional en el medio gastrondmico y la necesidad de reforzar, en los ciclos de
formacién gastrondmica, la priorizacion del uso de productos locales, de cercania, de
temporada, asociados también a la importancia de tomar en cuenta las realidades que viven
los productores de los distintos sectores agropecuarios, los desafios que enfrentan para
proveernos en tiempo y forma de determinada materia prima, principalmente la pequefia
produccién familiar, haciendo un Ilamado a dejar de fomentar el uso de congelados e insumos
industrializados vy visibilizar la importancia de la agricultura familiar, de la produccion
organica, de la agroecologia y de todas aquellas iniciativas plausibles de ser conocidas,
reconocidas y difundidas, remarcando lo fundamental de aprender recetas que rescaten los

procedimientos tradicionales y técnicas mas ancestrales.

Al mismo tiempo y en contraposicidn a sus racionalidades -si se quiere- mas sociales, mas
campesinas, mas rurales, surge como mencionabamos al hablar de los costes, un tema de
eficiencia econdmica, de viabilidad comercial que, amén de la necesidad primera de
organizarse mejor, por un lado, y las tensiones entre profesionales de cocina que son

susceptibles de generarse cuando se ha de responder a politicas en las que no hay consenso
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en ambitos de jerarquizacion de roles, por otro, se da un contexto donde prima la calidad del
producto, lo cual interpela u obliga en cierta forma, a elegir ciertos insumos, en funcion de
sus propiedades organolépticas, sobre todo de su sabor. En este sentido, repartir-compartir
responsabilidades entre productores, gastrdnomos, cocineros y buscar estrategias en

conjunto, lo ven como una accién cada vez mas necesaria, a la vez que algo lejana y dificultosa.

A las anteriores cuestiones, se sumé también, la preocupacién por algunas problematicas
asociadas a sus practicas ambientales, principalmente la gestién de residuos, lamentandose
de que mads alld de que tengan implementados algunos mecanismos, el proceso no se
completay la disposicién final de los mismos no cumple con el propésito, algo que les excede,

y requiere de medidas que han de tomarse desde otros dmbitos.

5.2.1. Gestion del producto gastronémico: buenas practicas y enfoque agroecolégico

Julieta, quien es una de las cocineras que estd trabajando en combinaciéon con la
Bio Chacara Ecoldgica del Este, con la intencién de gestionar junto a Paul y Andrés el
abastecimiento para su emprendimiento gastronémico desde su chacra, de todos los
vegetales que necesita y asi “lograr algo en lo que todavia estd en falta: tener una
planificacién previa para ambos (cocinera y agricultor) de lo que se va a necesitar y, a su vez,
saber con antelacién lo que va a invertir”. De forma que, si va a necesitar 50 kg de zapallo, de
antemano ellos lo saben para cultivarlo y, llegado el momento, ella tendra ese zapallo, ya
pagado, cuestion que no le preocupa, al tratarse de un producto de calidad garantizada, al
tiempo que representaria una venta garantizada para ellos. Si surge algun otro productor en
la cercania, también puede comprarle, pero obviamente, siempre tomando en cuenta el
factor confianza y el entendimiento que se va construyendo, esas son una de sus premisas.

Ya te digo, para mi, si existe una planificacion antes de todo, puedes conseguir un precio

justo, éverdad?, porque lo estds garantizando y lo que tienen ellos es eso, que todo el

aflo mantienen el precio. éno? Es que es dificil pensar como como productor y como
empresario al mismo tiempo. (CA1-EG1)

Agrega que, en la chacra de Paul y Andrés han aprendido muchos cocineros un montén

de aspectos sobre el ciclo de la tierra, de las plantas, del producto.
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El producto primero y primordial para mi, sin un buen producto, no hay una buena
cocina, eso seguro. Pero ¢qué destaco del producto?, la estacionalidad de los sabores, o
sea, cuando el producto estd en su esplendor... Y también que se haga un lindo trabajo
con el producto, que sea todo un trabajo de equipo, a mi me encanta trabajar en equipo.
Si yo no respetase los ciclos, no tengo un buen producto, si yo no tengo un buen
productor, tampoco tengo un buen producto, entonces es toda una cadena. Yo tengo un
buen producto final. (CA1-EG1)

En este orden de ideas, Julieta nos comenta como en otros de sus trabajos, su puesto
de jefa de cocina en un restaurante ubicado en Punta del Este (Maldonado) durante la
temporada de verano, no siempre puede contar con los ingredientes provenientes de la
produccién agroecoldgica que le gustaria incluir en sus platos, debido a ciertas condicionantes
econdmicas que determinan la decisién de compra por parte de la administracion del negocio,
al hacer una comparativa previa de precios, muchas veces sujeta a productos de venta masiva
gue en determinadas épocas experimentan variaciones sustanciales en las ofertas, cosa que
en el mercado agroecoldgico no ocurre, en virtud de que los precios se mantienen iguales
todo el afio. Esta situacion responde ademas a las caracteristicas estéticas de la produccién,
en tanto, si bien sabemos que, en propiedades organolépticas, los alimentos agroecolégicos
son de calidad superior, en lo visual, hablando de formas y su calibre, los convencionales
ganan mercado segun las preferencias hegemonicas instaladas. Lo que le resulta mas facil es
incluir la pesca local por estar al lado del mar, “sin embargo, en Punta del Este, en los menus
de la mayoria de restaurantes vas a encontrar platos a base de salmdn y atun importados,
que se compran congelados”. Ella lo ve hoy dia como un tema que aln es algo tabu, si bien la
gastronomia ya se estd familiarizando con la agroecologia, pero depende de cada historia
personal. En su caso, al provenir de un hogar rural, le resulta instantaneo identificar sabores
genuinos, sin presencia de agroquimicos.

Yo siempre, todos los menus y las cartas que hago, las hago por estacionalidad... Y

organizo un poco y coordino la cocina y bueno, hace poco me tocé hacer el menu de

otofo-invierno y lo hice todo pensando en la estacionalidad, no hay un producto que
esté fuera de estacion y si no van a comprar orgdnico, digamos: van a comprar local, de
la estacidn y a carniceros de cercania... trabajamos con unos quesos de unos productores
de Colonia, en la carta pusimos el nombre... Después, hay una “criptonita” como el
salmon, que a la gente le gusta mucho, y no lo quieren sacar de las cartas, y eso hay que

respetarlo... Ya te digo, es distinto cuando puedes ser tu la que lleva las propias riendas
de tu emprendimiento, a cuando trabajas para otra persona y hay veces que te tienes
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que amoldar un poco también a lo que la otra persona quiere, por mds que una quiera
mantener todo este tipo de prdcticas. (CA1-EG1)

Acercarnos al productor, entender su realidad también, porque ellos viven de la tierra y
hoy en dia aparece un temporal espantoso y capaz les mata toda la produccion, eso que
era lo que tenian... y hay que cubrir ciertos gastos y se murio todo y no pueden plantar
todo rapidisimo y que vuelva todo rapidisimo. Entonces, es como una manera de
empatizar con el productor y una vez que empatizas con el productor, le das mucho mds
valor al producto y no te quejas tanto por el costo... que si vale cinco pesos mds que el
otro. (CA1-EG1)

Al igual que Julieta, Luciana también intercala actividades independientes -en las cuales

tiene cierta libertad para elegir su materia prima- con la prestacién de servicios por cuenta

ajena, en calidad de contratada como jefa de cocina de un restaurante en verano, con lo cual

han ganado experiencia en moverse en distintos campos de accién que la llevan a hacer

algunos malabarismos o sacrificios, en medio de lo cual, trata también de ser fiel a la

estacionalidad, el producto local y el trato directo con productores.

Me importa mucho el tema de estacionalidad, a los productos de estacion le doy mucha
importancia, que sean nacionales que sean locales, si son agroecoldgicos, mucho mejor.
Trato de acceder a los productores de la forma mds directa posible. Hay un tema de
variedad, a veces no accedes a productores agroecoldgicos o no tienen la variedad de
cosas que necesitas. Pero mayormente es eso, la frescura, que sea estacional, que sea
local. Un poco voy detrds, por donde viene, de quién viene, me interesa saber donde es
producido el animal, donde fue criado, como fue criado. También hay un tema de
margen de costos, que no es menor y no es porque no lo valga el producto orgdnico, no,
pero hay condicionantes que son los costos operativos y a un nivel de restaurante son
condicionantes y a veces, a mi, es parte de lo que me frena muchas cosas, porque son
costos que no puedo cubrir, entonces los duefios no me autorizan. Yo entiendo que se
puede trasladar a un precio, se puede trasladar al plato, pero bueno, hay un margen que
tristemente, por ahora, es un margen de valor... No es tan posible a un 100% todavia.
Yo aspiro que podamos avanzar y que podamos acceder a mds cosas a precios mds
accesibles. (CA3)

Entretanto, en la zona rural del oeste de Montevideo, en el Parador Punta Espinillo?,

ubicado en el Parque Municipal Punta Espinillo, parte de los Humedales de Santa Lucia (area

protegida del Uruguay), Silvia basa su propuesta en alimentos que principalmente obtiene en

su propia huerta con la ayuda de su madre de 80 afios -quien hace anos se encargaba del

centro de atencidn a turistas en el Parque y fomentaba la pesca artesanal- o abasteciéndose

20 Sjlvia -vecina de la zona- cuenta con la concesidn del parador y del alojamiento.
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en los alrededores con productores de la zona, incluyendo la pesca local que se hace en el rio

Santa Lucia.

