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Resumen

La produccidn/elaboracion de los alimentos de calidad diferenciada
va adquiriendo una gran trascendencia en el sector agroalimentario
del Principado, hasta constituir un patrimonio de hecho que
convendria racionalizar y asentar. Este articulo tiene como

objetivo estudiar el estado de la situacién de estos productos, en
primer lugar, definiendo conceptos, describiendo las razones de

su éxito y mencionando la literatura reciente, en un contexto de
patrimonializacion. A continuacidn, se seialan la trascendencia 'y
evolucién de tales productos, tomando como referencia la UE y el
mercado nacional. Se hace alusién a la Marca Alimentos del Paraiso
Natural y a otros elementos que patrimonializan la gastronomia y
sus posibles efectos sobre la produccion agroalimentaria artesana
y de PYMES con vocacién de diferenciacién. La parte final enfatiza
las ventajas que generan los productos considerados, en una doble
perspectiva socioecondmica y ambiental. En suma, esta aportacion
pretende ayudarnos a conocer mejor una parte del patrimonio
gastronémico asturiano de gran valor socioeconémico, cultural

y tradicional.
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The production/elaboration of differentiated quality food came to
increase its importance in the agri-food sector of the Principality of
Asturias. Nowadays it constitutes a de facto patrimony that should be
rationalized and consolidated. This article aims to study the status
of these products, firstly defining concepts, describing the reasons
for their success and mentioning recent literature, in a context of
patrimonialization. Next, the importance and evolution of such
products are indicated, taking the EU and the national market as
the proper framework. Reference is made later to the Alimentos del
Paraiso Natural brand and to other elements that patrimonialize
gastronomy and its possible effects on artisan and small companies
agri-food special production. The final part emphasizes the advantages
generated by the considered products, from a double socioeconomic
and environmental perspective. Summarizing, this contribution aims to
help us better understand a part of the Asturian gastronomic heritage
of great socioeconomic, cultural and traditional value.
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Introduccion

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién MAPA (2022) defi-
ne los alimentos de calidad diferenciada como aquellos que conforman
un “conjunto de caracteristicas particulares y especificas [...] debido
al origen de las materias primas utilizadas y a los procedimientos de
elaboracion”. Esa calidad diferenciada la constituyen las Denomina-
ciones de Origen Protegido (D.O.P.), Indicaciones Geograficas Prote-
gidas (I.G.P.) y Especialidades Tradicionales Garantizadas (E.T.G.).
Las dos primeras identidades estan vinculadas directamente al lugar
de origen donde se producen/elaboran los productos. La tercera esta
mas orientada al reconocimiento de materias primas tradicionales o
métodos tradicionales de produccién/elaboraciéon (FAQ).

El sector agroalimentario ha sido objeto de grandes transformacio-
nes durante los ultimos anos. La llamada Revoluciéon Verde surgida
en las décadas de 1970-1980, caracterizada por el uso intensivo de
agroquimicos, ha sido muy criticada desde la perspectiva ambienta-
lista e incluso nutricional. Al socaire de dicho sentir critico se van
desarrollando y promocionando unos métodos de produccién agroa-
limentaria mas naturales y menos productivistas, entre los que se
encuentra la produccién agroalimentaria de calidad diferenciada.

La agricultura convencional, ordenada en el marco de la Politica
Agraria Comun (PAC), ha tenido grandes avances desde finales del si-
glo pasado. Entre otros muchos, ha facilitado un apoyo decidido al sec-
tor agroalimentario y con ello ha contribuido a incrementos extraor-
dinarios de la produccién y la productividad, y todo ello ha redundado
en el abastecimiento de alimentos suficientes y variados para toda la
poblacién a precios razonablemente asequibles durante largo tiempo.
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Son muchas, no obstante, las criticas vertidas en torno a unas
orientaciones agropecuarias europeas que siempre han sido muy
discutidas, en distintos ambitos, y pese al esfuerzo presupuestario y
organizativo de las instituciones europeas. Al lado menos exitoso de
la PAC se le atribuye una obsesion desmedida por obtener grandes
cantidades de produccién, via productividad, mediante el uso intensi-
vo de los medios de produccién. Ganaderias completamente estabula-
das con comodidad limitada para los animales, uso muy amplio de la
magquinaria y de fertilizantes, pesticidas y fungicidas estan en el otro
extremo de lo tradicional. Todas ellas constituyen practicas agrarias
estrechamente vinculadas al deterioro del terreno, a los efectos noci-
vos sobre la flora y la fauna e incluso pérdida de biodiversidad, cuando
no condicionantes de la calidad final de los bienes obtenidos. Ademas,
ni los resultados productivistas ni el apoyo econdémico al sector han
podido evitar el continuo abandono del mundo rural o el deterioro de
las rentas, especialmente en algunos de los colectivos de agricultores
mas desfavorecidos.

A todo lo antedicho habrian de afiadirse las crisis alimentarias
(mal de las vacas locas o gripe aviar) de principios del siglo XXI. Su-
cesos como estos, con implicaciones multiples para la salud, sacan a
la luz con toda intensidad los excesos mas criticos del sector agroali-
mentario convencional. Frente a esta situacién, muchos consumido-
res se van decantando progresivamente por la compra de productos
naturales y de cercania donde perciben una mayor seguridad. Es mas,
muchos ciudadanos-consumidores reivindican una agricultura menos
productivista, mas medioambientalista y unas explotaciones ganade-
ras mas pequenas y mas comprometidas con el bienestar animal.

La Comisién ha procurado fomentar una oferta agroalimentaria
segura, variada y en consonancia con los deseos y anhelos de los nue-
vos consumidores. Los productos de calidad diferenciada vendrian,
pues, a suplir unas necesidades alimentarias cada vez mas demanda-
das. Y se constata que tanto su produccién como la posterior elabora-
cién tienen una larga tradiciéon en los paises europeos y estan indefec-
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tiblemente vinculadas a la distincién, a la calidad, y a unos métodos
de produccién artesanal mas nobles y cuidados que los utilizados por
la agricultura que se ha prodigado. Los atributos de la nueva oferta
agroalimentaria pasan a formar parte de los valores mas actualizados
y especialmente del nuevo perfil de jévenes bien informados. Por ello,
la UE y los estados miembros inician en la década de los anos 1990
(a excepcidn de los vinos que ya son regulados con anterioridad) el
reconocimiento juridico de las caracteristicas y especificidades de esas
figuras agroalimentarias de calidad diferenciada.

Tras el decenio finisecular se suceden varios paquetes de medidas,
uno de ellos en el 2006-2008, y posteriormente otro en el 2012-2017
(Reglamento 1151/2012 y Reglamento 625/2017, ambos varias veces
modificados. La normativa de la UE tiene como objetivo:

1. garantizar la composicién y el cumplimiento de aquellas espe-
cificidades que hacen tnico el producto y lo diferencian de otros
que pudieran considerarse similares,

2. definir los controles oficiales y las reglas que han de seguir esos
controles,

3. salvaguardar los derechos de los productores y los elaboradores y

4. proteger la identidad de la marca, evitar el fraude y velar por la
correcta aplicacién de los logotipos que son los que permiten la
identificacién del producto.

El establecimiento del marco legislativo ha sido acomparfiado de ac-
ciones promocionales y de desarrollo rural por parte de la UE. Las
primeras tratan de aumentar y facilitar el consumo e internacionali-
zacién de las marcas certificadas. Las segundas, las intervenciones de
desarrollo rural, pretenden aprovechar la marca para desarrollar el
territorio, entendiendo este como un todo complejo y no solo como una
mera referencia espacial. La marca agroalimentaria diferenciada sue-
le tomar el nombre del territorio y la combinacién de ambas, marca y
territorio, ha de crear sinergias y valor afiadido para las zonas rura-
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eNTE: Reglamento Delegado
(UE) No 664/2014 de la

Comisién de 18 de diciembre
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de 2013 por el que se
completa el Reglamento
(UE) no 1151/2012 del
Parlamento Europeo y del
Consejo de 18/12/2013. DO
L 179/17 de 19/6/22014.

