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Capitulo 6

Conocimientos geograficos en torno

a los alimentos alternativos

El caso de los productos andinos asociados a la Quebrada
yalaPunajujefas’

Mariana Arzeno

1. Introduccion

El presente capitulo aborda el proceso de recuperacion
y promocion de alimentos tradicionales que se vinculan
a determinados lugares y la forma en que son reprodu-
cidas las asociaciones entre alimentos/cultura/lugar por
distintos actores que ponen en juego saberes diferentes.
Este proceso de revalorizacién de productos tipicos, se
alinea con nuevas tendencias en materia de consumo de
alimentos, sobre todo de sectores de ingresos medios y al-
tos del ambito urbano. En efecto, el creciente interés por
consumir productos sanos, de cierto valor nutricional, de
produccion artesanal, producidos bajo ciertas condiciones
ambientales y laborales, con cierto contenido geografico y
cultural ha abierto un mercado en el cual las iniciativas de
recuperacion de productos tradicionales buscan insertar-
se (Arzeno y Troncoso, 2012).

1 Agradezco a la Dra. Claudia Troncoso los comentarios y sugerencias realizados sobre este texto.

217



Este caso se enmarca dentro de procesos mas amplios que
son propios del contexto de segmentacion del mercado de
productos alimenticios que viene desarrollandose desde
la década de 1990 (Lara Flores, 1998; Mc Michael, 2009).
Dentro de ese proceso, distintos lugares son alentados a re-
conocer los recursos locales que pueden valorizar, incluso
buscando su formalizacion a través de la definicion de se-
llos distintivos del producto, como por ejemplo las indica-
ciones geograficas (Castro y Cinalli, 2018).

Esta discusién ha cobrado relevancia en América Latina
dentro de las propuestas de desarrollo basadas en la identi-
dad cultural (por ejemplo las iniciativas impulsadas por el
RIMISP (Centro Latinoamericano para el Desarrollo Rural),
que recupera la experiencia europea). En la Argentina se
expresa en las politicas mas recientes que buscan valorizar
este tipo de alimentos (ademas de la promocion de indica-
ciones geograficas, puede mencionarse el sello Alimentos
Argentinos. Pérez Winter y Castro, 2019) y especialmen-
te fortalecer los vinculos con la gastronomia y el turismo
gastronomico (como el Plan CocinAR en el ambito de la
Secretaria de Turismo, o el programa Del territorio al plato
del INTA -Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria).
Es asi que desde el ambito publico, de los organismos in-
ternacionales y también, como se vera mas adelante, de las
organizaciones sociales, se proponen y proyectan acciones
tendientes a fomentar la produccién de alimentos locales
que puedan ser posicionados como productos tipicos en
este nuevo contexto.

Lo anterior trae a un primer plano un tema de interés para
la Geografia: los procesos actuales de construccion de lugares
vinculados con las nuevas practicas de consumo de alimen-
tos (ya sean cotidianas o asociadas al turismo), como for-
mas de valorizacion de diferencias geograficas y culturales
(Arzeno y Troncoso, 2012). En particular desde el ambito de la
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geografia anglosajona se han realizado importantes apor-
tes a esta discusion. La mirada geografica en relacion con
esta cuestion ha tendido a centrarse en la organizacion espa-
cial que caracteriza este tipo de sistemas alternativos de pro-
duccién-consumo de alimentos (Maye e Ilbery, 2006; Ilbery
et al, 2005); como distintas redes alternativas de alimentos
producen y consumen espacios rurales (Wilkinson, 2010); las
geografias desiguales que se configuran en torno a las redes
alternativas de produccion y consumo de alimentos de
calidad (Goodman, 2010); el rol de los conocimientos geo-
graficos en los procesos de diferenciacion de alimentos
(Cook y Crang, 1996); entre muchos otros.

En trabajos anteriores, recuperando tales discusiones
y otras mas amplias relativas al concepto de lugar y la
geografia del consumo (Massey, 2012; Mansvelt, 2005),
analizamos el proceso de puesta en valor de las especifici-
dades del lugar en relacion con la produccién y consumo
de productos y preparaciones tipicas del mundo andino
(Arzeno y Troncoso, 2012), las (des) articulaciones que se
producen entre la produccién de alimentos andinos y la
oferta gastronomica local (Troncoso y Arzeno, 2017) y
las formas que toma el consumo de alimentos andinos en
Buenos Aires (Arzeno y Troncoso, 2019).2

En este trabajo me interesa centrarme en qué tipo de co-
nocimiento se construye sobre estos alimentos que pasan
a formar parte del valor agregado al momento de su con-
crecién como mercancia y como ese conocimiento circu-
la, quiénes son los actores que motorizan ese proceso y a
quiénes esta dirigido. Me interesa poner énfasis en qué as-
pectos del lugar/territorio pasan a formar parte central de

2 En lo que respecta al caso especifico de los alimentos andinos, existen antecedentes que
analizaron algunos aspectos del proceso de patrimonializacion de alimentos y comidas en la
Quebrada de Humahuaca (Alvarez y Sanmartino, 2009).
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esa construccion, o en otros términos, los imaginarios geo-
graficos que acompanan la produccion de estos alimentos
como alternativos.

En lo que sigue caracterizo como y por qué se ini-
cia el proceso de recuperacion de productos andinos de
la Quebrada y la Puna, para luego centrarme en como se
construyen estos alimentos alternativos poniendo en foco
los conocimientos que se producen (y difunden) en torno
a ellos, a través del analisis de las acciones y discursos de
distintos actores que cobran relevancia en ese proceso. El
trabajo se basa, recupera y sistematiza informacién pro-
veniente de entrevistas realizadas a referentes locales asi
como fuentes secundarias (documentos institucionales, en-
trevistas o charlas de los principales referentes en medios
de difusion, entre otros).