Lo que trato siempre es de fomentar el consumo de estacion, no comprar cosas que
obviamente estdn hace un montdn en cdmaras o que vienen de otra parte. Ademds de
proveerme de lo que tengo, digo, en mi propia casa (huerta), consumo mucho de lo que
estd en la zona, voy a la quinta... hay cosas que no se consiguen en la zona, porque no
es zona, por ejemplo, de plantar mucho lo que son zanahoria y boniato, eso viene mads
desde la parte de Canelones, donde tengo productores conocidos, pero a veces, por el
tema también de los costos y el traslado, lo que hacen es envidrmelo, o sino, a veces
también compro pocas cosas en la UAM?, que es el centro logistico mds cercano, porque
sino, no tengo acceso mds directo a esos productos... en cierta forma en su mayoria es
orgdnica y la huerta da para bastante, también tengo muchas hierbas aromdticas...
ahora en el invierno, las heladas no la presentan fdcil y no tengo inverndculo ... lo tengo
como al aire libre...Yo tengo una carta ya definida, donde mi identidad pasa mds por el
tema de las pastas y en cuanto a eso, ya hay como mds o menos consolidado un tipo de
ingredientes, entonces mds o menos lo tengo mapeado y previsto con lo que nosotros
hacemos o lo que tengo acd... lo que voy teniendo a mano de la huerta, o -no sé-
plantamos boniato y salié mds de lo que pensdbamos, bueno voy a hacer un postre con
boniato, voy a hacer una entrada con boniato... trato de ir usando lo que tengo mds que
nada. Para lo que es plato del dia, me voy dando la libertad de buscar y lo que preparo
en base a lo que voy teniendo y lo que es natural, saludable, que tengo acd, digo, en la
vuelta. Yo prefiero siempre la calidad antes que el precio, éentendés?, porque prefiero
el sabor... yo siempre digo que yo quiero cocinar y darle el 100 por 100 a los paladares,
los paladares que estdn acostumbrados, si tu has cultivado determinada clientela, se va
a dar cuenta, la gente que estd acostumbrada a comer orgdnico se da cuenta. Las chicas
que trabajan conmigo me dicen jno, vos estds loca! Porque les dije: miren que esto
vamos a ofrecerlo, pero a tal precio porque pude conseguir, me costé mucho, pero es
orgdnico... pero no, pero estds loca, puedes venderlo mds barato y puedes conseguir...
No es lo mismo, entonces yo, como no es a gran escala, no necesito comprar tanto,
porque tampoco es que tenga tantos cubiertos... son 35 como mucho y a veces en el
invierno puedo meter dos turnos, pero nunca tengo los turnos completos. Entonces,
como que no es una locura lo que necesito... Y los sabores y la calidad... yo quiero que
la gente coma en mi restaurante como les gustaria comer en su casa... yo hoy por hoy,
cada vez, me he vuelto mds exigente... Sigo diciendo que en el Uruguay falta
capacitacion. (CA4-EG3)

Son varios los productos locales y de base agroecoldgica que ponen en consideracion
las cocineras. Ademas de frutas, verduras y pescado de temporada, estan los quesos y otros
productos transformados, salvando algunos ingredientes que no existen en el pais, como es

la sémola que necesita Julieta para su emprendimiento de pastas frescas a base de vegetales

21 Unidad Alimentaria Metropolitana (https://www.uam.com.uy/)
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organicos, porque en Uruguay no hay la calidad que necesita y la trae de Italia. Los huevos
también son de produccidn cuidada, de gallinas sueltas en un criadero, y asi, con otros

insumos.

Mi materia prima tiene que ser excelente, para que esa materia prima sea excelente,
tiene que haber atrds gente como Paul y Andrés... Y conservar, estoy viendo como
conservo... en verano quiero conseguir todo el tomate posible para hacer toda la salsa
que pueda para conservarla y poder venderla todo el afio, porque la hora para hacer
todo con tomate es en verano. (CA1-EG1)

De animales, busco mucho tratando de ver de dénde viene, que lo probé, como los crian.
También me pasa algo muy particular, que a veces vienen personas que son
vegetarianas y en eso juego mds y les armo el plato, y ahi cuando les cuento o prueban,
quedan sorprendidas porque algo que tal vez comen en los cotidiano se dan cuenta que
hay otros sabores ... es por el origen de ese producto (CA3)

Estoy consumiendo aceite de oliva de acd de la zona que empezaron hace 2 afios a sacar
prensado en frio y es virgen y también los huevos de campo, una chica que cria...
tenemos ademds un grupo acd de vecinos que estamos todos en la misma sintonia y me
baso en el conocimiento, porque ademds naci acd y los conozco. (CA4-EG3)

Maria Elena, con una vida sumergida -desde temprana edad- en el mundo de la
gastronomia en la que luego pasé a ser su profesion, una profesién en la que ha ido mutando
constantemente, como ella misma lo dice, como ha mutado también “Lo de Tere” desde sus
inicios hasta el sol de hoy, hacia un modelo cada vez mas arraigado al territorio, nos cuenta
como convirtid la defensa y la promociéon de la pesca local, -lo que es su causa, su
compromiso- en un distintivo de su negocio y cdmo también, pueden llegar a quedarse en el

camino otras territorialidades que desearia ver plasmadas de la misma forma.

Lo de Tere es un monstruo... se hace todo y hay que hacer mds... hay que hacer mucho
mds de lo que hacemos. Lo de Tere es un restaurante familiar de mds 30 afios abierto
que, como todo ser vivo, va cambiando, va mutando, se va adaptando y va creciendo y
ha pasado por diferentes etapas, pero bueno, representa a mi familia y lo que hemos
trabajado: la vida. Y, como todo, va mutando, va tomando consciencia, va tomando
también la madurez de quienes lo dirigimos y de como vamos cambiando nuestra vision
frente a las cosas. Y équé es lo que queremos mostrar?... Entonces, eso es “Lo de Tere”,
no sé si es bueno o malo, pero de mucho trayecto. Desde el principio, las bases han sido
esas, el enfoque, la prioridad de lo local. Personalmente, tuve la suerte de nacer en la
casa donde naci, con unos padres que desde muy chica empezaron a inculcarme lo que
es el uso de producto local, el respeto por el producto local, principalmente en lo que es
la pesca y me pega el territorio, me pega la territorialidad, me pega el revalorizar, el
apasionarte, el enamorarte de lo tuyo, el salir a mostrarlo... de eso se ha tratado toda
la vida, pero bueno, es una empresa grande que en este momento -después de pandemia
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bajo la cantidad de empleados, pero siempre trabajaron 50-60 personas- estdn
trabajando fijas 20 personas todo el afo, en verano se suma un poco mds de gente. En
principio, su duefio era otro...Te cuento un poquito la historia de la familia: Nosotros
teniamos un restaurante en La Paloma, donde si la base era 100% local. Cuando nos
vinimos a Punta del Este, poco a poco, fuimos mutando Lo de Tere... esas bases que tenia
el antiguo duefo, a las que nosotros llevamos hoy en dia, pero ha sido un cambio, ha
sido ese el camino. Hace mds de 25 afios que estoy a cargo de la cocina, poniendo el
producto local como bandera, tampoco es que toda la vida lo haya hecho asi, ¢no? vas
creciendo y te van gustando diferentes cosas y vas aprendiendo diferentes cosas. Pero
si tengo una formacion muy marcada. Soy de Rocha, un departamento donde la pesca
es muy importante, donde el arroz es muy importante, donde los corderos de pastura
salada son muy importantes, donde la agricultura también, hay muchos productores
orgdnicos. Todo eso en mi casa era bienvenido, en el restaurant de mi familia era
bienvenido y una va “mechando” otras cosas. Una cocinera brasilera un dia me dijo
algo... yo tenia un pescado delante, lo iba a cocinar, me dice: ¢ viste ese pescado? miralo
bien, porque ese pescado murié para que lo cocines bien. Yo no sé si, a veces los
cocineros cuando nos paramos frente al producto decimos: “cocinalo bien”.
Particularmente en el restaurant, lo que trato es de hacerle tributo permanentemente a
mi tierra, desde los vinos hasta el hongo, pifias y hierbas que uso para cocinar, todo lo
que se colecte, todo lo que se come, se recolecta... trato de usar lo mds agroecoldgico
posible, es la realidad... pero ...tengo que pagar 20 sueldos y la luz y el alquiler y la
empresa tiene que ser viable... y que cuando pases raya te quede algo, en un pais donde
el mercado y, turisticamente, en el punto donde estamos, estd muy dificil. Estamos
frente a un afio que estd durisimo y el afio pasado fue durisimo. Entonces, nada, estamos
en América Latina, y en América Latina hemos aprendido a hacer maravillas, ¢no? y a
batallar con todas las cosas que se nos vienen encima. (CA2-EG2)

La localizacién de los puntos de abastecimiento de alimentos (agro)ecolégicos, asi como
las facilidades de acceso o compra, por muy proximos que se encuentren relacionalmente o
en términos de distancias, no pocas veces se traduce en una limitante, en tanto también se
acompafia del factor tiempo, pues no siempre coinciden los tiempos entre consumidores y
compradores, por cerca que se encuentren, si no hay una compatibilidad de horarios y
posibilidades alternativas de traslados de las materias primas, y es una pena que, existiendo
el producto y la necesidad del mismo, la compra no pueda concretarse. A su vez, la
localizacion de la oferta gastrondmica determina el acceso que tengan los
consumidores/comensales a las propuestas, segln sus precios y la capacidad de consumo.

A veces es una utopia ino?, es parte de lo que lo que yo anhelo y trato de hacer, por

ejemplo, y a veces, bueno, en los volumenes de un restoradn, si llegd el momento que tal

productor cercano no puede dar abasto... pero a su vez intento de que sea local, de que
sea de la zona. (CA3)
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Yo creo que la herramienta mds importante que tengo es que vivo en un medio rural,
primero, y que puedo tener mi propia produccion para mi propio restaurante... Para
otras superficies es de repente mds dificil. Si yo ya estoy en otro medio mds alejado
del tema, las distancias para conseguir la materia prima, el traslado... sucede que acd,
por ejemplo, en la UAM ahora tengo gente conocida... hay comisiones que estdn
tratando de que todos los productos que se vendan no tengan agroquimicos, lo estdn
haciendo, pero he sabido que a veces los mezclan y la gente no sabe que son productos
orgdnicos. (CA4-EG3)

No es lo mismo Punta del Este que Montevideo, a veces no tienes quien pueda pagarlo,
no tienes comensales que puedan pagar eso, también hay un trasfondo de poder
adquisitivo y es complicado, digo, entender, poder acceder a veces... O a veces no
tienes, como cocinera, tiempo para ir los dias que hay feria, justo no puedes ir. ¢ COmo
haces? Entonces, no siempre es tan fdcil acceder. (CA3)

Pasando a otro punto: en todas las entrevistas se discutié la inquietud por el total
aprovechamiento de la materia prima, lo cual a veces se deja de lado por falta de organizacién
o las prisas a las que se ven sometidas las cocinas, generando asi desperdicios innecesarios.
Po otra parte, esta la deseada gestion sostenible de los residuos, en tanto lo consideran
también una problematica, pues no estan aceitados los mecanismos a nivel publico
institucional que les permitan completar los procesos. Con respecto a la gestion de otros

recursos, algunas acciones se estan implementando.