Figura 1. Logotipos de los alimentos de calidad diferenciada

Ficua 1: En la imagen pueden verse los distintivos utilizables en cada caso. Conseguir
que la poblacién identifique y diferencie las innumerables marcas de calidad que se
prodigan en el mercado exige compromiso local con el patrimonio propio, ya sea
gastronémico o de otra indole.

les. En consecuencia, con tales planteamientos, la préctica totalidad
de los Programas de Desarrollo Rural 2014-2020 de las comunidades
auténomas espanolas contempla el apoyo a los productos de calidad
diferenciada.

Al cabo de los afios, y de las sucesivas reformas, la UE sigue fir-
memente comprometida con el apoyo al sector agroalimentario de
calidad. La Comisién, Com (2022)134 final, manifiesta que las previ-
siones de calidad diferenciada protegen nuestro patrimonio gastroné-
mico y local en toda la Unién. Y el marco normativo actual, contintia
la Comisiodn, es sélido y estable, pero las evaluaciones y observaciones
efectuadas demuestran que hay espacio para introducir algunas me-
joras. Entre las propuestas planteadas se mencionan en el documento
citado la necesidad de introducir algunos retoques que hagan mas
eficiente la seguridad juridica, unas reglas més claras de accidén para
los grupos de productores y elaboradores, mejoras que faciliten la in-
formacién a los consumidores, registros més rapidos y eficientes y un
fomento decidido a las producciones, procurando la mejora de las eco-
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nomias de las zonas rurales. También manifiesta la Comision que
las Especialidades Tradicionales Garantizadas (E.T.G.) no estan
cumpliendo las expectativas de crecimiento y desarrollo esperadas.

Ademés de constituir una preocupacién prioritaria en el am-
bito institucional, el resurgir de la produccién agroalimentaria de
calidad ha suscitado un gran interés en el mundo académico. Va-
rios autores han venido analizando los efectos socioeconémicos y
medioambientales de este nuevo fenémeno y sus interrelaciones
con el desarrollo rural. Tolén y Lastra (2009) entienden como fun-
damental el potenciar el desarrollo endégeno de los espacios rura-
les mediante la creacion de marcas identitarias entre las que se
encuentran la promocién de productos agroalimentarios de calidad
diferenciada. De esta forma, manifiestan los autores, se promocio-
na el territorio y el propio producto alimentario. De forma andaloga,
hemos defendido desde hace tiempo la necesidad de conciliar la pro-
duccién agroalimentaria como medio de integracidén y conservaciéon
de los espacios naturales (Alba, 2006). La FAO (2018) analiza el
impacto econémico de las IG en varios estudios de caso (en los que,
entre otras, se evaliua el Queso Manchego) y destaca, en términos
generales, efectos positivos sobre la produccién, creaciéon de valor
anadido, rentas de los productores y elaboradores, acceso al merca-
do y mejoras sobre el entorno rural donde se desarrolla la actividad
productiva y transformadora. Ademas, indica el Estudio, los consu-
midores estarian dispuestos a pagar unos precios mas elevados gra-
cias a la confianza que perciben del producto certificado. El informe
concluye que las indicaciones geograficas podrian constituirse en
itinerarios de transito hacia el desarrollo sostenible de comunida-
des rurales. La misma Comisién Europea (2021)427 final ha rea-
lizado una amplia evaluacién sobre los productos alimentarios de
calidad diferenciada en la Unién. Entre las cuestiones formuladas
y evaluadas destacan el funcionamiento satisfactorio del Mercado
Unico, sus efectos positivos sobre las rentas de los agricultores y
su contribucién al desarrollo rural, amén de otros aspectos como la
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prima o precio mas elevado que registran en relacién con productos
similares. En general, los resultados obtenidos son muy positivos; asi,
para Aguilar-Criado, Amaya-Corchuelo y Lozano Casado (2022) los
productos de calidad diferenciada incorporan como valor afadido la
territorialidad con todo lo que ello implica en términos de identidad
cultural, historia-tradicién y sostenibilidad, valores que tienden a
contribuir al desarrollo rural. Otros autores, Palma (2018) y Belleti et
al. (2015) identifican el desarrollo y la promocién de productos agroa-
limentarios de calidad diferenciada con el cuidado del medioambiente
en los entornos rurales.

La trascendencia de la calidad diferenciada
en Europa-Espaha-Asturias

Esta creciente atencién hacia el sector ha tenido su recompensa. Hoy
en dia la agricultura de calidad ha adquirido una gran trascendencia
econdémica en la UE. Segtin la Comisién (2021), el valor de sus ventas
se ha incrementado un 42% desde el afio 2010 hasta alcanzar un valor
de los 77.100 millones de euros, en 2017 en torno a un 7% del valor
total de las ventas del sector de alimentos y bebidas en la Unién. El
incremento de las ventas fue de 1,7 veces superior en productos de
calidad diferenciada en comparaciéon con las ventas del sector alimen-
tario convencional. El 51% de ese valor correspondia al vino y cava y
bebidas destiladas, siendo el resto un conjunto mas heterogéneo que
aglutina productos alimentarios y otras bebidas alcohdlicas. La pro-
yeccion exterior de los productos de calidad no es menos trascendental
en el ambito considerado. En ese mismo afio 2017 las exportaciones
intra-Unidn y las exportaciones a terceros ascendian a 32. 100 mi-
llones de euros, el 42% del valor total de ventas. Es mas, la media
de valor de los productos protegidos por alguna de las calificaciones
citadas es mas del doble de la de aquellos productos similares que no
gozan de proteccién normativa (la prima sobre el valor medio es de un
2,85 para vinos, 2,52 para bebidas alcohdlicas y de 1,5 para produc-
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tos agrarios y alimentarios). Espafia, ocupaba la quinta posicién (por
detras de Francia, Italia, Alemania y Reino Unido) con unas ventas
anuales de 6.100 millones de euros ese mismo afio 2017.

Asturias no ha sido ajena al proceso de evolucién y crecimiento
europeo, mas bien al contrario, también ha experimentado una gran
transformacién en la certificaciéon agroalimentaria. En el afio 1990
solo disponia de una DOP (Queso de Cabrales) y de una IGP (Faba
Asturiana). A partir del afio 2000 se han inscrito otras 9 figuras més
de calidad. 3 DOP (Quesos Afuega’l Pitu, Gamonéu y Casin), otras 2
DOP (Vino de Cangas y Sidra de Asturias) y 4 IGP (Ternera Astu-
riana, Chosco de Tineo, Queso Los Beyos y Aguardiente de Sidra de
Asturias). En total, 11 productos de calidad diferenciada, una cuantia
que supone un 3,63 % de las 202 identidades que conforman el total
del estado. Ademaés, cabe apuntar que hay procesos avanzados, como
el de La Miel de Asturias, que estd en tramite para la obtencién de
su correspondiente IGP. Conviene matizar, no obstante, que el Que-
so Los Beyos tiene caracter supraautonémico (también se produce en
Castilla-Leon) y que el Aguardiente de Sidra de Asturias tiene IGP,
pero no parece haber generado producciones recientes. De hecho, la
pagina Web del Gobierno del Principado (2022) recoge el expediente
técnico, o pliego de condiciones, en proceso de solicitud de registro y el
informe de la Secretaria General de Agricultura (2021), que publica
datos sobre producciones agroalimentarias de calidad diferenciada, se
refiere al producto como “inactivo”.