2. El proceso de recuperacion de alimentos de la Quebrada
en contexto

El hecho de que hoy se plantee desde distintos ambitos
la necesidad de recuperar la produccion y rescatar la va-
riedad de cultivos andinos, da cuenta del proceso de desa-
pariciéon que sufrieron estas producciones. Esto se vincula
con una serie de procesos que afectaron la forma de orga-
nizacién econémica de la poblacion campesina de la Puna
y la Quebrada que habia pervivido hasta inicios del siglo XX,
centrada fundamentalmente en la produccion agricola y ga-
nadera, en el comercio de algunos excedentes de esta pro-
duccién en las ferias locales y en el intercambio de ellos a
través del trueque (Madrazo, 1981; Gobel, 1998).

En particular debemos mencionar su integracion al
mercado laboral, primero en la cosecha de cana de azu-
car y luego en otras actividades productivas regionales o
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extraregionales, que significaron la migraciéon estacional
o permanente de sectores importantes de la poblacion local,
en detrimento de sus actividades productivas (Rutledge, 1987;
Karasik, 1988; Teruel, 2006). Esa integracién genero6 un pro-
ceso de desestructuracion de la organizacién econdémica
de estas poblaciones que giraba en torno a la produccion
agraria. El otro proceso significativo fue la expansion de la
horticultura comercial en el fondo del valle del Rio Grande
(Quebrada de Humahuaca) desde la década de 1970, que
signific6 una creciente especializacion productiva de la po-
blacion local destinada al mercado regional, en detrimento
de la produccioén de cultivos andinos y otros que tenian un
desarrollo importante, como las frutas (Arzeno, 2008).

Durante la década de 1990, se inicia un proceso de in-
tervencion orientado al desarrollo rural, tanto en la Puna
como en la Quebrada, que tuvo como protagonistas a algu-
nas ONG y programas estatales, que intentaron contener a
la poblacion campesina, en un contexto donde las posibili-
dades de insercion laboral habian disminuido y los ingre-
sos generados por la horticultura eran bajos e inconstantes.
En los inicios, esa intervencion se orient6 a fortalecer las
producciones existentes, pero hacia la década del 2000 y en
particular luego de la patrimonializacion de la Quebrada
en 2003, la cuestion de la recuperacion y desarrollo de los
productos tipicos andinos cobra centralidad como objeto de
intervencion de multiples actores, incluso internacionales
(Arzeno y Troncoso, 2010). En parte esto se vio influenciado
por el hecho de que los cultivos y otros productos andinos,
pasaron a convertirse en uno de los atractivos turisticos a
través de la gastronomia, donde la quinoa, lallama, el maiz,
el yacon, las papas andinas, son protagonistas.

Entre los actores locales que comienzan a orientar su in-
tervencion hacia esos productos pueden mencionarse la
Red Puna, una organizaciéon de segundo grado que nuclea
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a distintas organizaciones y comunidades aborigenes de
la Puna y la Quebrada, y la Cooperativa Agropecuaria y
Artesanal Union Quebrada y Valles —CAUQUEVA— am-
bas surgidas a mediados de la década de 1990. Se trata de
organizaciones que han estado (y siguen estando) lide-
radas por profesionales técnicos que llegaron a la Puna y
Quebrada a inicios de los noventa, desde otros lugares del
pais en el marco de sus trabajos como técnicos en ONG de
desarrollo y en el INTA. Otra organizacion que surge a me-
diados de la década de 2000 en torno a estos procesos de
recuperacion de cultivos andinos es la Cooperativa Portal
del Patrimonio, especializada en la produccién de yacén y
sus derivados (Canoén, 2014).

Entre los primeros proyectos internacionales desarro-
llados en torno a este tema cabe mencionar el Proyecto
Conservacion in-situ de cultivos andinos y sus parientes sil-
vestres en la Quebrada de Humahuaca, en el extremo austral
de los Andes Centrales (conocido como Proyecto Cultivos
Andinos) del PNUD -Programa de las Naciones Unidas para
el Desarrollo- entre 2005-2009, que tuvo como coordina-
dora del trabajo de campo a Magda Choque Vilca, una inge-
niera agronoma originaria de La Quiaca, que en adelante va
a asumir un rol clave en la difusion de estos cultivos y de la
gastronomia local (como discutiremos mas adelante).

Desde el ambito publico, cabe destacar el rol del IPAF —Instituto
de Investigacion y Desarrollo Tecnologico para la Agricultura
Familiar- NOA del INTA, que viene llevando adelante una
serie de lineas de investigacion y accion orientadas al for-
talecimiento de la producciéon de cultivos y otros produc-
tos nativos. En particular se destaca el trabajo en torno a la
quinoa, tanto de manera experimental, como en relacién al
desarrollo de tecnologia apropiada para el manejo postco-
secha del cultivo. Parte de este trabajo se canaliza a través
de la participacion del INTA en el Complejo Quinoa Jujuy,
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conformado en 2014 e integrado por representantes de co-
munidades, de la Unidad para el Cambio Rural (UCAR) del
Ministerio de Agroindustria de la Nacion, entre otros acto-
res vinculados con la tematica.

En las ultimas dos décadas la atencién recibida a la pro-
ducciéon andina increment6é el repertorio de acciones,
actores y programas involucrados activamente en su re-
cuperacion. Consideramos que los esfuerzos en la recu-
peracion de estos alimentos estan motorizados por su
construccion como alimento alternativo, al menos en dos
sentidos. Por un lado, porque el proceso de recuperacion de
los productos, como ocurre en otros casos, suele aparecer
ligado ala posibilidad de generar mayores ingresos para los
productores locales, a partir de ubicarse en un mercado de
alimentos y turistico segmentado. Por otro lado, porque
su caracter de alimento alternativo se refuerza a partir del
destaque de las cualidades nutricionales de varios de es-
tos productos que se plantean como “alternativas” frente a
otros alimentos (por ejemplo, la quinoa como alternativa
ala carne por su alto valor nutritivo, el yacon como alter-
nativa al azucar, las harinas y fideos de maiz andino como
alternativa al trigo para los celiacos). Las cualidades de los
productos se potencian cuando se construye un ideario en
torno a su origen y biografias.