También nuestro rol en otro tema son los desechos, el aprovechamiento de los
productos... de eso podriamos estar horas hablando, que también falta un poco de
consciencia con respecto a eso, para mi es importante ese tema y tiene que ver mucho
con la alimentacion, con el producto, porque no es solo por un tema de costos, es por
“todo lo que lleva plantar esa papa, llegar a esa papa, que te llegue a vos”... jpara que
tires media papa!”, es como -aparte de no tirar de por si el alimento- de nuestra
responsabilidad como cocineros: la transformacion. El producto es un alimento, no tirar
por tirar... el aprovechamiento y entender que, si no lo aprovechas para una cosa,
porque precisas la patita cuadrada porque justo planificaste un plato que es centimetro
cubico, entender cdmo aprovechar los restos de esa papa, no que vayan a la basura.
Los tomates pasados, bueno, no te sirven por una ensalada, pero puedes hacer una
buena pasata, puedes hacer un dulce. También entiendo la dindmica, a veces todo es
muy lindo, pero una cosa es lo ideal y otra es lo real... a veces no te dan los tiempos...
a veces si le das... te diria a hacer el dulce de esos tomates que tenia mds pasados, no
puedes hacer otras cosas. Son muchas cosas, pero creo que también es nuestra
responsabilidad buscarle la vuelta para aprovechar todo... Hay muchas cosas que a
veces se tiran y se pueden utilizar, también te digo, va en la dindmica de los lugares y
a veces no tenés los tiempos para hacerlo, pero bueno, también va en el granito de
arena, en instruir a tu equipo que use pelador, en vez de cuchillo al pelar una papa,
para aprovecharla mds... es como en granito, de a poquito... Lograr esas cosas de
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consciencia que sirven a nivel restaurante, pero sirven también para tu vida, sirven
para tu casa. (CA3)

Entiendo que acd (Punta del Este), capaz tampoco estd muy organizado, si sos un
restaurante, el reciclaje, por ejemplo. ¢ Dénde lo llevas? Nadie te lo levanta, nadie te lo
recicla, entonces es prdacticamente imposible. Porque, si igual no se puede finalizar el
proceso, no es totalmente circular, digamos... Ahi precisamos otro eslabdn en la
cadena que hoy no estd. Hay muchas partes que, por mds que una intente, no las
puedes llevar a cabo. Los desperdicios en el restaurante, al menos tratamos de que
sea minimo por un tema de costos, también el desperdicio es plata que se va. Entonces,
a nadie le interesa estar tirando plata, capaz que tirar comida no les molesta tanto,
pero tirar plata molesta mds. Entonces, si una empresa ya lo ve como que la comida
es plata que se estd tirando, es mds fdcil de evitarlo, es vdlido y, bien, al menos en mi
restaurante se recicla todo. Y si todo no tiene salida o no tiene, no tuvo, hay que hacer
rotacion de alguna materia prima que no se vendio, lo que fuese, o pasa para comida
de personal y nunca, nunca terminan, siempre se come todo, todo se transforma en
ese sentido. (CA1-EG1)

Estoy en una lucha, en una lucha, yo lo planteo como algo de preocupacion, pero es
también parte del gobierno, de la intendencia o a quien competa. En los restaurantes
tenemos muchos residuos, lo que es vidrio, por ejemplo, y si bien nosotros tratamos de
clasificar vidrio, pldsticos, alimentos, pero lo que puedo configurar nada mds es el
hdbito dentro del restaurante, pero después el destino es el mismo, porque van al
mismo contenedor. Después, si recogemos el aceite usado para biodesel, la tarrina si
se la llevan para biodiésel (CA3)

Lo que es la seleccion de los residuos, para ir este haciendo compost para la huerta,
hago clasificacion de los orgdnicos. Después, lo que es lo que es pldstico, papel, carton,
todo eso, lo sacamos para el contenedor que hay acd en el Parque. Lo demds lo
trasladamos en tanquecito de 20L para la compostera que tenemos en casa. Ademds,
hay una empresa de unos chicos jovenes que pasan a recolectar y me dejan tarrinas
para el aceite de las frituras que dejamos apartado. (CA4-EG3)

Yo fui criada por una abuela que viene de época de guerra, entonces se aprovechaba
todo y aprendi de chica la reutilizacion de todo, en casa no se tiraba nada. Eran pocos
los recursos. No era que todo abundaba, pero bueno “el puchito” de lo que sobraba, se
utilizaba para una cosa u otra, digo, mi abuela hacia dulce hasta del corazon de la
sandia, la parte blanca que no comemos, ella hacia dulce, para darte un ejemplo, pero
bueno, eran otros tiempos también... creo que va de la mano del producto, de la
cadena: “la consciencia, la utilizacidn, el no tirar y aprovechar todo”. Y que depende de
todos nosotros, pero también como cocinera, entiendo que hay una parte en la que
tengo que actuar yo... mi postura ante mi trabajo, ante mi equipo, porque soy lider,
también es tener esa posibilidad como lider, puedo bajar linea e imponer que no tires
tal cosa, no es que te lo sugiero, son drdenes, no se tira: listo, por ejemplo. Y si, tengo
la fortuna, esa de ser la lider en otro rol, tal vez que no, no podes, aunque soy muy
anarquista y trato de avanzar, pero bueno. Viene por ahi el ensefiar, el instruir, en
explicar también a veces es va de la mano de como explique. No es que solo te lo
impongo, te impongo, pero te explico el porqué de eso. (CA3)
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En un afio hemos logrado compostar 14.885 kg de residuos orgdnicos y recuperar
16.548 litros de residuos reciclables para ser tratados y revalorizados en una
cooperativa clasificadora. Somos 100% libres de pldsticos, usamos envases
compostables de origen vegetal que juntamos con los residuos de alimentos. El aceite
de freir usado lo entregamos para ser transformado en combustible para hornos.
Usamos botellas de vidrio reutilizables y si el cliente nos trae su botella limpia le
descontamos 520. (EG4)

5.2.2. Alimentacion consciente, calidad organoléptica y valor agregado: las narrativas

La calidad del producto gastronédmico como resultado de un proceso, cuyo valor
agregado va de la mano, no solamente de la conjuncion perfecta de sabores y la presentacion
creativa de platos, sino de un llamado implicito a tomar conciencia sobre aspectos
socioculturales y ambientales que trascienden la mera necesidad de alimentarse
saludablemente e insertarse en la configuracion de experiencias alimentarias y culinarias mas
“conscientes”, también fue un tema muy presente en las entrevistas, en tanto una

preocupacion, incluso un horizonte profesional de las cocineras entrevistadas.

Para mi es parte de la cocina, la cocina cotidiana de los origenes... para mi no es
“Gourmet”, es cocina con consciencia, cocina con contenido, que sepamos cada vez mds
qué estamos consumiendo y no solo abastecernos. Es cubrir una necesidad, pero
también cuando vas a un restaurante es vivir toda una experiencia con productos de
calidad, que te van a hacer bien éno? que te van a alimentar. Para mi va también en
parte del tipo de cocina que hacemos... creo que soy de una cocina mds simple, “una
cocina mds honesta”, ddndole prioridad al producto... Con mi técnica no preciso grandes
transformaciones para que se luzca y sea valorado por lo que es... creo que estamos
volviendo al querer saber... el querer cocinar é¢no?, el querer aprender, entender qué
estamos comiendo, de ddnde viene. También creo que hay nuevas generaciones que se
estdn atreviendo a probar otras cosas... considero que mucho tuvo que ver la pandemia,
que muchos colegas y profesionales que solian irse a otros paises, a otros restaurantes,
se empezaron a quedar y ahi vieron que también se podian hacer cosas buenas en
Uruguay. Sobre todo, las nuevas generaciones han influido en que salgan nuevas
propuestas... También creo que cada vez se cocina menos, antes era mds comun juntarte
en la casa de tal o cual para hacer no sé qué a la parrilla y ahora nos juntamos en tal
lugar. También hemos aprendido a consumir un poco de calidad, porque la milanesa y
las papas fritas no van a dejar de venderse, a todos nos encantan, pero no la papa frita
toda enchumbada en aceite... pierde la onda y entonces, ahi empiezas a elegir otras
cosas. (CA3)

Me parece que falta mucho, pero creo que vamos por el camino y aunque pueda costar,
va a ir mds hacia la consciencia, porque no solamente es la consciencia sobre la cocina,
es la consciencia de lo que una come, como te afecta, y la consciencia hacia el medio
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ambiente, la consciencia de cuidar el mundo donde vivimos, se tiene que ir hacia alli. En
algun momento tiene que haber un clic, digo, para mi. (CA4-EG3)

Otro desafio planteado es “como” comunicar sobre el alimento. el producto o la
propuesta, “lo que se quiere comunicar”, un desafio que tiene que ver con situaciones muy
condicionadas a las particularidades laborales de cada profesional de la cocina, en funcién
también de las politicas organizacionales y de los recursos disponibles para poder desarrollar
determinadas estrategias culinarias que ademas, no entren en contradicciones o produzcan
un efecto de segmentacion de publicos que no se estd precisamente buscando. Se da el caso
de personas que prestan servicios para terceros en los que sus recetas u opciones de menu
basados en productos (agro)ecoldgicos o de cercania, puede contrastar con las dificultades
ineludibles de quien lleva adelante un negocio y debe dar respuestas a un montén de
obligaciones, mientras surfea en las responsabilidades para mantener tus puertas abiertas, lo

cual no es cosa menor.