La gran mayoria de las DOP/IGP, 7 de ellas, proceden del sector
animal, en linea con la ampliamente arraigada tradicién ganadera
de Asturias. La secciéon de quesos esta relativamente bien dotada y la
carne fresca bajo la IGP, Ternera de Asturias, recoge la importancia
del vacuno en las montafias asturianas. El sector vegetal, poco desa-
rrollado en la regidn, solamente esta representado mediante la IGP
Faba de Asturias. La seccién de vinos y bebidas espiritosas cuenta
con solo la DOP, Vino de Calidad de Cangas y la IGP Aguardiente de
Sidra de Asturias, mientras que la DOP, Sidra de Asturias, es Ginica
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Ficura 2: En la tabulacion

puede observarse que, pese

a la calidad constatada, son

pocos los productos que
hayan adquirido especial
relevancia. Destaca que el

acumulado del porcentaje del

valor de quesos considerados

sobre el total nacional apenas

30

sobrepasa los porcentajes
de peso econdémico y
poblacional de Asturias.

en toda Espana, si bien estda en tramite una posible denominacién
canaria.

Las DOP/IGP asturianas no presentan una gran proyecciéon hacia
el exterior. Las exportaciones a terceros, incluso a la UE, apenas si
registran anotaciones, a excepcién de la Sidra Asturiana y Queso de
Cabrales. No obstante, los productos asturianos gozan de muy buena
reputacién tanto en el mercado regional como a nivel nacional. Y en
efecto, segun la Secretaria General de Agricultura (2021), los precios,
percibidos por agricultores/elaboradores son, en general, bastante ele-
vados. En la seccién de los quesos se encuentran Casin y Gamonéu
entre los mejor cotizados de todos los quesos de calidad diferenciada
a nivel nacional (si bien la limitada produccién del primero obliga a
relativizar tal hecho). La Ternera Asturiana, registra los precios mas
elevados, a los productores, de todas las IGP de carne de vacuno fres-
ca. Y la Faba de Asturias alcanza mas del doble del precio del resto de
identidades similares referenciadas en el mercado nacional.

La ricura 2 recoge el valor de la calidad diferenciada en Asturias
en relacion con el total nacional. Si excluimos el vino/cava y otras be-
bidas alcohdlicas y espirituosas, los productos asturianos representan
un 2,08% del valor total nacional. Destacan, ante todo, la Ternera
Asturiana con el 18,5% y la Faba Asturiana con un 33,49% del total.
El resto de los productos, a excepciéon del Chosco de Tineo y Queso de
Cabrales, muestran valores bastante reducidos. Y si se contrasta el
valor total de los productos agroalimentarios asturianos con el total
nacional (incluyendo el vino y otras bebidas alcohélicas y espiritosas)
la situacién cambia. En este caso, los productos asturianos apenas
representan el 0,77% de valor total nacional. Su trascendencia queda
un tanto desdibujada, sobre todo, porque Asturias solo registra un
vino de DOP y Espafia es una gran potencia en este sector.

De los datos aqui comentados cabria deducir que Asturias deberia
seguir profundizando en el registro de las figuras de proteccién agroa-
limentaria a fin de ir consolidando progresivamente un mayor peso en
este grupo de productos tan selecto. También seria deseable promover
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Ficura 2. Valor de los productos asturianos de calidad diferenciada en relaciéon con
el Ambito nacional

Producto Valor (millones de euros) % (sobre el valor total nacional)
DOP-Afuega’l Pitu 1.18 0,39 %
DOP-Cabrales 3.63 1,21 %
DOP-Casin 0.14 0,05 %
DOP-Gamunéu 161 0,54 %
IGP-Los Beyos 0.16 0,05 % (incluye, parte asturiana y leonesa)
IGP-Ternara Asturiana 36.17 18,5 %
IGP-Faba Asturiana 1.47 33,49 %
IGP-Chosco de Tineo 0.53 2,10 %
DOP-Sidra Asturiana 44 L
Total 49.29 2,08 % (no incluye vinos/cavas y otras bebidas)

Vinos, campaiia 2019/2020

Valor total nacional, DOP

Valor de la DOP-Vino de Cangas | vinos/cavas y otros vinos % (sobre el valor total nacional)
y bebidas espiritosas

483.310€ 3.941.691.697 € 0,012 %

Valor de los productos de calidad diferenciada en Asturias y total nacional (afio 2020)

Asturias Total nacional % sobre el total nacional

49.773.310 € 6.389.691.697€ 0,78 %

Fuente: Elaboracién propia a partir de los datos de la Secretaria General de Agricultura (2021).
Disponible: https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-diferenciada/informedop_igp_
2020_definitivo_tcm30-578610.pdf
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una mayor presencia en el mercado internacional, particularmente en
el mercado unico (Ficura 2).

Exitos y retos de las figuras de
calidad diferenciada asturiana

La rigura 3 muestra la evolucién de la produccién de forma indivi-
dualizada, para cada una de las nueve DOP/IGP, en los ultimos diez
afnos, un periodo que recoge una trayectoria mas bien breve, pero lo
suficientemente dilatada para efectuar una primera aproximacion so-
bre el comportamiento de los productos con etiquetado oficial.

En primer lugar y segun los pliegos de condiciones que rigen la
identidad del producto (publicados por el Gobierno del Principado
2022), las DOP/IGP (Faba Asturiana, Sidra de Asturias y Ternera
Asturiana) avalan su produccién/elaboracién en todo el territorio del
Principado. Todas ellas disfrutan de un espacio fisico de produccién
muy amplio y variado y de un nimero muy elevado de productores/
elaboradores. Sus Consejos Reguladores estdn bien dotados, ordena-
dos y con gran capacidad de acciéon y promocién de sus identidades.
En contraste, el resto de las DOP/IGP tienen acotado su espacio de
produccién/elaboraciéon a una zona concreta que suele abarcar 2-3
concejos. El nimero de productores/elaboradores en sus Consejos Re-
guladores es méas reducido. (Ficura 3).

Aquellas DOP/IGP que amparan espacios de produccion en todo el
territorio del Principado, manifiestan crecimientos de produccién y ten-
dencias muy positivas (Sidra Asturiana con las fluctuaciones propias
de los ciclos productivos de la manzana asturiana, Ternera Asturiana
y la Faba Asturiana). Todos ellos siguen una estrategia de promocién
multifuncional de gran alcance a nivel nacional y regional. Sus produc-
tos estan muy presentes en los medios de comunicacién, en redes socia-
les y en foros y ferias de gran prestigio (Saléon Gourmet-IFEMA, entre
otras) y en su gran mayoria han desarrollado, con cierto éxito, la venta
directa a través de internet, o a través de distribuidores. A nivel regio-
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nal, son frecuentes iniciativas de muy diverso tipo que pivotan sobre
los productos citados, en distintos ambitos y que permiten potenciar
aspectos positivos diferenciadores, asi como una comercializacién mas
esmerada. Estas actividades promocionan el producto y lo integran ple-
namente en la hosteleria y en el conocer popular.

Comun a la promocidn, en los tres casos, es el énfasis en la calidad
y la diferenciacidn, si bien con frecuencia se insiste sobre la necesi-
dad de potenciar un consumidor comprometido con los “productos de
casa”, con las tradiciones y practicas culturales de antafio y de ahi
con la conservacién del paisaje y el desarrollo rural. La poblacién esta
muy familiarizada con la singularidad de estas figuras de calidad di-
ferenciada. Y, en efecto, es de encomiar su capacidad identitaria para
abrirse camino y crecer en el transcurso de los ultimos afios. Las mu-
chas distinciones obtenidas, por todos y cada uno de los productos, son
una fiel recompensa de los esfuerzos realizados.