3. Conocimientos geograficos en torno a la recuperacion
y promocion de los productos andinos

El proceso de valorizacién de alimentos andinos,
tal como senalamos, involucré de manera central a un
conjunto de actores que, desde distintos ambitos ins-
titucionales, se han abocado a la recuperacion de va-
riedades, al promover el aumento de la produccién y
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fundamentalmente a venderlo a través de distintas redes
en distintos lugares.

En este apartado me interesa focalizar los conocimientos
geograficos que rodean la construccion de estos productos
como alternativos, donde la cuestion de lugar o lo local apa-
recen de distinta forma. Esta mirada sobre el tema se inspira
enlos aportes realizados por los gedgrafos Ian Cook y Philip
Crang en The world on a plate: Culinary Culture, Displacement
and Geographical Knowledges (Cook y Crang, 1996), un articulo
ya clasico dentro del campo de la geografia (y de la geogra-
fia cultural) en torno a las discusiones sobre los alimentos y
consumos diferenciados.

Cooky Crang plantean que las asociaciones entre alimen-
tos/comiday lugar no son simples ni naturales, sino que son
construcciones sociales activas. Y en esas construcciones,
como veremos a lo largo del analisis, entran en juego distin-
to tipo de conocimiento que articula saberes locales, fora-
neos, académicos y no académicos con imaginarios que se
construyen en/sobre los lugares. Por otro lado, como apun-
tan los autores, los alimentos no solo tienen origen en cier-
tos lugares (como en el caso analizado, quinoa, yacon, maiz,
etcétera, originarios de la Puna y la Quebrada y del mundo
andino mas en general) sino que hacen de los lugares cons-
tructos simbolicos, que se despliegan en la construccion
discursiva de varias geografias imaginadas (1996: 140) que
terminan asociandose a los alimentos. En este sentido, la
diferenciacion de los alimentos, lejos de ser el registro pasi-
vo de diferencias geograficas y culturales, es una interven-
cion activa que se despliega a través de practicas y modos de
diferenciacion donde los conocimientos geograficos —es
decir, los entendimientos basados en significados culturales sobre
los espacios y lugares— cumplen un rol central. De acuerdo
con los autores, los conocimientos geograficos asociados
con los alimentos, pueden —y suelen— ser producidos en
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una variedad de sitios y por una variedad de actores involu-
crados en su provision y consumo (1996: 141).

Hay distintos tipos de conocimientos geograficos que
pueden ser construidos paray por los consumidores de ali-
mentos: por un lado, el conocimiento de los contextos en los
cuales pueden ser (y se espera que sean) usados. Esto inclu-
ye los recursos que se necesitan para su preparacion, como
por ejemplo las recetas. Por otro lado, el conocimiento
acerca de las biografias de los alimentos, es decir, como los
alimentos fueron producidos y como llegaron a los consu-
midores. Y por ultimo, el conocimiento acerca del origen
de los alimentos, es decir, de donde provienen, que entre
otras formas puede manifestarse como la construcciéon de
geografias de los lugares especificos de origen, frecuente-
mente asociados con significados de tradicion y autentici-
dad (1996: 143). Este tipo de conocimiento suele destacar
cualidades esenciales de los productos que se asocian con
ciertas condiciones Unicas del lugar, enraizadas en el sue-
lo y el clima pero también en las tradiciones de produc-
cion (1996: 146).

En relacion con los productos andinos destacamos dos as-
pectos clave en el proceso de diferenciacion del que son ob-
jeto: (1) los conocimientos que distintos actores construyen
en relaciéon con su origen geografico (son cultivos o especies
animales propias del mundo andino, que tienen sus formas
particulares de produccién) cuestion que abordamos en el
item siguiente y (2) las geografias del consumo en que se in-
sertan, que incluye las biografias de los alimentos que es-
tos actores transmiten: de donde vienen, como llegan a los
consumidores y como y hacia donde viajan, cuestion que
abordamos en el item 3.2.
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3.1. Los productos andinos: su diferenciacion en relacion
a su origen geografico

Las alusiones al origen geografico de los productos andi-
nos es probablemente uno de los elementos clave en la di-
ferenciacion que los actores involucrados en su promocion
hacen de estos productos. Cualquier entrevista a referen-
te, documento institucional o folleto de difusion comienza
aludiendo a varios aspectos de ese origen, tanto a las con-
diciones ambientales de los lugares como su pertenencia al
mundo andino.?

Los productos andinos son la expresion mas cabal de
esa conjunciéon entre ambiente e historia y cultura, cues-
tion que aparece destacada, por ejemplo en relacion con la
ya clasica referencia a la cantidad de variedades de ciertos
cultivos, en particular de papas y maices. A estos se su-
man otros productos de mas reciente promocién, como
la kiwicha o amaranto, el yacédn, la quinoa, asi como las
hierbas aromaticas o medicinales y las especies anima-
les como las llamas y cabras criollas. Todo es presentado
como resultado de la puesta en juego de saberes ancestra-
les de los que la poblacion local (o al menos una parte de
ella) son portadores. Estas asociaciones ademas se han vis-
to reforzadas a partir del proceso de patrimonializacion
de la Quebrada (Troncoso, 2012).