De modo que son distintas las razones que llevan, aun incluyendo insumos de base
orgdnica en cantidades considerables, a no generar narrativas concretas, con clara orientacién
a lo (agro)ecolégico, sea en los menus, sites en internet y redes sociales, no aludiendo
firmemente a estas virtudes de la propuesta, sino mas bien, enfocandose en aquellas

relacionadas con otros atributos mas generalizados.

Creo que es parte de la politica dual, porque no todo es un 100% orgadnico... ¢y como
explicas esto?. Es un tema de practicidad, son politicas, ¢éno?. También pasa, que a
nivel restordn, me parece que es nuevo el tema... hard 15 afios, en mis comienzos en
la cocina, que conoci a los chicos (Paul y Andrés) y empecé a trabajar con productos
organicos, tuve ese privilegio, pero no todos accedemos a ello. Entonces, como todavia
tengo a Paul, para mi es un valor agregado y estad la cercania. También te ensefian,
porque una empieza a aprender de cémo viene, como se organiza, como has plantado,
como hay un trasfondo detrds de esa cebolla que yo estoy cortando y cocinando.
Porque claro, tomas conciencia y es un valor agregado mds y también ayuda al
resultado de lo que logramos. Lo que estoy haciendo, entiendo que va a cubrir una
necesidad de alguien y, a su vez, ese valor agregado de que ese producto es de calidad,
que es orgdnico, que es consciencia con sabores... porque el trasfondo es muy
importante y hay una cadena de consciencia de personas que tienen una afinidad con
lo que estdn haciendo y también se transmite en la intencion... También pasa, creo,
que mucha gente percibe cuando hay un producto de calidad, percibe la diferencia, y
aunque no se lo nombres, lo valora, porque se dan cuenta, y juh!l.. jQué buena
ensalada verde!, y ahi pues, también puedes darles la explicacion, decir que son buenos
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porque viene de tal lado, porque son plantados acd en la zona y vienen directamente,
me los trae el productor. (CA3)

En este sentido, la comunicacidn viaja por distintos carriles y no siempre se utilizan los
productos agroecoldgicos como bandera de presentacion de la propuesta en las cartas o

menus, o no se hace simplemente, o se hace minimamente.

Si me agarras y me preguntas, vas a saber todo de ese plato... en la carta no lo pongo,
pero si se capacitan a los mozos. Saben bastante ahora que se capacitaron... Mi carta
se mantiene, tiene como un eje central de platos que no varian mucho... tengo un plato
que se llama “Pacto Ocednico”?* con la descripcion de lo que es nuestro compromiso
con la pesca local” y eso va cambiando todos los dias, o cada tantos dias, uno que
siempre cambiamos también, se llama Bio Chdcara, con la historia de Paul y Andrés,
de como se instalaron en Punta del Este con sus productos ecoldgicos y de ahi nosotros
creamos algo y lo vamos contando nosotros. Hay otro que se llama “Fresquisimo” y es
el “crudo de hoy” y eso va cambiando, depende del pescado que salid y las verduritas
que conseguimos o lo que queremos hacer... Los comensales van queriendo comer algo
rico... van a un lugar donde saben que la materia prima se cuida, que les gusta y,
ultimamente, quieren la historia de donde se pesco, quién lo pescd, qué embarcacion...
“Yo creo que los restaurantes podemos ser una atraccion hermosa”. (CA2-EG2)

No siempre puede estar... no es algo que estd plasmado en la carta. Por ejemplo, yo lo
promuevo a nivel del entrenamiento, a la sala, a los mozos. Lo transmito al equipo,
para que ellos, cuando venden el plato o hablan del plato, lo expliquen un poco. En
primer lugar, le trato de transmitir todos los conocimientos que puedo, el origen, que
tengan idea de donde viene cada cosa que estamos usando. Y después, a los clientes
cuando se me da la oportunidad de tener la cercania de hablar y explicar y demads, les
cuento todo. Trato de transmitirlo, no lo tengo escrito en la carta, porque me he dado
cuenta que la gente la lee lo menos posible, porque al momento de cambiar las hojas,
que las vamos cambiando continuamente, ves que la primera y la sequnda siempre son
las que estdan mds sucias y dices épor qué?... tratamos de poner lo del dia en el
principio, pero no sé, es un tema no sé si cultural, pero nos damos cuenta de eso. A las
chicas yo las capacito en hablarle al cliente y explicarle... Ahora la carta se socializa
mucho en las redes, en el Instagram lo pongo mucho mds, voy promocionando lo que
tenemos en la huerta, lo que va viniendo, por etapas, por época... usando palabras
como saludable, natural, de estacion, rico, con sabor. (CA4-EG3)

Todas apuestan a que van ganando adeptos a partir de otros espacios, desde sus
ambitos de actuacidn. Luciana insiste en que el resultado -per se- comunica, que se nota, y

desde ahi, considera que hay personas que lo pueden sentir, sentir que “algo esta increible”:

22 \er: https://saboreandosostenibilidad.net/pacto-oceanico-del-este/
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a veces no es porque usé una espuma molecular y por eso estd rico, es porque se
siente que fue hecho con amor, con consciencia, con respeto al alimento en si, porque
también nuestro rol como cocineros y, sobre todo, en la gastronomia, que estamos
vendiendo, creo que tiene que ver con la consciencia de que estds elaborando un
alimento fuera de tu casa para una persona, que es tu trabajo... Mi medio de difusion
es el accionar y cuando se da esa pauta, de poder explicarlo, luce mucho... no hay
estandarizacion... en realidad, vamos mds alld del formato... desde mi impronta de ser
cocinera, como puedo difundir es cocindndote y que pruebes y veas que buenas cosas
se pueden hacer con determinados productos, o qué rico sabe un producto
orgdnico...que diferente el sabor de este boniato orgdnico al que compramos en el
super. (CA3)

En el caso de Sol, emprendedora gastrondmica, fundadora y encargada de “Franca”,
un restaurante sin fines de lucro -ubicada en torno a la simbdlica Plaza Cagancha en el
kilbmetro cero de las carreteras nacionales, en el centro de la ciudad de Montevideo- cuyos
beneficios son destinados a donaciones para apoyar proyectos de impacto y causas
socioambientales, también tiene inquietudes con respecto la forma de comunicar que gran
parte de los insumos que utiliza en sus preparaciones son agro(ecolégicos), de procedencia
local, de compra directa, y ponerlo en perspectiva con los buenos precios que tiene en

relacion con la calidad de su producto y en comparativa con todo lo que hay en la zona:

Lo que digo de Franca, lo que mds se ve, es el impacto integral, o sea, lo mds evidente
son las donaciones, pero éde qué nos sirve donar mds si es a costa de dar un producto
de menor calidad al cliente? O sea, me sale mds barato todo, no mds, pero no tiene
sentido, y eso es lo que me cuesta comunicar, o no sé si el cliente percibe eso, que nuestro
precio estd super bien, porque es incluso menor a los precios de la vuelta, en cuanto a
cierto nivel de competencia para arriba, o sea, obviamente no voy a comparar con la
rotiseria, va a ser mds, pero en cierto estdndar para arriba, nuestros precios son
menores y ademds usamos orgdnicos. Somos los mds economicos y usamos orgdnicos
y, 0 sea, eso lo que me cuesta comunicar que estd bueno, que tomen conciencia de que
estdn comiendo un producto que es muy bueno, que hacemos todo acd, digamos la
mayonesita la hacemos acd, el encurtido acd, las alcaparras fritas la hacemos nosotros,
el pan... que el cliente sepa eso, no sé si pasa. Y no es que lo orgdnico, lo agroecoldgico,
esté en todo, o sea, estdn metidos un poco en todo, no hay un plato que digas: esto es
100% orgdnico, capaz que si, pero no en la carta fija. Usamos materia prima de estacion
de productores orgdnicos y trabajamos con mds de 15 productores locales, cada tanto
hacemos alguna publicacion sobre nuestros productos, o sea, como que visualiza lo que
intentamos mostrar: “Gracias Ecomercado por acompafiarnos”, por ejemplo. Aparte
Majo, que estd en comanda al mediodia, que es nuestra jefa de cocina, es stper social,
entonces, si hay alguien esperando, es capaz de salir a hablar y te cuenta: mira, estos
brotes de arveja son de no sé quién, dijo hoy que el aceite era de..., mds que todo, se
fundamenta en el intercambio diario, no en la carta. (EG4)
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Franca se ubicoé en el punto donde estd, en virtud de que Sol trabajaba en la zona y con
la media hora que tenia para la comida, al igual que la mayoria de gente que ademds maneja
un presupuesto acotado para comer todos los dias en fuera de su hogar, notaba la carencia
de lugares donde poder hacerlo de forma rdpida, a precios congruentes con respecto al
alimento, en este caso pensando en un alimento verdaderamente sano. A esta inquietud,
cuando empezé a armar su plan de negocio, por la filosofia que le fue imprimiendo, la compra
directa a los productores organicos no podia faltar en el marco de una iniciativa que orientara
no solo sus ganancias a determinados colectivos u organizaciones con propdsito, sino a una
gestion responsable en todas las areas del emprendimiento, por eso decidié que fuera un
restaurante sin fines de lucro y después de varios apoyos iniciales y una organizacién muy
cuidada, lo esta sacando adelante. Su propuesta se basa en una cocina abierta, una modalidad
de cocina que, en si misma, comunica, al poder ver los procesos, acercarte y preguntar, pedir
directamente lo que vas a comer y pagas, te lo llevas a la mesa sin servicio de sala. Aunque
solo ofrece platos ovolactovegetarianos, tampoco es algo que se comunique en ningun lado,
no es su estrategia de promocion, si bien responde a parte de su misidn, la de generar ciertos
impactos en la sociedad, de modo que las personas consumidoras se enteran al llegar y ver la
carta, de que no hay ningun tipo de carne.