La Sidra Asturiana es particularmente activa en infinidad de
eventos. Se ha incorporado y consolidado en las fiestas de la sidra
tradicional (L.a Preba de Gascona en Oviedo, el Festival de Sidra de
Nava o la Fiesta de la Sidra en Villaviciosa). Los festivales son muy
populares y concurridos y contribuyen eficazmente a divulgar las cua-
lidades de la produccién certificada. Los concursos organizados para
elegir la mejor Sidra Asturiana, las catas y degustaciones (en algunos
casos en maridaje con los quesos) también contribuyen a su publici-
dad y a mantener viva la competitividad entre productores y elabora-
dores. El mismo Museo de la Sidra en Nava permite al visitante una
experiencia visual completa sobre tradicién-costumbres en los proce-
sos productivo y de elaboracion.

Las perspectivas de futuro son muy alentadoras, a juzgar, por las
declaraciones de los responsables de las DOP/IGP. Segtin Elena Ceba-
da (2022) (Gerente de la IGP Ternera Asturiana) el sector tiene margen
de crecimiento para certificar el doble de terneros de los que certifican
actualmente. El presidente de la IGP Faba Asturiana (2020) declara
que “hay demanda para un millén mas de kilos de Faba Asturiana”. Y
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desde la DOP Sidra Asturiana (Consejo Regulador 2022) manifiestan
que “cada vez hay una mayor aceptacién al consumo del producto de
denominacién de origen, gracias al aumento de la sensibilidad de los
consumidores en torno a productos sostenibles y de cercania”.

Frente a las DOP/IGP cuya produccién/elaboracién es amparada
en todo el territorio del Principado, se encuentran las DOP/IG (los
quesos, el Vino de Cangas y el Chosco de Tineo) acotadas a espacios
geograficos concretos, como hemos mencionado anteriormente. Su
produccién se ha recuperado en el afio 2021, s1 bien, todas ellas, a ex-
cepcién del Chosco de Tineo y el Queso Casin, advierten una tenden-
cia hacia el estancamiento con ligeras fluctuaciones anuales. Incluso
el Queso Casin registra un periodo inicial de gran crecimiento en el
periodo 2013-2016, justo durante el proceso de gestién de su DOP,
pero en afios posteriores la produccion también tiende a estabilizarse.

En rigor, los quesos certificados presentan unas caracteristicas de
produccién y comercializacién inicas. Segun el Consejo Regulador del
Queso de Cabrales (2022), la produccién de leche de vaca se incremen-
ta, pero la de oveja y cabra viene descendiendo paulatinamente en el
transcurso de los ultimos afos, lo que algunos atribuyen a las incur-
siones del lobo en los rebafios. Y este no es el Unico percance que no
anima a su produccion, el medio en que se produce/elaboran, ademas
de la fauna salvaje, presenta otras singularidades. Los entornos pai-
sajisticos son muy atractivos, pero estan expuestos a unas condiciones
de trabajo sumamente duras y a severas adversidades climaticas en
determinadas épocas del afio y ello tampoco fomenta la entrada de
nuevos productores/elaboradores.

Las mejoras en el volumen de produccién estan muy condicionadas
al cumplimiento de los requisitos de las DOP. No pueden ser incre-
mentadas en virtud de la reduccién de costes o aprovechamiento de
economias de escala. Por tanto, su buena evolucién, dadas las condi-
ciones adversas en las que se producen, tal vez, necesita de un apoyo
institucional decidido a fin de poder atender todas aquellas medidas
que faciliten la convivencia del productor/elaborador con el medio y
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garanticen la obtencién de unos precios en consonancia con el esfuer-
zo realizado. Uno de los grandes desafios a los que se enfrenta la pro-
duccién de los quesos de calidad es precisamente la lucha contra las
adversidades naturales.

Existe, no obstante, alguna consideraciéon econémica muy necesaria
respecto a la patrimonializacién de algunos elementos. En tal sentido,
el hecho de que varios quesos hayan merecido distinciones de calidad,
pero que no se resalte de forma extraordinaria la calidad suprema, con-
duce a una mejor rentabilizacién del esfuerzo accediendo a una deno-
minacién de calidad que no exija condiciones absolutamente dificiles
de lograr. La referencia al ganado menor, y a su disminucién paulatina
en favor de la vaca, tiene mucho que ver con la dificultad, incluso la
imposibilidad, de mantener formas de aprovechamiento de pastos en
los nichos tradicionales de cabras y ovejas, que obligan a un cuidado
directo muy laborioso, también afecta la variabilidad del producto en
funcién de una nutricién natural y que, por tanto, repercute en la hete-
rogeneidad del producto final elaborado, lo que resulta dificil de encajar
en la légica mercantil, salvo que se disponga de un gran conocimiento
de técnicas de venta que permitan incluso destacar tal hecho.

Adicionalmente a la necesidad de apoyo al proceso de produccion/
elaboracion, la promocién es una tarea absolutamente esencial para
acceder, de forma efectiva, al consumidor. En los productos de calidad
diferenciada, el éxito esta precisamente en el concepto de calidad, en
saber resaltar con ahinco y esmero la diferenciacién y los atributos
del producto. El volumen de produccién en cada uno de los quesos
certificados no es muy elevado, la oferta estd muy fragmentada y el
numero de productores/ elaboradores es bastante reducido. Todo ello
condiciona los recursos disponibles en los Consejos Reguladores des-
tinados precisamente a la promocién y a la valorizacion del sector. El
Queso de Cabrales, el de mayor volumen de produccién/comerciali-
zacion, apenas si tiene 24 queserias y el resto de los sellos de calidad
tienen incluso bastantes menos elaboradores.
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En general, los productores/elaboradores y sus Consejos Regulado-
res realizan una labor comercial encomiable con los recursos disponi-
bles. Entre otras muchas actividades, tienen una presencia considera-
ble en los medios de comunicacién, redes sociales y los, participan en
ferias, concursos y organizan anualmente los certamenes (del Queso
de Cabrales, Gamonéu, Afuega’l Pitu y Casin). Todo ello estimula el
consumo y divulga su imagen y la integra en los canales de distribu-
cién/comercializacion.

Mas recientemente también se ha empezado a utilizar el patrimo-
nio natural como reclamo paisajistico y apoyo inmaterial. Son muy
populares las Rutas del Queso y de la Sidra por Asiegu de Cabrales.
Ademas, Cabrales y Casin forman parte de itinerarios turisticos en
los que se muestran las formas tradicionales de produccién/elabora-
cién/curacién y se agasaja al turista con platos tipicos de la gastrono-
mia de la zona. Y todo ello, en un entorno donde se ubican dos joyas de
la naturaleza paisajistica, el Parque Nacional de los Picos de Europa
y Parque Natural de Redes. La vinculacién del producto certificado al
entorno, al patrimonio cultural, a la industria artesana, a las razas
de ganado autdctonas y al pastoreo revaloriza el nivel de vida en la
comarca y aproxima al visitante a nuevas vivencias y sensaciones.