Desde el ambito publico, en particular, se hace énfasis
en esta cuestion al momento de justificar la promocion de

3 Lapropiaidea de “mundo andino” es una construccion que surge en la década de 1960 dentro de
as ciencias sociales y humanas en Latinoamérica. De acuerdo con Martinez (2002) el significante
“mundo andino” alude por un lado a un espacio, que coincide a grandes rasgos con el Tawantisuyo
(del cual el noroeste argentino forma parte). Por otro lado a una nueva identidad cultural:
“una cierta comunidad de categorias culturales, ideoldgicas, sociales y tecnoldgicas entre las
poblaciones que ocupaban ese mundo andino” y por Gltimo, un nuevo sujeto de enunciacion: el
sujeto hombre andino (Martinez, 2002: 91-92).
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estos productos. Por ejemplo un documento del INTA plan-
tea que:

La region andina de América del Sur es uno de los
grandes centros mundiales de origen de plantas culti-
vadas, debido a la inmensa heterogeneidad ambiental
y alas culturas que aqui se desarrollaron [..]. Hay una
gran diversidad de especies vegetales con atributos
alimenticios, tintéreos y medicinales entre otros, que
estaregion halegado al mundo. (Gerbi, Quiroga Men-
diola y Aracena, 2017: 2).

Y en relacion especificamente a la quinoa, ese mismo do-
cumento plantea que la promocion del cultivo se presenta
como:

. una oportunidad para las politicas publicas y los
agentes de desarrollo en el marco del aprovecha-
miento de las condiciones ambientales, la diversidad
de ecotipos encontrados y los conocimientos sobre su
cuidado que conservan y recrean los agricultores an-
dinos en la provincia de Jujuy (Gerbi, Quiroga Men-
diola y Aracena, 2017: 7).

Sin embargo, si bien se registra la pervivencia de culti-
vos y variedades a partir de las practicas de reproduccion
de semillas de los agricultores locales, se reconoce que para
incrementar la produccion y volver esos cultivos rentables
se requiere intervenir con otras pautas el manejo actual de
estos cultivos:

.. se trata de un cultivo del que abuelos y bisabuelos

de los productores actuales tenian saberes suficientes,
sin embargo esa experiencia acumulada fue perdién-
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dose a través de generaciones. En estos tiempos se han
comenzado a recuperar conocimientos ancestrales,
como a incorporar técnicas y conocimientos apor-
tados por cientificos de todas partes del mundo y a
partir de su auge actual (Gerbi, Quiroga Mendiola y
Aracena 2017: 7-8).

De ahi que el IPAF NOA tiene distintos antecedentes de
investigacion relativos a estos productos y a las alternati-
vas de manejo que pueden permitir incrementar la pro-
duccién. Estos conocimientos relativos al funcionamiento
de los cultivos y posibles formas de manejo se canalizan a
través de proyectos en los que participan organizaciones
de productores que reciben capacitaciones teérico-practi-
cas (Goldsberg, 2013: 88).

La promociéon de productos andinos se engloba dentro
de una politica mas amplia del INTA orientada a promo-
ver procesos de valorizacion de alimentos con identidad te-
rritorial como estrategia para lograr el desarrollo local. La
idea de identidad territorial, enfatiza la cuestion del origen
de los productos, junto con los saberes locales involucrados
tanto en su produccion como su consumo (por ejemplo, a
través de la gastronomia). En lo que respecta a los productos
andinos, un referente del INTA local plantea que:

Consideramos que tienen una fuerte identidad terri-
torial, un fuerte saber hacer en el territorio que tiene
que ver con un conocimiento de una practica pro-
ductiva y el contexto de uso de esos sistemas. No solo
vegetal sino también de origen animal y también de-
rivados, como artesanias, todos remiten a un conjunto
de caracteristicas que le otorgan ciertos atributos de
tipicidad como un aspecto para poner en valor y apro-
vechar las oportunidades que estos sistemas le ofrecen
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a los productores (entrevista personal, Damian Alco-
ba, director del IPAF-NOA, 2016).

Para el caso de la Quebrada y la Puna, la idea de identi-
dad territorial de los productos también se extiende a aque-
llos productos que no tienen estrictamente un origen en
el lugar, pero que han pasado a ser productos tipicos. Por
ejemplo esto ocurre con el caso de la cabra criolla, que entra
dentro de la promocion realizada por el INTA, en la medida
en que “esos recursos han co-evolucionado en esos ambien-
tes y por lo tanto tienen que tener caracteristicas que le son
propias en cada uno de los territorios” (entrevista personal,
Damian Alcoba, director del IPAF-NOA, 2016).

Los saberes ancestrales de los productores locales, que
hacen parte de su pertenencia al mundo andino, constitu-
yen uno de los elementos clave dentro del proceso de dife-
renciacion de los productos andinos. Si bien esta cuestion
esta presente en la definicion de una identidad territorial de
los productos dentro de la concepcién y politica del INTA,
aparece mas resaltada (y con otras connotaciones) en las
acciones y formas de promocion de algunos actores es-
pecificos: organizaciones que nuclean a pequenos pro-
ductores de la Puna y Quebrada y los promotores de la
gastronomia local basada en el uso de estos alimentos.
Por ejemplo en el caso de Cauqueva,* la dimension del sa-
ber ancestral que forma parte del origen geografico de los
productos andinos tiene una presencia clave en los proyec-
tos, folletos y otras formas de promocion que desarrolla la

4 En sus inicios en 1996, esta cooperativa focalizd su accionar en la comercializacion de la
produccion horticola de los socios hasta que a inicios de la década de 2000 comienza a centrar
su accionar en incentivar la produccion de papas andinas, un producto que empezaba a tener
un mercado més remunerativo. Mas recientemente, su accionar se orientd a avanzar hacia la
produccion de productos derivados de maiz (como fideos, palitos de queso, alfajores, harinas,
entre otros).
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cooperativa. Asi en una presentacion institucional se define
ala Quebrada como:

. una antigua region de asentamientos indigenas,
miembros del Kollasuyo, provincia del Sur del mun-
do Incaico, caracterizada por la belleza natural de
sus paisajes y por contar con un ambiente Gnico para
la produccién agricola. La combinaciéon de la altura
(de 1500 m.s.n.m. hasta 3600 m.s.n.m.), clima y la
milenaria sabiduria de sus antiguos habitantes han
dado como resultado la obtenciéon de productos ve-
getales de incomparable sabor, aroma y color, que
dia a dia se valoran mas (Cauqueva, 2010: 2).