No incluimos carne porque no me cerraba por el impacto, para tener menos huella

ecoldgica, pero porque también, no sé si hacia falta y claramente en el trabajo para

nosotros, se vende igual, y le damos otro alimento a las personas, porque pollo, carne,
comen en cualquier lado, digamos. (EG4)

En definitiva, todas las cocineras entrevistadas apuntan a la confluencia de diversos
factores que estan en la cotidiana: consciencia, paciencia, persistencia, honestidad, confianza
y respeto, que forman parte del cambio que quieren ver y del bienestar comun que debe
acompafar el proceso. Se trata de ir de a poco y traccionar en tus dmbitos de influencia para

gue las cosas sucedan, con la mirada del conjunto.

A la vez, tal vez es muy utdpico, o algo que estd muy lejano, el pensar en que todos
consumamos agroecologia, pero si que, en el momento de pensar, ya el pensar que voy
a elaborar lo que sea con lo que estd ahora, con lo estacional, como bueno, hay mds
zapallo, variedades, usemos zapallo, veamos las diferentes formas que hay para cocinar
un zapallo... O lucharla e insistir porque también yo, por ser empleada, por ejemplo, y
bueno, tengo cierta libertad, puedo elegir y demds, pero en cierto momento no, pues
estd muy caro. Bueno, veo, como, sin cambiar el producto, te bajo el costo... Pero
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también creo que va en ser un poco testaruda, yo la peleo, la peleo y ahi se van
generando ciertas cosas también con los duefios, de que se entienda como un valor
agregado. Y también entender que, si lo trasladamos al cliente, el cliente lo va a entender
y lo va a pagar (CA3)

Hay que empezar, si tu empiezas con uno, capaz que maiana estds con dos: Empezar!...
a mi cuando empecé a trabajar todo lo de los pescados primero me dijeron que estaba
loca, que con los pescadores artesanales no se podia trabajar ni se podia hacer nada.
Segui adelante, es bastante dificil de trabajar con ellos, porque bueno, porque cuesta,
pero yo hoy me siento... nunca me senti mds feliz en un ambiente, como en el de los
pescadores. Pero me llevo afios construirlo a eso que son relaciones de confianza, pero
siempre una persona me dijo écrees que vas a cambiar algo? Yo creo que si tu cambias
un 0,01%, ya cambias algo y por algo hay que empezar, porque tu no vas a mafana -un
decir- a abrir, encontrdndote otras cosas, yo creo que los cambios se pueden ir dando,
de a poco, hay que ser constante, hay que ser sensatos, hay que ser honestos y hay que
ver qué es lo mejor y ya te digo, son modas, es decir, todo lo agroecoldgico, lo orgdnico
estd de moda, nosotros lo hablamos mucho con Paul ... por la cantidad de restaurantes
que se arriman a preguntar por el producto. (CA2-EG2)

5.2.3. Conocimiento compartido, formacion y sensibilizacion

Un tema que estuvo presente durante el transcurso de las entrevistas se traduce en la
gran necesidad de informar y de dar a conocer la importancia de la cocina de base local, de
base (agro)ecolégica, de una cocina y una gastronomia mas consciente, con ese enfoque. Un
tema que surgid repetidamente y lo perciben como “un gran debe” en la transmisién de la
cultura alimentaria desde las cocinas y desde la educacién gastrondmica, en la necesidad de
formar sobre la estacionalidad en todos los niveles. Hasta ahora lo que tienen claro es que,

mayormente, se atiende a un modelo globalizado.

Como no conocen la estacionalidad de suelo, siempre les hago una comparativa, que
a mi me parece muy significativa: si le digo a cualquier persona: “bufanda guantes y
gorro”, éde qué estacidn estoy hablando? Todos te dicen “invierno”. Pero si les digo:
“espdrrago, alcaucil y frutilla”, nadie sabe de qué estacion estoy hablando. O sea, que
en la gastronomia tendrian que empezar primero por ver la produccion, de dénde
vienen los alimentos. Entonces icomo sabemos cudndo es el momento en que se
producen las cosas?, écudl es el mejor momento para utilizarlas? Yo no digo que,
porque sea de estacion, es mds barato, yo digo que es que el mejor momento para que
el vegetal exprese todo lo que es y tu, como artista de la cocina, puedas crear la mejor
version. (PA1)

Trato, en que lo que cocino, sea con base en esa consciencia... transmitir... lograr que
colegas tomen también partido de esto, en las charlas, en las juntadas, encontrarnos
fuera del ambito laboral y poder conversar, compartir y pasar “piques”, pasar
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miradas... tal productor esta teniendo esto que estd buenisimo, como también es salir
de la burbuja cada uno, del individualismo éno?, de entender que todos podemos brillar
y todos podemos acceder a buenas cosas, que en vez de comprar lo de siempre, vean
que hay otros productores, orgdnicos, que le pueden proveer productos de buena
calidad. También va en el lugar en que trabajemos, quien sea nuestro lider, que nos
explique, que nos ensefle que nos instruyan en el tema, porque muchas veces hay
mucha gente que no accede a la informacion o no se despierta (CA3)

El conocimiento que circula se construye y comparte en los distintos dmbitos de
confluencia de las personas entrevistadas y de como este conocimiento puede ser -o es ya- el
sustento de acciones que tienen una llegada a distintos grupos o sectores, y para ellas es de
gran relevancia, en tanto fomentan un consumo mads critico en comensales, en colegas de
profesion, en los equipos de trabajo y en los distintos actores de la cadena alimentaria y
gastrondmica. Fueron consultadas sobre las percepciones que tienen acerca de la influencia
gue ejercen desde sus lugares y roles, con respecto a formas de alimentarse, otra mirada o
cuestionamiento de los habitos, o simplemente una sensibilizacién en torno a la cultura

alimentaria:

Creo que he aportado un granito de arena a varias personas y clientes, porque después
del momento de explicarles qué les estoy dando de comer, que vuelvan una y otra vez
a elegir lo mismo porque no pueden creerlo y, a su vez, que se tomen el tiempo de
agendar los lugares y contactos que les paso... esa apertura para mi es importante...
no sé si después terminan comprdndoles o no... estd en la conciencia de cada individuo.
A veces, muchas veces hay falta de informacion, las personas no saben donde acceder
a tal o cual producto o donde comprarlo y ahi bueno, ahi es que trato de promover
también donde pueden comprarlo, por ejemplo, a estas personas que estoy dando
clases particulares, no tenian ni idea de que existian ferias donde hay productos
organicos, de que hay lugares donde pueden proveerse de mejores cosas, y bueno, creo
que, de a poquito, en un todo vamos colaborando con todo ¢no?. (CA3)

En cuanto al cliente, yo siento que hemos ayudado un poco con el paladar de las
personas que no estdn acostumbradas a comer algunas cosas, digamos, porque nos lo
han dicho, tipo: me costaba comer verduras antes y ahora con ustedes como, o una
vez vino un sefior con una sefiora, estaban comiendo, baja el sefior y me mira y me
dice: a mi no me gusta nada esta comida, pero la de ustedes me encantd y otro sefior
también, que estaba la chica trabajando en la computadora y se ve que vino el padre
a almorzar y él miraba la carta y yo paso y me dice: isacas todo vegetariano? Ah
bueno, comid y después volvio y me dice: jQué bueno que estd eso! Me salvaste de La
Pasiva, *me dice. Una a veces “se bajonea” y pienso en esta situacion y me doy una
palmadita... vienen muchos hombres de 50 a 60 afios, abogados de al lado, hay un
grupo que viene siempre, pero me imagino, que es de la categoria de persona que mds

2 Franquicia uruguaya
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carne come, digamos hombres mayores, que vengan tan seguido, bueno, algo estamos
haciendo. (EG4)

Yo no sé si he logrado algo, capaz que mds a menor escala, en mi familia, o en mi
entorno, capaz que si, lo veo en un cambio de conciencia con la mayoria de los
alimentos... Es mi lucha como cocinera (la pesca artesanal oceanica), ojald hubiese otro
cocinero que diga que su lucha va a ser por la pesca de rio y otro diga: mi lucha es por
las verduras y otro diga: mi lucha es por la carne o por lo que sea, pero yo no quiero
todas las luchas. Yo quiero una sola, porque con todas no puedo y no lo voy a hacer
bien tampoco. (CA2-EG2)

Se insisti6 en una responsabilidad “no asumida” por algunas instituciones de
ensefanza y el rol que cumple toda aquella persona o entidad dedicada a la formacién
gastrondmica y a la preparacién de comida en distintas modalidades y con distintos fines,
sobre la urgencia de incluir componentes formativos que ayuden a sensibilizar sobre una
alimentacién mas consciente y a usar técnicas que rescaten los valores naturales y culturales
desde el uso de materias primas arraigadas al territorio, como asi también, la transferencia de
conocimiento entre colegas, entre pares, haciendo especial hincapié en aquellos lugares
donde se habla poco -0 nada- del valor agregado de un alimento orgdnico. Todas coinciden
en la necesaria revision de lo que se esta transmitiendo en las aulas en torno a estos temas, y
gue el conocimiento debe circular en todos los niveles de ensefianza, no solo en escuelas de
gastronomia, que circule en los ambitos de las canastas familiares, en los comedores de las
escuelas y otros comedores, que sea una cadena de conocimientos donde se le dé importancia

al tema: un tema de consciencia, un tema que es cultural.