Con todo, la promocion de los quesos de calidad diferenciada no pa-
rece ser tan diversa y activa como la desarrollada por otros productos
anteriormente comentados. Quiza una acciéon conjunta de productores/
elaboradores e instituciones podria desplegar acciones mas amplias
y de mayor impacto posible. Entre otras, analisis de composicién de
los mercados nacional e internacional y asesoramiento y perfecciona-
miento de los estados de presentaciéon y canales de comercializacién
del producto. En este sentido, los quesos aun son, en su gran mayoria,
comercializados a través de distribuidores. Una promocién més amplia
de la venta directa, a través de internet, mejoraria su presencia ante el
consumidor internauta, quien puede conocer la trazabilidad y, asociada
a la misma, las caracteristicas del medio y el proceso de elaboracién.
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Existen multitud de quesos de calidad, festivales, cofradias, inclu-
S0 queserias, si bien el aprovechamiento econémico del queso parece
haberse quedado por debajo de las posibilidades que muchos plan-
tean. Es destacable el esfuerzo que se esta haciendo para progresar
en el camino mas conveniente, y en tal sentido se ha promovido el In-
ternational Cheese Festival celebrado en Oviedo en 2021 (ICF, 2021),
al que han acudido productores de medio centenar de paises, con mas
de cuatro millares de quesos y en el que han colaborado doscientos
cincuenta jueces. Este evento ha permitido que se conozcan mejor los
quesos asturianos por parte de multitud de profesionales del sector,
lo mismo que pueden contribuir al mejor conocimiento publicaciones
como la realizada previamente, en castellano e inglés, por el cocinero
Lluis Nel Estrada (Estrada, 2021).

Pese a los retos planteadas, los productores/elaboradores son bas-
tante optimistas. Segun Jessica Lépez, presidenta del Consejo Regu-
lador de Queso de Cabrales, “cada vez se demandan maés los productos
artesanos” (Pomarada 2022a). De forma similar la presidenta de Con-
sejo Regulador de Queso Gamonéu manifiesta “cada vez tenemos més
demanda” (Pomarada 2022b). Lucia Amor, directora técnica de Afue-
ga’l Pito, declara que “en los tltimos afios estda habiendo un repunte
en las ventas” (Arias 2019). Y Natalia Lobeto, presidenta de la DOP
Casin, asegura que “El Queso Casin tiene mucho futuro. Cada vez se
conoce mas” [...] “poco a poco se va conquistando mercado.”

Pero Asturias no solo ofrece sidra, ternera y quesos. Segun el Con-
sejo Regulador (2022) Vino de Cangas, la producciéon de vino en el
Concejo tiene una tradicién milenaria, aunque un tanto accidentada.
Varias veces ha estado a punto de desaparecer. Sin embargo, desde
finales del siglo pasado ha vuelto a resurgir con gran solidez. En este
periodo se han acondicionado las variedades de vinedo de gran tradi-
cibn, se han realizado nuevas plantaciones e introducido innovaciones
en todo el proceso de elaboracion/maduraciéon. Los premios recibidos,
y la misma concesién de la DOP en 2008, son un reconocimiento expli-
cito a las modificaciones realizadas. Actualmente se le podria conside-
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rar como un sello en proceso de transformacién, que ha venido abrién-
dose hueco en un mercado que carecia de representaciéon asturiana.
Este propio hecho constituye, en si, un valor intrinseco, al completar
una oferta rica y variada de los vinos de la peninsula.

En linea con las mejoras abordadas en el proceso de produccidén/
elaboracién, la promocién se ha hecho extensible a multiples espa-
cios. Aparecen referencias al Vino de Cangas en los medios de comu-
nicacién, redes sociales en las que se destacan las caracteristicas y
variedades de la uva utilizada y la calidad distinguida del produc-
to obtenido. La Fiesta de la Vendimia, celebrada en Cangas anual-
mente en otofio, y los itinerarios disefiados para las visitas guiadas
o concursos realizados completan todo un escenario de comunicaciéon
comercial muy completo. Dos museos dedicados a la DOP (uno en Pe-
soz y otro en Cangas) pretenden robustecer esa promocion mediante
cursos, catas y relatos de las tradiciones que conforman los procesos
de produccién y elaboracién. Incluso la Universidad de Oviedo (2022)
anuncia cursos de verano sobre “historia, cultura y ciencia” del Vino
de Cangas. Pero seguramente hay que valorar muy especialmente la
labor emprendedora de algunos cangueses, asi como la produccion en
el entorno de la Reserva de Muniellos, en el marco de un Parque Na-
tural que se corresponde, en buena medida, con el ambito productivo
vitivinicola asturiano.

Los mayores desafios para incrementar la produccién de vinos en
el Suroccidente, tal vez, se encuentren en el esfuerzo que conlleva el
cumplimiento de los requisitos que conforman la certificacién de la
DOP y, sobre todo, la necesidad de promover y utilizar inicamente
las variedades de uva autorizadas. Ademas, como bien manifiesta el
Consejo Regulador (2022) (sus productores/elaboradores) la climato-
logia no es necesariamente favorable en todo el contorno habilitado
para la produccidn y el terreno de la siembra plantea dificultades fisi-
cas. A menudo, las tierras de vifiedo se sitian en pendientes bastante
pronunciadas lo cual dificulta la posible mecanizacién y hace costosas
las labores propias del cuidado de las vifias y de la misma produccion.
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El mismo Consejo Regulador habla de “viticultura heroica”, lo que
no deja de volver en positivo lo que inicialmente supone un auténtico
problema.

Pese a todo, las perspectivas de futuro son buenas. “Veniamos de
unos anos en los que se apuntaban metros, ni siquiera llegdbamos a
hectareas” [...]. El anio 2021 “ha sido una de las campanas de incor-
poracion de vifiedo méas grande de los ultimos tiempos”. “Se necesita
mas viniedo” declara la técnico Alicia Fernandez (Suarez, 2021). La
demanda, si cabe, es fuerte en comparacién con la produccién, y los
precios son comparativamente altos. Para Martinez (2016), viticultor
en la zona, el limite de la produccién del Vino de Cangas lo pone la
uva y seria deseable que esos limites los pusiera el mercado.

Por 1ltimo, el Chosco de Tineo es la tnica IGP acotada al conce-
jo de Tineo y limitrofes cuya produccién y ventas han registrado un
crecimiento espectacular en el transcurso de los Gltimos afios. Actual-
mente sélo dispone de siete productores/elaboradores con un volumen
de produccién aun modesto pero muy prometedor. A su favor juega el
haber sido siempre un producto muy cotidiano, muy arraigado en los
canales de distribucién y bien integrado en todo el sector de la hos-
teleria. Su nuevo sello de identidad ha contribuido decididamente a
acrecentar su popularidad en todos los mercados.

Su promocién ha estado hasta muy recientemente orientada
hacia los mercados locales y regional. Las ventas presenciales de
proximidad, en ferias y otros eventos y festejos, tiene gran acogida
y forman parte de la promocién, declara Agustin Menéndez, presi-
dente del Consejo Regulador (Arias, 2022). A su vez, la plataforma
virtual creada para sortear la crisis sanitaria esta teniendo resulta-
dos extraordinarios en la venta directa a través de internet, segin
manifiesta el mismo presidente del Consejo Regulador (Hidalgo,
2021). En virtud de los buenos resultados obtenidos con estos nue-
vos métodos de comercializacion, las perspectivas de futuro parecen
bastante halagiienas incluso fuera del margo regional, en el merca-
do nacional.
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Patrimonializacion de la riqueza
de indole agroalimentaria

Mucho se ha escrito en torno a la patrimonializacién, y en ambitos
correspondientes a campos cientificos diversos, que van desde la Geo-
grafia, la Antropologia o la Economia y la Historia al Arte. La refe-
rencia inevitable a la puesta en marcha de World Heritage, por la
UNESCO, en 1972, coincide con otras muchas iniciativas en torno
a bienes comunes internacionales y referentes a la identificacién de
elementos cuya importancia parecia desmoronarse al par que se am-
pliaban la industrializacién, las migraciones, la estandarizacién y, en
general la confusién entre progreso y eliminacién del pasado, sin so-
lucién de continuidad. Conforme al articulo primero de la convencion,
el objeto de proteccién de la misma se concreta, muy sintéticamente
expresado, en monumentos, conjuntos arquitecténicos y lugares en
los que la riqueza natural o arqueoldgica sea relevante (UNESCO,
2021). El enorme desarrollo posterior en Ambitos mucho mas amplios
incorpora, no obstante, tanto la cultura inmaterial, ya en este siglo,
como un creciente interés por la patrimonializacién de infinidad de
elementos, conjuntos y procesos que se alejan de la conservacién y
sefialamiento de obras como las piramides egipcias, Machu Pichu,
la Muralla China, la Cueva de Altamira o la cuenca central del Rio
Amazonas. S6lo a inicios del siglo actual se aprobaria la Convencién
para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, ratificada
en 2003, procediéndose a ulteriores consideraciones expresas, como
las de buenas practicas.