Aqui el origen geografico de los productos andinos remi-
te a un ambiente que conjuga altura, clima y una “sabidu-
ria milenaria” que supo aprovechar esas condiciones para
generar una produccién agricola “incomparable”. En un
informe del Proyecto Integrado de Cultivos Andinos que
llevo adelante Cauqueva con financiamiento de la CEPAL
—Comision Econémica para América Latina y el Caribe—
encontramos una connotacion similar en relacion a los sue-
los, como elemento de ese ambiente creado ancestralmente:

Como en gran parte de los suelos del area andina, los
de la Quebrada son suelos hechos. Con esto queremos
decir que si, previo al largo trabajo de los lugarenos
(décadas, en algunos casos siglos), intentaramos cla-
sificar estos suelos por su capacidad de uso, tendria-
mos que asignarle la clase VIII, lo que quiere decir que
por la pedregosidad no podrian usarse para ningu-
na actividad agropecuaria. Sin embargo la cultura y
la concepcion del tiempo, del trabajo y de la misma
tierra, les permitié transformar suelos practicamen-
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te estériles en verdaderos oasis en medio de la aridez
del paisaje (Cauqueva s/f: 31, destacado en cursiva en
el original).

En ese mismo documento, el caracter ancestral de los
productos se refuerza con la mencién a ciertas practicas
propias de las poblaciones andinas:

La identidad de su cultura ha sido construida no sélo
en torno a cultivos ancestrales como la papa andina 'y
el maiz, sino también alrededor de practicas comu-
nitarias del trabajo de la tierra, como por ejemplo la
minga, forma de trabajo agricola colectivo y gratuito.
Asi mismo sus festividades, donde estan presentes es-
tos productos ancestrales, se basan en los ciclos de la
agricultura, y consisten en ofrecer tributo a la “Pacha
Mama” o “Madre Tierra” (Cauqueva s/f p. 6).

Junto con la definiciéon de los cultivos andinos como cul-
tivos ancestrales, que deviene de la cultura kolla a la que se
adscribe a la poblacion que los produce, aqui también se des-
taca una practica propia en las zonas andinas como la min-
ga, asi como las festividades asociadas a los ciclos agricolas,
elementos que refuerzan el caracter ancestral y cultural
propio de los Andes. Sin embargo, al tiempo que se resalta
esa cualidad como un elemento intrinseco a los productos
andinos, se llama la atencion respecto de la necesidad de
rescatar los productos (que a lo largo del tiempo fueron re-
emplazados por otros) y a fortalecer la identidad de los pro-
pios productores en relacion con la produccién y consumo
de sus productos con identidad, como una de las princi-
pales estrategias de la cooperativa. Es decir que aquello
que le da identidad al producto es algo que es parte de
la historia mas que del presente de los productores, es
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algo que debe ser recuperado junto con las propias varie-
dades de los productos. Esta cuestion queda expresada en la
siguiente cita:

Dentro de los pueblos indigenas de la Quebrada de
Humahuaca, los cultivos andinos han estado siem-
pre vinculados a las tradiciones y practicas cultura-
les. En este contexto, la primera estrategia [orientada
ala preservacion y fortalecimiento de las tradiciones
ancestrales] tiene por objetivo preservar las varieda-
des de papas y maices andinos, a través de la realiza-
cién de un trabajo de fortalecimiento de la identidad
y la cultura. Para esto, se ha establecido la preserva-
cion de estos cultivos por sobre el rendimiento, se
han realizado investigaciones y se han generado es-
pacios para recuperar practicas ancestrales como la
minga. (Cauqueva, s/f. p. 14).

En el caso de la Red Puna, su participacion en el proceso
de diferenciacion de productos tiene otras caracteristicas.
En primer lugar concentré sus esfuerzos en la produccion
de carne de llama y en la elaboracion de productos deriva-
dos. En particular chacinados (salame, mortadela, chorizo
de llama) y congelados (medallones de llama), que se co-
mercializan en la Puna pero también en un local dentro de
un paseo turistico en Tilcara. Pero lo anterior se enmarca
en una politica mas amplia de la organizacion orientada a
lograr mayor visibilidad politica de las comunidades, cues-
tion que se refuerza con su participacion en el Movimiento
Nacional Campesino Indigena.

En este caso la recuperacion de los productos locales
incluye ciertas practicas casi extintas como las ferias de
intercambio que formaban parte de la organizacién econo-
mica de las comunidades campesino indigenas de la Puna,
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Quebrada y Valles hasta entrado el siglo XX y que la Red
reproduce anualmente en la Feria del Cambalache y el
Trueque. También la Feria de Semillas Nativas y Criollas
viene a reforzar esa recuperacion. De acuerdo a la orga-
nizacién, tales actividades son de gran importancia para
“mantener nuestra cultura, las tradiciones y sobre todo
defender el estilo de vida campesino indigena y de ali-
mentacion” (Red Puna, 2018), asi como también la dife-
renciacion con el modelo productivo del agronegocio,
permitiendo “mantener nuestras semillas e intercambiar
con nuestros hermanos de las comunidades, sin tener que
depender de las grandes empresas multinacionales que se
apropian de nuestras simientes” (Red Puna, 2016).