Y seguimos en las escuelas gastrondmicas queriendo el mejor tomate en junio y no
sefiores, no es el tiempo del tomate... y no puedes hacer que los chicos creen super
platos con tomate cuando no estamos en época de tomates. Creo que, en la matriz, en
la base de las ensefianzas a nivel gastronémico, falta ser un poco mds conscientes o
actualizarnos. También es asi toda la matriz de la cocina francesa, pero estamos en el
sur de América, abramos los ojos a lo que tenemos acd, la revalorizacion de lo que
tenemos alrededor, que a veces como que estamos mirando mds alld y no lo que estad
a la vuelta. (CA3)

El producto local ha estado bastardeado y ha estado sumergido durante mucho tiempo
en América Latina, porque la cocina, para que fuera “buenisima”, tenia que tener
salmon y tenia que tener los quesos franceses y una cantidad de cosas. Entonces, como
que todo ese redescubrir entra ahora y hay muy pocas escuelas de gastronomia que
puedan estar dispuestas a mostrar el producto local y la estacionalidad. Entonces,
cuando yo voy a dar clases de cocina o por lo menos lo que a mi me pasé hace 20 afios,
cuando estudié, eran clases de cocina basadas en el éxito europeo y en la veneracion
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a todo lo que venga de afuera y nuestros paises, culturalmente son asi, hemos
venerado, apreciado y bendecido siempre a lo que viene de afuera. Entonces, creo que,
en los ultimos tiempos y no estoy hablando solo de Uruguay éeh?, nos pasa a todos
nosotros, que estamos permanentemente buscando la aprobacion en nuestra
aprobacion, en nuestra posesion de Europa. Bueno, también la gastronomia es un
hecho cultural para cualquiera de nosotros, porque yo también estudié cocina y cuando
terminé de estudiar, mi mdximo logro era ir a trabajar a un restaurante de Espafia o
de Italia o de Francia, donde me dijeran como hacerlo y qué es lo que hay que hacer.
Entonces, dentro de todo eso hay como un redescubrir de esta profesion, que vuelvo a
decir que se puso de moda, y por suerte hay unos cuantos latinos con una voz muy
fuerte y muy y muy y muy afianzados. (CA2-EG2)

Este aflo empezamos, armamos un acuerdo de trabajo con la UG (Instituto Uruguayo
Gastronomico), con una secuencia donde viene todo el alumnado a estudiar
estacionalidad con nosotros en la chacra, la recorremos toda, es otra de las primeras
cosas con los restaurantes del este, los invitamos a todos. Por ejemplo, vino un cocinero
de un restaurante muy renombrado y quedd duro diciendo, que para él los melones
salian de un drbol, igual que la papaya. A nivel de estacionalidad, mucho menos hay
conocimiento por parte del consumidor, hay como un mareo tan abrumador. No es
que todos sean iguales. (PA1)

A miahora me pusieron a cargo de todos los mddulos de pescado en la UG. Por primera
vez me toca dar todo el mddulo de pescado. Entonces, dentro de las recetas ... que son
recetas cldsicas de la cocina, porque cuando una aprende recetas cldsicas de la cocina,
aprendes técnicas... Entonces, un chiquilin que recién se enfrenta, tu te tienes que
basar en las técnicas, para después despegarles la creatividad... porque si no hay
técnica, la creatividad no estd buena... y cuando le hable a los “gurises”, les voy a
hablar que dentro de la cocina local o dentro del producto local, ese salmdn se puede
sustituir por una anchoa, por una lisa, por lo que estd. Pero también hay que estar
dispuesto y hay que ver qué es lo que querés que la gente aprenda y quiera llevarse,
¢éno?. Yo no sé si queda claro lo dificil que es formar profesionales gastrondmicos hoy...
Ahora, épuedes construir una cultura gastronémica a partir del producto?: Si. Y esa es
la escuela que, a mi, como cocinera, me gustaria recorrer, basada en el producto. (CA2-
EG2)

En este punto y aterrizando en los niveles basicos de ensefianza como la escuela
primaria, cabe destacar fragmentos de la experiencia que Julieta y Maria Elena contaron
durante una instancia en conjunto con ambas, aparte de las entrevistas individuales, sobre
un proyecto que también habia mencionado Paul: “Pacto Ocednico”, creado e impulsado por

Maria Elena:

Manana, por ejemplo, algunos cocineros tenemos la ida a una escuela, que es una
iniciativa que arrancé Maria Elena, ella educa a los nifios en las escuelas en consumir
pescado, pesca local, y les ensefian las artes de pesca y la importancia de la pesca y del
alimento en si, y el cuidado y como se manipula el alimento y es super lindo... Aparte,
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los nifios, estdn todos contentisimos, stuper preparados, estudiando de pescados del
mar uruguayo, contentos con la experiencia de cocinar juntos en equipo, de tener la
responsabilidad de cocinar para alguien, cocinan en la escuela... Maria educé a gente
para que se vaya a surtir con pescado fresco de Uruguay, de la costa y que no vaya a
comer, no sé, pescado industrial procesado congelado, por ejemplo. (CA1-EG1)

Si, yo he estado trabajando desde la corporacion?®, estuve unos 6 afios en la directiva
con el proyecto Pacto Ocednico, y ahora me quedd el resabio de ir a escuelas publicas
a armar actividades con los nifios... lo que hacemos de una forma amigable y algo que
es rdpido para nosotros... en 4 horas... llegamos, tenemos que hacer de comer para
150 nifios a las 9:00 de la mafiana que abre la escuela ... en el medio darles una clase
y explicarles. ¢ Como se hace entonces? Nosotros para introducirlos en el mundo de la
pesca y caerles bien, empezamos haciendo unas hamburguesas de pescado, ningun
nifio se va a negar a eso y de esa manera puedes abrir otras puertas... de alguna forma
tengo que convencer y de alguna forma los nifios tienen que irse a su casa, 10 de los
50 diciendo: ¢é¢sabes qué, mamd? A mi no me gustaba el pescado, pero las
hamburguesas vamos a hacerlas, ¢ me entendés? Porque es fdcil para ellos hacerla y
me parece que por ahi se empieza y el dia de mafiana capaz que si hacemos unas
lentejas con verduras y albdndigas de pescado, que también se pueden hacer ricas, o
hacemos lo que sea, y podemos traer e introducir otros alimentos. (CA2-EG2)

La inquietud en cuanto a los temas que “no estdn presentes” a la hora de formarse en
cocina, en gastronomia, también la tienen en el Grupo Agroecoldgico de Sauce (GAS), pues
son varias los jévenes que se han decantado por estudiar gastronomia, pero “echan en falta”
qgue les hablen de estacionalidad alimentaria, de estacionalidad en la siembra, algo habitual
de escuchar y ver en su entorno rural, mucho menos se menciona lo “organico” o lo
“agroecoldgico”. Parece que es una preocupacién o decepcién generalizada en la comunidad,
dado el gran interés de muchas adolescencias y juventudes de la zona en aprender
gastronomia y aplicarlo en sus lugares y también como una salida laboral, pero con la idea de
mantener los valores que estan recibiendo, que vienen de sus ancestros, de sus familias,
valores que son a su vez la base de buenos habitos, que no quieren ver distorsionados al
aprender técnicas de cocina mayormente vinculadas a la gastronomia globalizada, sino al
contrario, aprender a transformar lo que obtienen de la tierra en productos saludables para
el disfrute de todos.

Yo acd vivo en una comunidad y muchos -varios hijos adolescentes y jovenes- que

estudian y han estudiado gastronomia, cuando fueron viendo el tipo de ingredientes

que utilizaban, la mayoria fue dejando... no podiamos creer lo que nos contaban. En
general, hay una base en esta chacra de consciencia con la salud, unos mds, otros

24 Cuando menciona a “la corporacién”, se esta refiriendo a la Corporacién Gastrondmica de Punta del Este
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menos, con la alimentacion y bueno...casi todos dejaron. Lo que veo, con mis hijos, es
que aprendan a diferenciar alimentos, cosas saludables, que entiendan, que usen la
critica, que sepan qué hacer con eso y que se busque una manera de disfrutarlo. (IC2)

5.2.4. Redes, alianzas y dialécticas de proximidad

Las variables explicadas anteriormente dan cuenta de los principales aspectos que
destacaron las personas que participaron de este estudio, relacionados con las dindmicas de
las redes que estan construyendo, asi como los consensos y los aportes que se vienen
generando en los contextos y canales cortos de comercializacién de los que son parte y que
no escapan a una serie de desafios que también tuvieron la posibilidad de ser planteados.

Considerando lo expresado, se describen las siguientes dialécticas que pudieron identificarse:

Dialécticas Culturales:

Una ética alimentaria manifiesta y valores que guian unas practicas comprometidas con
la produccién agroecoldgica que dan cuenta de unas racionalidades sociales y rurales
bastante acentuadas, se cruzan inevitablemente con finalidades econdmicas subyacentes a la
mera necesidad de poder sostener los sistemas productivos y una profesiéon gastrondmica
qgue en mucho de los casos estd condicionada por las politicas empresariales de las
organizaciones para las cuales trabajan las cocineras entrevistadas. No parecieran prevalecer
las racionalidades econdmicas en sus intereses, toda vez que, en su caso, tienen que ver
condicionantes no siempre sujetas a su propio albedrio o voluntad. Un ejemplo, en el este
del pais, es el caso de la pesca artesanal, a la cual se le ha dado prioridad, al punto de retirar,
cuando se ha podido, la pesca congelada. Cosas distintas pasan en las propuestas
encaminadas a una cocina popular y campesina que estan ideando las mujeres productoras
del Grupo Agroecolégico de Sauce, donde la esencia es complementar su ingreso familiar
como agricultoras, a partir de iniciativas gastrondmicas vinculadas a otras actividades de ocio
y arte, en tanto no existe una obligacidn de fondo de sostener los costos y gastos fijos de un
emprendimiento, sea con fines de lucro o sin fines de lucro, asi como las situaciones que
estuvimos viendo también, con las particularidades que manejan las cocineras en sus distintos

roles, por un lado como jefas de cocina, empleadas por una empresa y por otro, con mayor
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libertad a la hora de desempefiarse de forma independiente en sus propios emprendimientos

y propuestas.