La forma de interpretar la patrimonializacién no deja de vincu-
larse a influencias y perspectivas que, fuera de ser contradictorias,
enriquecen un debate que se mueve entre lo filos6fico y lo pragmatico,
entre la idealizacién y la vocacién de aprovechar algo para mejorar el
bienestar social general. Asi, Jaume Franquesa destaca una diversi-
dad tipoldgica, en referencia a dos planteamientos netamente distin-
tos: por una parte, el de preservar un patrimonio de su destruccién o
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alteracion frente a la amenaza del mercado (concomitante con World
Heritage 1972), y por otra, el de orientar la explotacion econdémica del
patrimonio, no sélo por el rendimiento econémico que pudiera procu-
rar, sino tratando de que un uso razonable pudiese contribuir a la con-
servacién (Franquesa, 2010). En medio de tales extremos estaria la
consideracién de los componentes del Valor Econdémico Total (Pearce
y Turner, 1990), dentro de los que cabe citar el Valor de Opcién, el de
Legado e incluso el de Existencia. Son todos ellos representativos de
una concepcién que va mas alla del corto plazo y del mercado, estable-
ciendo un componente a tener en cuenta si se facilita un uso propio
diferido en el tiempo (Opcidn), si se procura que sean las generaciones
futuras puedan disfrutar del recurso (Legado) o si, simplemente, hay
un deseo expreso de que algo exista, aun sabiendo que no se va a pro-
ducir un uso directo del patrimonio en cuestion, lo que entroncaria con
el primer planteamiento expresado de mantener un patrimonio per se
y no por cualquier dindmica que en torno al mismo pudiera generarse.

No obstante, la formulacién teérica de una proteccion generalizada
sin uso econémico alguno aparece en la literatura académica, més la
realidad es que sélo elementos excepcionales y muy delicados pueden
ser tratados bajo tal premisa. Lo normal es que se avance en el posibi-
lismo y se combinen el mantenimiento de unas condiciones adecuadas
para la preservaciéon patrimonial y un aprovechamiento econémico
que induzca a reforzar dicha conservacion. Pero la casuistica va mas
alla al hablar de patrimonializacién y de tratar de definir en qué con-
siste, nos encontramos con la necesidad de vincular un objeto y un
sujeto, teniendo en cuenta que puede arrastrarse un largo proceso
en el que hayan ido incorporandose voluntariamente un conjunto de
valores construidos en un espacio habitado y vivido por una sociedad,
y en el que no cabe dejar de lado un componente sentimental, como
subraya Carmen Gémez, quien, no obstante, pone en duda el sentido
colectivo de la patrimonializacién (Gémez, 2014).

Por otra parte, son utiles referencias de trabajos aplicados a casos
bien diferentes (Rosas-Bustos, 2020), pero que destacan la idea de que
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la enorme globalizacién existente, asi como la concentracién urbana
de la poblacién, contribuyen a una pérdida de conocimientos que, sin
embargo, tienen enorme valor intrinseco. La valia del patrimonio
cultural adquiere mayor notoriedad en una sociedad en la que aquel
constituye un bien escaso, y se abre una via a la singularizacién, o
diferenciacién de la que se trataria mas propiamente en el Ambito de
lo econémico.

En el campo de la agroalimentacion se han realizado trabajos que
profundizan en la importancia de todo un conjunto de valores en el que
confluyen las practicas tradicionales, su adaptacién a las condiciones
sociales del presente, la soberania alimentaria y, en definitiva, cuan-
to podemos glosar al referirnos al paisaje (Gallegos, 2022). La patri-
monializacién implica, segin dicha autora, una profunda observacién
de la identidad propia en el territorio, y obliga a integrar emociones y
sensaciones de forma analitica, habiendo constatado en los casos de
estudio cémo la misma lleva aparejados mecanismos de resiliencia y
mejora ambiental. La comida nos saca a flote cuestiones afectivas, los
diferentes sabores nos remiten a fuertes emociones, que pueden estar
asociadas a un territorio y a un tiempo, incorporando también una
acumulacion de experiencias del pasado, no exentas de componentes
1deoldgicos, identitarios, de propiedad, soberania y valor, en definitiva.
Cuando se concibe la comida como un patrimonio expresamente reco-
nocido hemos de ser conscientes de hasta qué punto esto puede contra-
ponerse a la deriva estandarizante que puede promover la industria,
con cambios en procesos de larga duracién (Brulotte y di Giovine, 2016).

Como en otros muchos escenarios, la patrimonializacién de produc-
tos agroalimentarios queda sujeta a multiples variables. Hemos de
saber si se puede, de alguna forma, hacer uso exclusivo de un elemen-
to destacable identificable en una comunidad o regién, pero también
en qué medida se configura la cadena de valor asociada al producto
final, y hasta qué punto esto pueda provocar efectos relevantes en un
entorno determinado. En este sentido, respecto a la potencialidad de
la patrimonializacién como soporte o elemento acompanante de pro-
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cesos de desarrollo, es aclaratoria la referencia de algunos autores a
la funcionalidad de la lista del patrimonio mundial elaborada por la
UNESCO, en el sentido de que constituye un auténtico vehiculo para
el progreso: “the World Heritage List is a vehicle for economic develo-
pment is well established. Yet it does not necessarily take inscription
on this global inventory to draw attention to so-called ‘heritage foods’
economic potential” (Brulotte y D1 Giovine, 2016, p.17). Y es en esta
cita en la que cabe observar una vinculacién expresa y determinante
entre la comida considerada como patrimonio y una eventual mejora
econdmica. Es posible relacionar, ademas, la gastronomia con el turis-
mo, mediante diversas experiencias que se apoyan en conocimientos
tradicionales y territoriales que sabemos constituyen un patrimonio
para grupos cada vez mas amplios, deseosos de impregnarse cultural-
mente a lo largo de sus viajes.

Inserto en la globalizacidon, el uso de las nuevas tecnologias y un
salto en los habitos de las nuevas generaciones, se manifiesta el fené-
meno de la gentrificacién. Esto implica, en Gltima instancia, la prolife-
racién de franquicias asociadas a establecimientos de comida rapida,
con influencia notable en los h4bitos de consumo alimentario. Hay ac-
tuaciones que permiten contener, en alguna medida, dicha tendencia,
a la que conducen politicas comunes a la mayoria de los paises y que
concretan en el territorio tanto las grandes marcas como las propias
cadenas de distribucién alimentaria basadas en hipermercados.

Hay todo un conjunto de aspectos que inciden en alejar la gentrifi-
cacion, la organizacién de tiendas y productores con poco volumen de
negocio, la diversidad de una oferta de proximidad basada en formas
de produccién ecoldgicas, cooperativas que vinculen la generacion de
alimentos con su consumo y la actuacién conjunta, ejerciendo influen-
cia, por ejemplo, a través de la promocién de bienes diferenciables por
sus especiales caracteristicas y su contribucién al desarrollo endégeno
(Cohen, 2018).