En el caso de la Red Puna, el origen geografico de estos
productos se asocia a ese estilo de vida campesino, que se
actualiza e incorpora a un presente de lucha politica en que
se inserta la organizacion, en particular en relacion con la
tierra y la soberania alimentaria. En un folleto de difusion
de sus productos, se plantea que desde 2010 comenzaron a
trabajar en el “desarrollo de productos en base a la carne de
llama, como hamburguesas, medallones, salames y fiam-
bres, destinados al consumo local y popular con el objetivo
de industrializar la carne de llama, enriquecer la cadena de
valor y generar nuevas alternativas de nuestras comunida-
des”. El folleto se acompana con otros tres elementos que
caracterizan los productos: “calidad y sanidad”; “producto
natural sin conservantes”; y “no contiene soja”. En particu-
lar este ultimo aspecto incorpora un elemento de diferen-
ciacion vinculado con el modelo productivo del que es parte
y el modelo del cual busca distanciarse (el modelo producti-
vo de la soja). Por ultimo, se presentan como “productos de
la lucha campesina indigena por la soberania alimentaria”,
situando la diferenciaciéon en un marco politico (Red Puna,
folleto de difusion).
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La cuestion del origen geografico y en particular de los
saberes locales que forman parte de ese origen, aparece
fuertemente en el discurso de otro actor local clave en la
difusion y promocién de estos productos: Magda Choque
Vilca, quien ha ocupado distintos roles institucionales a lo
largo del tiempo.® En primer lugar este discurso se nutre de
la propia condicion de originaria del lugar. Choque Vilca
se presenta de la siguiente forma y desde ahi construye su
discurso respecto de los alimentos andinos:

Yo naci en La Quiaca, mama maestra, papa trabajaba
en el correo. Por el lado de mi mama3, toda una his-
toria en la Puna de Jujuy, y por el lado de mi papa,
tengo el orgullo de tener 19 generaciones en Tilcara
heredera de una cultura, del cacique Viltipoco. Y para
mayor datos, creo que mi vida ya ha estado signada
por mi apellido: Choque Vilca. Choque en aymara
quiere decir “papa semilla” y Vilca quiere decir “pie-
dra sagrada”. Creo que se han conjugado todas estas
cosas para que yo recorra los caminos que he recorri-
do (Choque Vilca, 2013).

Es desde ese posicionamiento social y cultural que
construye conocimiento acerca de los productos, distin-
guiéndose de los conocimientos construidos por otros
actores promotores (en su mayoria foraneos). Su legitimi-
dad como actor clave en el proceso de rescate y promo-
cién de los cultivos y cocinas andinas, se nutre ademas de

5 Choque Vilca es ingeniera agronoma, originaria de La Quiaca, form parte del equipo técnico
provincial que trabajo en el proyecto de declaratoria de la Quebrada como Patrimonio de la
Humanidad. Tuvo otros roles como parte de la fundacién Fundandes, participé en el proyecto del
PNUD sobre cultivos andinos, cred el Centro de Promocion de Cultivos Andinos en la Facultad de
Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de Jujuy, cre la Tecnicatura en Cocina Regional y
Cultura Alimentaria, entre otras acciones.
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la conjuncién de los saberes que porta como originaria de la
Punay de aquellos adquiridos en la universidad como inge-
niera agrénoma.

En sus exposiciones (y recuperando ese bagaje de cono-
cimientos), esta referente se orienta a enfatizar el saber lo-
cal mas amplio que rodea la produccién de los agricultores
quebradenos. Es un saber que tiene que ver con otra légica
de pensamiento, distinta a aquella propia de la academia.
Choque Vilca relata una experiencia donde esta cuestion
cobra importancia:

Un dia, estando en Ocumazo se queda la camioneta,
duermo ahi y al dia siguiente me dice la abuela Ro-
salia: “a ver ingeniera éeste afio va a ser un afio seco o
himedo?”. Y ahi se me viene toda la serie agroclima-
tica a la cabeza y no encontraba una sola pista que ahi
yoy el territorio pudiera hacerme predecir si iba a ser
ano seco o humedo. Y me dice. “Ve, ustedes los jovenes
no saben mirar, vaya y mire”... Y estuve mirando dos
horas, yo miraba de arriba abajo y los costados, yo no
encontraba forma..Y me dijo “venga a ver déonde puso
el nido el pajarito: si el nido esta por encima del lecho,
va a haber creciente, va a ser himedo, si esta sobre el
lecho, va a ser afo seco”. Ese conocimiento de saber
de afos, de generacion en generacion se ha ido trans-
mitiendo, y que tiene una légica diferente a la que me
habia formado, me interpel6 hacia adentro de mi per-
sona, con todo un respeto con todas las otras voces y
hacia los otros conocimientos que podian venir, Y asi
me encontré que un cultivo no es un cultivo solamen-
te (Choque Vilca, 2013).

Aqui el conocimiento geografico que se construye se
llena de vivencias vinculadas a su propio origen y el de la
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comunidad (la de los agricultores de la Quebrada) a la que
pertenece. Esasique en todas sus presentaciones, enfatiza
el dialogo de saberes entre la formacion académica (en su
caso como ingeniera agréonoma) y los que tienen que ver
con su propia cultura. En este sentido, su rol de “rescatis-
ta” de esta riqueza y de promotora de su conocimiento en
otros ambitos (y geografias) se refuerza. De acuerdo con
Choque Vilca (2014):

Estas “erakas” (papas madre) me ensafnaron el saber
campesino y el saber cientifico en un dialogo de sa-
beres. {D6nde se recrean estas papas? en las ferias, en
los trueques, en el afecto, no como una medida eco-
némica sino como un factor de solidaridad, afecto, re-
ciprocidad. Cuando se pierde una variedad de papa o
maiz no se pierde un cultivo, se pierde todo un saber
ancestral de uso y consumo que ha venido a lo largo
de la historia.