Dialécticas organizativas:

Por lo que se pudo constatar, existen y se fortalecen vinculos en relaciones de
horizontalidad y cooperacién mutua entre productores agroecoldgicos y profesionales de la
gastronomia que estdn generando -en un contexto de venta directa- la conformacion de redes
y planificaciones conjuntas de produccién, de cara a proyectar formas organizativas que
propendan a la construccion de alianzas estratégicas basadas, mds que todo, en la confianza.
Algunas complicaciones derivadas de la logistica salen a relucir, cuando explicamos las
dificultades a las que se enfrentan algunos cocineros que, queriendo abastecerse de
agroecoldgicos, no la tienen facil, en tanto otras dificultades tienen que ver con la necesidad
de algunas variedades o productos que no pueden estar disponibles en tiempo y forma por
distintas razones. En otras impera el factor proximidad, con la posibilidad de acercarse a la
propia chacra para efectuar las compras, con la cosecha en el momento y la relacién directa

entre productor y consumidor.

Por otra parte, observamos como las mujeres de Sauce, se estan viendo interpeladas
a redimensionar unas actividades que empezaron de una manera mas tranquila, con un
componente comunitario muy marcado que quieren seguir manteniendo, pero que, al recibir
cada vez mas personas, demanda otros tipos de gestiones. Si bien la intencidon es desarrollar
una actividad complementaria a sus ingresos familiares provenientes de la agricultura, una
actividad que les gusta mucho, quieren ir de poco, para ordenarse y que siga siendo una
experiencia muy disfrutable y enriquecedora que les da el alimento como un todo
sociocultural y la comida a través de la gastronomia, como un hecho colectivo que une
voluntades y alegrias y -ante todo- un lugar de aprendizaje, vivencial, orientado a la salud de

las personas y de la tierra.

En virtud de que pudieron tocarse algunos puntos relacionados con la participacion
de las mujeres y sus roles y tareas vinculadas a los espacios de trabajo, de accién, de
incidencia, sobre los cuales se converso, se registraron opiniones y/o percepciones que dan

cuenta de algunas dinamicas.
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Las mujeres son como mucho mds abiertas, mucho mds dadas a compartir la informacion,
por eso de que consideran que las cosas buenas hay que compartirlas y eso va a hacer
que pasen mejores cosas, nos va a ayudar a que todos crezcamos y que a todos nos vaya
mejor. (PA1)

Mi contacto principal es mds con mujeres, pero bueno, con quien salga al mar... tengo
una relacion hermosa con todos ellos, por suerte...pero si es un rubro bastante masculino,
pero con la pesca de almeja, en La Coronilla la que hace todo es Nancy, que es una mujer
muy capaz y muy, muy emprendedora...y después, en la Laguna de Rocha, también
Marina, que es como cabeza de familia, también se hace mucho con ella. Las mujeres
estdn presentes en la pesca, es mucho, es un trabajo mucho mds varonil si se quiere, pero
andan ahi, después son quienes arman las redes y los palangres son mujeres, también
estdn, estdn siempre metidas. Como siempre... las mujeres tenemos mucho
protagonismo. (CA2-EG2)

La organizacion y gestion de los distintos procesos y tareas, resulté estar en manos de

mujeres, mas que de varones, al menos en los puestos de mayor responsabilidad:

Toda la parte administrativa y de gerencia son todas mujeres ésabes? Aunque las caras
visibles sean hombres... en este momento tengo cuatro varones y una mujer... en la cocina
somos 3 mujeres y la cajera... las dos limpiadoras, la contadora, la repostera... somos
mucho mds mujeres, las mujeres, en general, estdn en los cargos de arriba, no son las
caras mds visibles, pero son las que deciden todo, se ha ido dando asi. (CA2-EG2)

Tengo a mi mamd que es la que me da una mano con la huerta orgdnica en casa y tengo
ademds 3 chicas que trabajan conmigo, que son las encargadas también de atender las
mesas... Tengo una sefiora que me ayuda los fines de semana, por el tema de la logistica,
del armado, de las cosas, de los platos en la cocina... y después, en todo caso si tengo
mucho trabajo, viene un chico que vive acd cerca o mi primo cuando me viene a
ayudar.(CA4-EG3)

Comentarios y perspectivas sobre el trabajo en red, el esfuerzo compartido, la conquista

de espacios, la sororidad, no faltaron:

A mime pasa particularmente que estoy bastante relacionada con mujeres cocineras, por
ejemplo, que estamos con la misma causa de promover esto, por mi cercania con colegas
mujeres que estamos con la misma sintonia y parte de nuestra premisa es esa: cocinar
con productos de calidad de la zona, que sean orgdnicos y promover su consumo, y creo
que hay varones también, es lo que aqui vemos. (CA3)

Frente al tema de la pandemia, con los parques cerrados, tuve cero ingresos de personas
y tuve 3 meses sin poder trabajar, que obviamente no me quedé en mi casa sentada
mirando el techo, me fui al paradory sequi produciendo y empecé a elaborar mermeladas
caseras con las frutas nativas que tenia en ese momento. Empecé a hacer licores con las
cosas que tenia acd y empecé a hacer como una venta con otras mujeres. Hicimos como
una escala, una red de emprendedoras, que nos ibamos entre nosotras, ofreciendo los
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productos de cada una y haciamos paquetes por semana. Entonces, cada una, por
ejemplo, yo vendia las mermeladas, licores y de repente hacia tartas u otras cosas con lo
que iba teniendo acd éno?, entonces ofrecia lo mio y otra vendia jabones orgdnicos, o
velas y yo lo agregaba a mi paquete. Entonces, haciamos como canastas y saliamos a
repartir, tipo dos veces por semana, cosas de todas por toda la zona. (CA4-EG3)

Antes era un ambiente complicado... de que los varones tenian como mucha potencia. Las
mujeres luchaban para poder hablar y eso que estamos hablando de lo agroecoldgico,
ési?. Ahora, los “superamos mal”, las mujeres somos las que estamos moviendo un
monton y los compaiieros dicen que no saben como hacer para seguirnos el paso. (PA2)

Somos 10 mujeres y 8 hombres y yo... bastante equilibrado. Ahora... pero, te digo algo,
en los lugares de liderazgo, son todas mujeres en la cocina, éeh? O sea, estoy yo, en la
cocina es una mujer y administracion también. Los que mds rotacion tienen son los
hombres... Se van a hacer temporada o se van a -no sé- y las mujeres que estdn en lugares
de liderazgo son quienes estdn desde el principio, digamos, tenemos muy baja rotacion
igual, pero son las que senti mds comprometidas, digamos, y responsables. (EG4)

Dialécticas materiales:

Aqui es notoria la importancia que se le da a la estacionalidad de los alimentos, no hay
persona entrevistada que no lo haya mencionado, asi como el afan en la busqueda de
opciones para que la estacionalidad se mantenga como premisa en las propuestas y de
estrategias para aprovechar las producciones de estacion al maximo. Las distancias fisicas no
estdn siendo un mayor problema, como si podrian serlo otras cuestiones organizativas ya
mencionadas, asociadas mas a la logistica, el aprovisionamiento, el tema de horarios y
transporte y también a las propias logisticas de algunos establecimientos gastrondmicos que
no se conjugan con las dindamicas de distribucién y venta de productos agroecoldgicos, sea
directamente en la chacra, en Ecomercado, o a través de mercados o ferias, entre otros, en
tanto el fortalecimiento de vinculos y relaciones de confianza, sumados al trabajo
colaborativo entre pares y entre proveedores-consumidores, en aras de un trabajo en
conjunto que les lleva a reconocerse mutuamente, ayudan a que este canal corto de
comercializacidn que se estd dando a una pequena escala de muestras del crecimiento al que
aluden los productores. En el caso de las mujeres de Sauce, el poder consensuar y unir
recursos materiales con las ganas y la creatividad, sin el imperativo de que haya
necesariamente lucro, pero si atendiendo el sostenimiento de actividades que ademas
aportan componentes de ocio y arte a la comunidad en conjuncidn el alimento y las recorridas
de intercambio o turisticas, les provea de un ingreso complementario, esta resultando en una

iniciativa que genera impactos en el territorio muy positivos.
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Los resultados obtenidos a través de este estudio nos han permitido acercarnos a los
servicios de gastronomia con enfoque agroecoldgico y consolidar una caracterizacion de los
mismos a medida que se describian -a partir de las propias voces de productores,
emprendedoras gastrondmicas y cocineras- sus propias autopercepciones y percepciones del
entorno que les convoca, con respecto a la valoracién que hacen del producto agroecolégico
y su incidencia a escala territorial (OE1), lo que a su vez permitid explorar los vinculos entre
los actores mencionados e identificar las principales dialécticas que les conectan y articulan
en torno a los circuitos de proximidad en los que se mueven y que también pudieron ser
caracterizados, buscando conocer el rol de las mujeres en las distintas dindmicas que se estan
generando (OE2), en tanto, no se pudo indagar -no con la profundidad esperada- sobre las
narrativas que utilizan los servicios de gastronomia analizados, intentando reconocer cuanto
se valora la agroecologia para interpretar los significados que podrian estar proyectando, en

tanto entender las razones que les llevan a hacerlo de una u otra forma (OE3).

6. CONSIDERACIONES FINALES

A través de esta investigacion pudimos reflexionar sobre los aportes, potencialidades
y desafios de los servicios de gastronomia en Uruguay, al vincularse a procesos de produccion
agroecoldgica y de puesta en valor del producto agroecoldgico, lo que nos llevé hablar con
protagonistas de canales cortos de comercializacidn alimentaria, asi como con referentes de
las tematicas estudiadas, acerca de las dinamicas que existen entre gastronomia y
agroecologia, los impactos que estan generando sus practicas y narrativasy su capacidad -
autopercibida- de incidencia en una eleccién mas critica de productos culinarios y consumo
de alimentos mas responsables, en tanto se considera que la gastronomia puede tener cierta
impronta prescriptiva para marcar tendencias, sensibilizar, generar conciencia y formar desde
sus ambitos de actuacién. Fue asi como surgieron miradas y puntos de vista con respecto a
la cultura alimentaria que estan defendiendo, basada en el respeto al alimento y al trabajo
gue hay detrds y en la necesidad de una cocina mas comprometida, mas honesta, mas
consciente, de la alimentacion como medicina, de la comida como conector cultural: una
gastronomia mads responsable, una gastronomia que se inserta en redes alimentarias

alternativas y es parte activa de circuitos comerciales de proximidad que apuestan por la
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soberania alimentaria y, por ende, contribuyen en la construccion de Sistemas Alimentarios

Locales de base Agroecoldgica (SALbA).