Ya en un apartado complementario, cabe sefnalar que, dentro de
las buenas practicas, la UNESCO ha destacado el “Pxito en la promo-
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Ficura 4: El logotipo ideado a mediados de

la década de 1980 aglutinaba elementos
patrimoniales del arte asturiano y de un paisaje
seminatural, tanto de costa como de montafia.

ll)

La identificacion propia y la comunicacién

ejercida propician el uso del mismo para vincular

' : los alimentos a la imagen positiva lograda.
AIImentos FuenTe: Resolucion de 13/3/2018 de la
Consejeria de Desarrollo Rural y Recursos

del paraiso natural  Naturales (BoPA 19/vi/2017)

cién de los alimentos tradicionales y en la salvaguardia de los modos
de alimentacién tradicionales en Kenya”. Patrick Maundu (2017) sin-
tetiza todo un conjunto de desarrollos que fueron tenidos en cuenta
para la inscripcién de la iniciativa keniata en el registro de buenas
practicas de salvaguardia en 2021.

Todo apunta a que confluyen elementos diversos que hacen precisa
una consideracién del patrimonio acumulado en torno a la agricultura
tradicional adaptada, la produccién de bienes agroalimentarios y el
mantenimiento de formas productivas y de distribucién que entron-
can con los principios del desarrollo sostenible. Ignorar el potencial
que incorpora la consideracién de los elementos socioculturales, te-
rritoriales y las experiencias de intercambio que se pueden soportar
en el potencial endégeno supone, en cierta medida, una renuncia al
desarrollo en su concepcién més profunda.

Alimentos del Paraiso Natural
y el patrimonio gastronémico asturiano

Adicionalmente al creciente interés por dar identidad a los alimentos
de calidad diferenciada, Asturias ha querido afianzar esa identidad
agroalimentaria mediante el establecimiento de una nueva marca de-
nominada Alimentos del Paraiso Natural. Un término atractivo que
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sugiere naturaleza, frescura y, tal vez, otras muchas sensaciones e in-
terpretaciones de exclusividad. Segin la Resolucién del 1/6/2017 (art.
1) (modificada por la Resolucién 13/3/2018) podran utilizar la Marca:
los productos amparados por las DOP/IGP/ETG, [...], los productos
amparados por la produccién ecoldgica [...] y los productos que po-
sean una calidad superior diferenciada y vinculada al territorio del
Principado y estén certificados en el cumplimiento de un reglamento
de uso o pliego de condiciones [...]. (FIGURA 4).

En realidad, se trata de una certificaciéon proyectada desde el am-
bito institucional que completa a las mismas certificaciones tradicio-
nales de DOP/IGP/EGT o de agricultura ecoldgica. Se establece asi
una garantia publica con cobertura en todo el territorio del Principa-
do. Los productos que no estén amparados por las DOP/IGP o produc-

DOP Quesosn Sidra y Vino

Cabrales 24
Gamonéu 21
Afuga’l Pitu 8
Casin 2
Sidra de Asturias 30 (302 cosecheros inscritos)
Vino de Cangas 8

IGP Legumbres Carnes y Queso

Faba Asturiana 73
Ternera Asturiana 72 (6004 ganaderos inscritos)

Chosco de Tineo 7

Queso Los Beyos 3
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COPAE

Produccién ecoldégica 22
Ficura 5: El nimero de
OTROS OPERADORES operadores es relevante,
Arandanos 4 lo que da buena idea de
. la intencion d h
Kiwis 5 ain emcwén e aprovec ar
el potencial que tienen
Marafiuelos de Luanco y Candas 6 cultivos y elaboraciones
Chorizo Compango y Morcilla As. 10 que constituyen un variado
; patrimonio genético animal
Miel 7 ]
y vegetal, asi como cultural,
Verdina Asturiana 5 con especialidades queseras,
Quesos Artesanos de Asturias 11 carnicas y de bebidas,
fundamentalmente.
Queso Azul y arroz con leche Alcares 1 ,
FuenTe: Gobierno del
Queso Azul la Peral 1 Principado de Asturias.
Elaborados Carnicos Razas Autdcto. 1 www.asturias.es
Asturias>Temas>Agricultura
Huevos Camperos 1
y Montes.

cién ecoldgica, pueden utilizar la nueva identidad para proyectarse
de forma mas visible y eficiente en los mercados regional, nacional
e internacional. La produccién/elaboraciéon de proximidad y calidad
siguen estando aseguradas mediante los requisitos establecidos por
los reglamentos o pliego de condiciones aprobados a tales efectos.
En términos practicos, la produccion agroalimentaria artesanal as-
turiana cumple unos estandares de identidad-calidad muy elevados,
por lo que cabe pensar que la adopcién de un nuevo escenario pueda
desarrollarse con fundamento. Destacar el origen es algo que puede
contribuir a paliar la deficiente informacién de los consumidores, que
pueden adquirir habitualmente productos que proceden de América
comercializados bajo marcas que sugieren ser de proximidad, algo re-
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sefiado por Juan Antonio Lazaro, con importantes responsabilidades
en desarrollo rural en Asturias, en un articulo reciente (Lazaro, 2023).

Para ese patrimonio gastronémico de caracter artesanal, con una
aceptacion y difusién limitada a determinados lugares del Principado,
y que en la actualidad solo se encuentra amparada por su tradicién
y calidad, la iniciativa Alimentos del Paraiso Natural ya ha supuesto
un auténtico revulsivo. Segun el Gobierno del Principado (2022) el nt-
mero de operadores inscritos ha pasado de 87 en 2018 a 319 en 2020,
un total 232 nuevas incorporaciones.

El cuadro 3 recoge los productos amparados por nuevo distintivo
de calidad. Entre otros, las frutas de incorporacion reciente al campo
asturiano, los arandanos y kiwis, productos con grandes perspectivas
de produccién, dadas la tierra de gran calidad y la climatologia favo-
rable. Ademas, estas frutas disfrutan, hoy por hoy, de unas perspec-
tivas de demanda muy favorables y de un alto valor afadido. Su im-
plantacién se constituye en una nueva fuente de creacion de riqueza y
revitalizacién de las “veigas” asturianas. (FIGURA 5).

Son muchos los productos agroalimentarios susceptibles de utili-
zar la marca Alimentos del Paraiso. A continuacién, destacamos, a
modo de ejemplo, el potencial que evidencian dos de ellos, los quesos y
la misma produccién animal de origen autéctono.

El Gobierno del Principado (2022) (Catalogo de quesos, 2021) reco-
ge 329 referencias de quesos elaborados en la regién. Todo un ejemplo
de la riqueza artesanal que ain se conserva. Queso Asturias.com, se
refiere a Asturias como la mayor mancha quesera de Europa, conoci-
da como el “El Pais de los 40 quesos”, precisamente debido a su gran
variedad de productores y elaboradores. Muchos de esos productores
poseen una larga tradicién quesera y algunas de sus variedades, en-
tre otras muchas. Quesos como el de la Peral son muy considerados
y valorados en el mercado, habiendo mantenido unas caracteristicas
productivas y dimensién que se corresponden con la tipologia de las
empresas en Asturias. La nueva marca que ampara mas quesos que
los reconocidos por las tres formulas especiales podria contribuir a
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agrandar su buena reputacién, a mejorar sus resultados econémicos
y a desempefiar un papel mas activo sobre las zonas rurales donde
se producen, permitiendo aprovechar un patrimonio inmaterial que
no ha tenido en el mercado tanta trascendencia como han logrado
actividades de otras ramas productivas, particularmente la turistica.