Partiendo de la idea de que las papas “se van a conservar
en lamedida que las consumamos” Choque Vilca enfatiza la
fuerte articulacion entre la cocinalocal y la recuperaciéon de
los productos tradicionales, recordando como a partir de un
curso de cocina que dio entre un grupo de mujeres, estas se
interesaron por saber “donde se consiguen esta semilla para
sembrar” y los hombres acompanaron ese espacio produc-
tivo: “A veces un acto tan sencillo como cocinar nos puede
llevar a ese gran logro de recuperar una variedad, valorar
la biodiversidad, buscar la seguridad y soberania alimenta-
ria”. También refuerza esta articulacion entre la cocina y el
rescate de los productos, al plantear que: “Es asi que desde
aquel lugar donde siembra el campesino, pudimos llegar
al supermercado pero también al corazéon de nuestros sis-
temas agricolas que es donde nacen y se recrean nuestros
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propios productos”. En ese marco se crea la Tecnicatura
en Cocinas Regionales y Cultura Alimentaria en la locali-
dad de Tumbaya, dependiente del Instituto de Educacion
Superior N° 2 (Direccion de Educacién Superior de Jujuy)
donde “Ensenan a partir de la cocina, la valoracién de nues-
tra cocina regional y la puesta en valor de todo lo que son
las técnicas culinarias prehispanicas” (Choque Vilca, 2014).

En el caso de la Tecnicatura, el desarrollo de la gastrono-
mia tiene por finalidad insertar a la poblacion local en el
mercado turistico con un producto diferenciado en relacion
a la oferta gastronémica que se instal6 en la Gltima década,
dirigida por chefs de otros lugares. Si bien la propuesta de la
tecnicatura esta adaptada a la estética gourmet que deman-
dan los consumidores turistas, tiene el valor agregado de
basarse mas fuertemente en recetas andinas y estar produ-
cidos por los pobladores originarios de la Quebrada.

3.2 Los productos andinos: sus caracteristicas diferenciales
en las geografias del consumo en que se insertan

Los principales promotores de la recuperacion de pro-
ductos andinos, no sélo construyen un conocimiento e
informacion sobre esos productos, resaltando aspectos
centrales como su origen geografico y cualidades nutriti-
vas, sino que ademas van construyendo distintas geografias
en torno a la provision de esos alimentos (cada actor teje
redes a través de los cuales los alimentos circulan y se con-
sumen) y conocimientos respecto de sus biografias que se
transmiten a los consumidores de distinta forma. Esto nos
lleva a poner la mirada en el momento de contacto entre el
alimento y el consumidor, a través de la transmision que
sus promotores hacen del mismo, donde toda aquella cons-
truccion relativa al origen geografico y cualidades de estos
productos se activa, toma formay viaja.
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La mayor parte del consumo de los productos andinos
quebradenos se consume fuera de la Quebrada. En un tra-
bajo reciente analizamos algunos ambitos en la Ciudad de
Buenos Aires donde se consumen este tipo de productos,
que llegan a través de ciertas organizaciones intermedia-
rias (Arzeno y Troncoso, 2019). Los productos andinos
quebradenos se venden también en tiendas de alimentos
naturales de otras ciudades del pais (como San Salvador de
Jujuy, Bariloche, Cordoba, Rosario). En eventos de caracter
nacional, como la Feria Caminos y Sabores que se realiza
anualmente en Buenos Aires (dlonde CAUQUEVA y la Red
Puna tiene un stand) y de caracter internacional, como la
feria Il Salone del Gusto, organizada anualmente por la or-
ganizacion global Slow Food en Italia (donde llegan los pro-
ductos de CAUQUEVA). Junto con estos eventos debemos
mencionar la Semana de los Cultivos Andinos organizada
en 2018 por el Ministerio de Agroindustria de la Nacién en
Buenos Aires, que conté con distintas charlas y stands lo-
calizados frente al Obelisco, donde tuvieron participacion
chefs formados en la Tecnicatura de Cocinas Regionales y
Cultura Alimentaria de Tumbaya, y también CAUQUEVA
vendiendo sus productos.

En este item nos interesa en particular centrarnos en al-
gunas narrativas geograficas que se construyen a través de
charlas, imagenes y textos que acompanan la promocién
de los productos ante los (potenciales) consumidores. En
particular interesa ver como aparece la idea de “viaje” de
los productos, de los consumidores y de los propios prota-
gonistas de la promocion.

En este sentido cabe destacar algunos eventos don-
de se dan estos contactos. Uno de ellos son los eventos
TEDx -Technology, Entertainment and Design- en los que
ha participado Magda Choque Vilca. Se trata de espacios
de encuentro que buscan difundir “ideas que valen la pena”
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(pagina web de TEDX) y que cuentan con un publico amplio
y diverso. En una charla realizada en el marco de esos even-
tos TEDx Rio de la Plata, realizado en Buenos Aires en 2014,
Magda Choque Vilca cuenta la historia de la primera vez
que llevaron sus productos a Buenos Aires:

En este camino de las papas decidimos venir a Bs As.
Salimos de alla, con un conjunto de agricultores. Para
nosotros las papas significan cultura, vida, tradicion.
Y alla nos propusimos venir aca al supermercado. De
alla salieron con el nombre las perlas andinas. Y aca
dijeron: “no, perlas andinas no significa nada para el
mercado. Se van a llamar kechuas potatoes”, porque
todo lo que se nombra en inglés tiene otro glamour.
{Se imaginan ustedes que veniamos mas o menos
trayendo a Viltipoco en cada papa, que salga con el
nombre de kechuas potatoes? Fue de verdad todo un
aprendizaje duro de marketing y comercializacion.
Pero dijimos bueno, las papitas nos ayudaron también
ahi a entender que se debe dialogar entre distintos
saberes y logicas. {Y para qué nos sirvié venir a Bue-
nos Aires? Para saber que perlas andinas o kechuas
potatoes se instalaron como las papas andinas en el
corazo6n de muchos placeres y paladares de la gente de
Buenos Aires, sin perder la identidad y la légica que
tiene el ser las papas andinas (Choque Vilca, 2014).