Al acercarnos a los vinculos que se estdn forjando entre algunos productores
agroecoldgicos y profesionales gastrondmicas afines a la agroecologia en Uruguay, conocimos
dialécticas y caracteristicas de los escenarios comerciales y -no tan comerciales- en los que se
mueven, en tanto también escenarios de lucha, cocreacién de sentidos y de innovaciones
sociales, con base en la camaraderia y la amistad, que fraguan las bases de las redes que
estan tejiendo, mientras reconocimos juntos -en nuestras charlas- algunas narrativas que
permiten visibilizar los atributos del circuito virtuoso en el que se desenvuelven, pese a las no

pocas dificultades a las que se enfrentan, si bien queda mucho por analizar.

Las conversaciones se desarrollaron en torno a varios hilos que quedaron plasmados
en los contenidos de la ultima parte del trabajo que dio lugar a la discusién de resultados
obtenidos mediante las entrevistas y observaciones, como fue la importancia de que la
agroecologia y la gastronomia con enfoque agroecolégico “piensen y trabajen juntos el
territorio”, manteniendo en conjunto los cultivos, compartiendo costos productivos,
sosteniéndose mutuamente, disefiando estrategias, incluso colectivas junto a sus pares, con
enfoque de red. Este trabajo conjunto requiere de mucha empatia frente a las distintas
realidades que encara cada sector, los riesgos y niveles de saturacidon a los que se enfrentan,

gue han de compaginarse con las capacidades de respuesta y disponibilidad de recursos.

Se abordd la presunta ausencia de contenidos asociados a la estacionalidad en
programas de formacion en cocina y/o gastronomia, y de una aproximacion a la realidad de
la agricultura familiar, del producto local y su arraigo a la tierra, en perspectiva con un
enfoque orientado a la cultura alimentaria que ha instalado el sistema alimentario
globalizado, en linea con una apuesta por la resignificacién de la calidad en una dimension
mas amplia, que ya estan aplicando las entrevistadas, donde los atributos y propiedades del
alimento agroecoldgico agreguen valor al producto alimentario y las propuestas culinarias,
mas alld de determinadas variedades o sabores diferenciales, incorporando dimensiones
socioculturales y politicas. Se planted entonces este componente asociado a la formacién en
cocina y gastronomia como una de las bases para el cambio y una mirada mas critica del

consumo alimentario.
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En este marco, se entendié que se esta contribuyendo a la valorizacion del producto
(agro)ecoldgico desde distintos espacios gastrondmicos, si bien queda un largo camino,
resaltando como repercute la informacién que transmiten la agroecologia y la gastronomia,
cémo circula y cdmo llega a consumidores finales en una cadena de consciencia alimentaria,
de la cual también se hablé mucho, al igual que el tipo de comunicacién que habitualmente
se maneja en el dmbito culinario-gastrondmico, que no pasa necesariamente por las cartas-
menus, quizas algo en las redes, pero fundamentalmente se estd dando en el cara a cara, por
ello la necesaria implicancia de todas las personas relacionadas con la propuesta culinaria,

con los platos, incluyendo a las intermediarias entre cocinas y comensales.

Asimismo, se dieron espacios en el fulgor de las conversaciones, para expresar
expectativas, suefios, fantasias y utopias que ayudan a seguir configurando caminos,
conforme se sortean las vicisitudes ante las cuales no hay flagueos, sino mucha empatia, y
aunamiento de esfuerzos para el fortalecimiento de la resiliencia. Fue asi como se pudieron
descubrir también algunas racionalidades y emocionalidades implicitas en el devenir de las
relaciones y que son las que guian también los procederes en cada caso, sean individuales o
de busqueda de contencién colectiva para encarar junto a otras personas, los desafios. Por
ello, en estas lineas finales, se recrean algunas voces de quienes generosamente aportaron
tanto- sino lo mas importante- de este trabajo, voces que dan cuenta de esas expectativas,
suenos, fantasias y utopias, que seguramente seran la excusa para seguir encontrandonos en
cualquiera de los caminos que estan construyendo:

“Esas cuotitas de felicidad que podemos encontrar en el dia a dia, si lo podemos hacer
conectando con el alimento, con la tierra, con las cosas bdsicas, para nosotros es genial. Y
también lo necesitamos nosotros como retroalimento éno?, es ese feedback que a nosotros
nos hace sentir también vivos. Porque no solamente es nuestro trabajo, es lo que elegimos
para vivir. Y lo elegimos por eso, porque nos permite conocer familias hermosas, personas muy
bellas, compartir historias, generar otro tipo de vinculos y a su vez hacemos lo que queremos,
lo que decidimos hacer de nuestra vida. Lo disfrutamos, producimos alimentos, y queremos
que eso se transmita, no por una cuestion de darnos a conocer nosotros: jqué maravillosos

que somos!, sino porque sentimos que es una manera de enfrentarse a la vida, que estd buena,
que es muy enriquecedora”.

Paul Bennet - Productor Agroecoldgico

“Lo orgdnico, por suerte, empezo a tener una belleza, lo que antes nos parecia algo deforme,
hoy en dia es una belleza, precioso, porque es perfecto tal y como es... la gente lo estd
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consumiendo mds, espero que no sea solamente por moda, porque realmente es como super
importante para la salud de todos... Para mi todo el tema de la gastronomia y el mundo
agroecoldgico se estd como recién familiarizando... no es algo que venga de hace mucho
tiempo...si, capaz que todos tenemos como alguna nocion de lo que eran las cosas
agroecoldgicas o los vegetales... cuando comiamos en casa, por ejemplo, que es como -no sé-
un tomate: jAy! este tomate tiene sabor... es un tomate sin ningun agroquimico y cosechado
en su tiempo y forma, respetando los procesos... respetando los ciclos de los vegetales!. En
realidad... yo como cocinera... me siento que soy la misma cocinera ... en cualquier lugar que
me pongan, porque tengo convicciones muy, muy marcadas, entonces siempre trato de ir por
el mismo lugar”.

Julieta Moizo - Cocinera

“Cuando saqué el salmdn de la carta me odiaban: jtu estds loca, tu nos vas a fundir!. Me lleno
la boca al hablar de cada uno de los productos... pasa que yo soy de las que piensa que, sin
un buen producto, no hay un buen plato, entonces “lo que hay que sacar del pedestal es al
cocinero y poner en el pedestal a quien tiene que estar, y quien tiene que estar es quien
produce”. Para mi ese es el eslabon principal de la cadena, porque después también, los
cocineros nos llenamos la boca con que usamos productos agroecoldgicos y cuando
cocinamos, de la forma que cocinamos, estropeamos el producto agroecoldgico... Yo soy muy
critica con mi profesion en ese punto”.

Maria Elena Marfetdn - Cocinera

“En momentos de pandemia fui muy apoyada por los chicos de Ecomercado... con donaciones
de excedentes, con el aprovechamiento de cosas que no estaban pudiendo vender los
productores... jel lazo es muy grande!... Es un trabajo en conjunto, trato de transmitirlo todo,
tanto en las clases particulares, en los talleres grandes, en el restaurante, cuando se me da la
oportunidad de poder estar hablando con clientes, lo transmito, lo promuevo y hasta les
cuento donde pueden conseguir tal o cual cosa... Y... la gastronomia como profesion... hay
mucha gente estudiando que quiere cocinar en los restaurantes, porque los restaurantes
supuestamente estdn de moda... pero estds elaborando un alimento... es la transformacion de
ese producto, que a su vez fue plantado, cuidado, regado, cosechado, trasladado, es como ser
consciente, por eso hablo también... que... hay presion... pero bueno, que esté hecho con amor,
que haya amor, que haya ese sentimiento, cuenta, que no tenga esa cosa de mercancia porque
no lo amerita”.

Luciana Lopes Da Silva - Cocinera

“Amo la naturaleza, amo todo lo que viene de la tierra y de lo que me transmitieron mis
antepasados y lo que me han transmitido a través obviamente de la cocina, pero mds que
nada, eso de estar en contacto con la tierra y poder mostrar mis productos y todo lo que yo
hago... dejar un legado de lo que se produce, de lo que es autdctono, de lo que es nativo del
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Uruguay y de lo que lleva el trabajo de la tierra, el sacrificio. Ademds... saber como se cultiva,
los tipos de frutos nativos, de hierbas, de todo lo que tenemos a mano, sin conservantes, sin
aditivos, para poderlo llevar al plato y dar una alimentacion saludable... somos lo que
comemos, tenemos que ser mds conscientes de lo que ingresamos a nuestro cuerpo, tratar de
que, en nuestra casa, que es nuestro cuerpo, todo lo que vayamos a introducir, sea natural...
Y que tenga la gente un poquito mds de consciencia con el tema de la alimentacion”.

Silvia Del Arco - Cocinera

“Siempre me ha resonado mucho una pregunta que nos hemos hecho varias... (Qué vida
quiero tener? ¢ Qué es una vida digna para mi? Y entonces, no solo pienso para mi... para mi'y
para todas las mujeres que estén, que me rodeen, por lo menos... Entonces desde ahi: la
alimentacion, la salud, la relacion con la tierra es como muy importante y super valioso.
Entonces, todo eso que ahora hablamos mds de cuerpo-territorio, de como nos relacionamos
con la naturaleza, como, a veces, no hay por qué hacer una teoria, ni saber mucho desde el
concepto, sino esa sensacion de la salud, esa sensacion de estar sana... eso implica familia,
eso implica el ambiente, eso implica lo que estoy plantando... los animales: “Todo”, y me gusta
mucho que tenga transversalidad con el arte, con la belleza ¢ Qué es eso para cada una? Que
no se pierda eso como comprension del arte en lo que hacemos también”.

Leticia Cabrera - Productora Agroecoldgica
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