El relato de Magda sobre ese viaje inaugural de sus pro-
ducciones a Buenos Aires, deja ver la importancia que tiene
llegar a la capital para la promocion de estos productos y el
énfasis en la identidad con la que carga este alimento, que
no s6lo no se pierde en el viaje sino que logra conquistar los
“paladares de la gente de Buenos Aires”, es decir, de los con-
sumidores que pueden apreciar ese producto diferenciado.
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El programa Del territorio al plato, que impulsa el INTA,
constituye otro de esos espacios de promocion del consu-
mo de estos productos fuera del lugar de origen, a través
de la cocina. Las acciones que realiza el programa son fun-
damentalmente de visibilizacion y difusién de alimentos y
comidas. Una de ellas es la organizacién de cenas en Buenos
Aires, dedicadas a algun producto y las cocinas que lo po-
nen en valor. La propia expresion “del territorio al plato”,
enmarcada en el tipo de actividades que se promueven, si-
tha al plato, es decir al consumo, fuera del territorio, aun-
que se espera que en algin momento pueda ser recorrido el
camino inverso, tal como expresa el Presidente del INTA en
una de las cenas donde los protagonistas eran los productos
del NOA y especialmente los andinos:

Esta iniciativa del territorio al plato trata de poner en
valor lo que hacen nuestros productores con el trabajo
de una institucion como el INTA y también de otras
instituciones y [parte de considerar] que la mejor ma-
nera de ponerle valor es ponerlo en el alimento y qué
mejor que ponerlo aqui en Capital Federal, y que una
vez que Buenos Aires y las grandes ciudades conozcan
las bondades de la cocina del NOA (pensamos seguir
con el NEA, pensamos seguir con otras regiones del
pais) y después, probablemente, podamos cambiar el
nombre: hoy es “del territorio al plato” en las grandes
ciudades, el dia de manana ojala sea “del plato al te-
rritorio” en grandes proyectos de desarrollo de esos
territorios (Del Territorio al plato, 2016).

Nuevamente Buenos Aires aparece como el lugar clave en
el itinerario de estos productos, el lugar donde esa diferencia-
cion construida a partir de su origen y calidad puede concre-
tarse, el “mejor lugar” donde poner valor a esos alimentos.
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La idea de viaje de estos productos también esta presen-
te en la promocion que hace CAUQUEVA en su pagina de
Facebook, un espacio de intercambio de la cooperativa con
sus seguidores y en muchos casos consumidores de los pro-
ductos. La proyecciéon internacional de esta cooperativa
(por el tipo de proyectos, financiamientos y vinculos que ha
logrado establecer a lo largo del tiempo) se refuerza con es-
trategias de difusion donde se muestran los productos “vi-
sitando” distintos lugares del mundo: la Fontana di Treviy
otros lugares de Italia o los fiordos de Noruega: “Nos siguen
llegando fotos de los fideos viajeros!!! Esta vez en el fior-
do de Trondheim (Noruega). Muchas gracias Penélope!!!”
[Actualizacion de estado de Facebook de CAUQUEVA]. Asi,
a la biografia de estos alimentos se le incluye informacion
relativa a sus itinerarios mas alla de los puntos de venta
donde se adquieren, mostrando las geografias distantes que
pueden alcanzar.

4, Conclusiones

De acuerdo con Goodman, Goodman y Redclif (2010), la
comida se vende a través de historias construidas con infor-
macién acerca de la procedencia de los productos y de los
procesos de produccion que dan forma a los significados
asociados a estas mercancias situandolas en sus contextos
ecologicos y sociales. Estas historias son construidas por
actores especificos que ocupan roles (y tienen intereses)
particulares dentro del proceso de produccion y distribu-
cion de los alimentos. Esto permite comprender que los
conocimientos que se difunden sobre esos productos, al
ser construcciones sociales situadas en determinados con-
textos (institucionales y geograficos), se orienten a resaltar
ciertos aspectos de los lugares, aquellos que se consideran
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mas significativos desde el punto de vista de la demanda
de los sectores sociales de ingresos medios y altos de areas
urbanas a los que estan dirigidos. En ese marco los cono-
cimientos producidos tienden a esencializar los lugares de
produccidn, construyendo una idea idilica en torno a ellos
basada en ciertos aspectos ambientales y culturales que de-
ben ser preservados.

En el caso de los productos andinos los conocimientos
que se construyen resaltan su caracter ancestral, su calidad
nutritiva, los saberes milenarios que condensan, sus viajes
desde la Quebrada, todo lo cual pasa a formar parte de su
valor agregado. Estos conocimientos transmitidos a través
de distintas redes y bajo distintas formas (documentos ins-
titucionales, imagenes y relatos) contribuyen a construir
imaginarios geograficos que van a acompanar el consumo
de estos alimentos, al tiempo que interpelan a los consu-
midores a cumplir un rol activo en su rescate.

Sin embargo, la manera en que se utiliza la construccién
de conocimientos geograficos que informan sobre el ori-
gen, biografia y contextos de produccion de los alimentos
difiere entre los actores. Aunque en todos los casos esta pre-
sente la busqueda de alternativas econémicas para la pobla-
cion local y el interés por difundir el conocimiento sobre
estos productos, en algunos casos alternativas economicasy
conocimientos se utilizan ademas para visibilizar la tension
y conflicto que estos alimentos condensan como alimentos
de la lucha campesina, en el marco de demandas politicas
mas amplias que incluso exceden el lugar.
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