Asturias posee un patrimonio genético Unico de origen animal.
Razas autéctonas como la “oveya xalda” o el “gochu celta”, algun
dia al borde de la extincién y actualmente en fase de recuperacion,
necesitan imperiosamente de un sello, como Alimentos del Paraiso
Natural, que les confiera un mayor valor anadido y las sitde en una
posicién de crecimiento y prosperidad. Su capacidad de adaptacién
al medio favorece su promocién en régimen extensivo. La recupe-
racién definitiva se dejaria sentir favorablemente en términos am-
bientales, econémicos y tradicionales-culturales, si bien seguramen-
te esté condicionada por la dificultad que pudiera suponer dar esos
primeros pasos que se han avanzado hace décadas en algunas de las
producciones méas dinamicas.

No seria posible completar este apartado sin hacer mencién a re-
cetas destacadas de la gastronomia asturiana o a formas peculiares
de consumo de los productos agroalimentarios. En tal sentido, no cabe
un control de cuanto se refiere a platos caracteristicos de la cocina
asturiana que dan pie a la comercializacién de cierta variedad de pro-
ductos para un consumo no inmediato. Existen preparados de diverso
tipo para fabada, por ejemplo, pero también de otras fé6rmulas tra-
dicionales, y también mantienen su cuota de mercado producciones
a pequenia escala, cuya propiedad ha llegado a ser incluso motivo de
litigios, como es el caso de los “Carajitos del Profesor”. Toda una serie
de productos de reposteria se mueve en una gran indefinicién y corre
riesgo de que el patrimonio acumulado durante largo tiempo quede
sin reconocimiento alguno: suspiros, marainuelas, frixuelos, casadie-
llas, natas vaqueiras, borrachinos, etc... Es resefiable que, como se ha
indicado, hay establecimientos y empresas que potencian marcas y
productos, pero seria conveniente que hubiese un paraguas que am-
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parase diversas especialidades que son fruto de muchos afios de tra-
dicién colectiva en todo o parte del territorio asturiano.

La espicha, como recreacién de una tradicién, ha pasado a incorpo-
rarse, al menos con el nombre, a diversos ambitos en los que se propi-
cia una celebracién, dando salida a producciones varias, empezando
por la sidra. Existen locales que mantienen unas caracteristicas y una
forma de ofrecer sus servicios que dignifican y asientan un evento
con unas caracteristicas que pueden enlazar con diversos servicios,
particularmente turisticos. Pero la patrimonializacion parece haberse
reducido al nombre, dejando a un lado aspectos que aportan un valor
de futuro para la sociedad.

Contribuciones laterales que
redundan en la cadena de valor
agroalimentaria y gastronémica

Cuanto se ha resefiado tiene que ver con las lineas definidas en los
distintos 4mbitos para configurar expresamente signos distintivos
de productos que incorporan una calidad superior y diferenciable. Es
preciso, no obstante, tomar en consideracién condiciones positivas
que operan en el marco asturiano, dotando de mayor potencialidad a
la existencia de unas caracteristicas gastronémicas relevantes, muy
valorables per se, pero cuya capacidad de generacién econémica po-
dria verse incrementada por las sinergias que se producen, y que ca-
bria incrementar.

En primer lugar, cabe hacer mencién a la identificaciéon de Astu-
rias con unas condiciones naturales que casan bien con la idea de
calidad, particularmente en la alimentacién. Esa es una de las bases
en las que se sustenta lo tratado en el punto anterior, pero conviene
subrayar la existencia de un flujo turistico significativo que vive direc-
tamente la realidad asturiana. Turistas y visitantes perciben directa-
mente un paisaje donde predominan los prados y las zonas de pastos,

UN GRAN PATRIMONIO GASTRONOMICO: LOS ALIMENTOS DE CALIDAD DIFERENCIADA PRODUCIDOS EN ASTURIAS



FiGUra 6: La importancia del ganado
autoéctono, cuyo patrimonio
genético ha sido conservado en
diversos casos, queda reflejada en
la eleccién de esta foto de vacas

asturianas de los valles para la

b | : . portada de un informe turistico,
El Turismo en ASt'iriilg ya que dichos animales no solo
1} proporcionan productos fisicos,
sino que enriquecen el paisaje.
[Sha  §§g Asturies B e e P
SR k=l FuenTe: SITA Memoria 2019_
web.pdf - Google Drive

asi como la profusién de ganado en libertad. Tan es asi que la portada
del dltimo informe pre-pandemia del Sistema de Informacion Turisti-
ca de Asturias (SITA) se ilustre con una foto que resume lo antedicho:
vacas de la raza roxa asturiana tumbadas en medio de un paisaje que
inspira naturalidad. (FiGura 6).

Si analizamos dicha portada, podemos ver también el logotipo
asentado desde la década de 1980, generador de esa idea de paraiso
que viene siendo utilizada no solo para la promocién turistica, sino,
como se ha descrito, en la diferenciacién de la produccién alimentaria.

Los 2.355.974 viajeros que recibié Asturias durante 2019 (SITA,
2019) generaron efectos directos superiores a 20 millones de euros so-
bre el Valor Afiadido Bruto de la agricultura asturiana, y por encima
de los 40 millones en lo que se refiere a alimentacién y bebidas (ya que
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el tabaco, que consta en el renglén citado carece de significacién en el
area de referencia). Si atendemos a las razones que dicen haber tenido
para realizar el viaje nos encontramos con que un 7,8% en 2018 y un
4,9% en 2019 manifiestan que obedece a la gastronomia. Es llamativa
la diferencia, pero aun asi, esa declaraciéon expresa supone que global-
mente hay una idea positiva en cuanto a la gastronomia asturiana.
Piénsese que las alternativas para responder, como conocer nuevos
lugares o el interés natural; y existen opciones como recomendaciones
0 experiencia anterior que no son incompatibles con el interés gas-
trondémico, o incluso pueden incorporarlo. Constatamos, asi pues, un
elemento no desdenable a considerar incluso como atractivo directo.
El flujo turistico recibido hace uso de servicios de restauracion,
adquiere productos alimentarios y conoce, en definitiva, las posibili-
dades de un consumo que posiblemente no se haya abierto ain en las
zonas de origen. La experiencia de conocer elaboraciones culinarias
y productos de la tierra constituye una base importante para una co-
mercializacién futura, que se afiade a las citadas distinciones de cali-
dad. Disponer de una cantidad de visitantes que duplica largamente
la poblacion de la comunidad auténoma permite mostrarse y cimentar
una comercializacion que puede servirse tanto de las TIC como de las
mejoras logisticas. Es destacable el florecimiento de establecimientos
en los que se combina una oferta de restauracién con la comerciali-
zacién de productos agroalimentarios debidamente preparados para
su conservacion y facil transporte. Es el caso de Tierra Astur, que ha
inaugurado una nueva instalaciéon de 1.500 metros cuadrados y con
un centenar de empleados en Oviedo, y que no sustituye, sino que
se afiade a las preexistentes. Pero la trayectoria muy asentada de
CRIVENCAR/TIERRA ASTUR ya mereci6 el reconocimiento general,
como se plasma en articulos de la prensa econémica (Martinez, 2019).
La comercializacién directa en mercados, tiendas especializadas
y eventos alcanza, pues, no solo a la poblacién asturiana, quienes vi-
sitan la comunidad auténoma adquieren un conocimiento directo de
productos, lo que constituye, en si, un valor anadible al que se ha
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comentado anteriormente. Dentro del abanico de pequefias empresas
elaboradoras de productos de calidad, donde se agrupan muchos de
los distinguidos con las marcas descritas, cabe citar dos iniciativas de
particular relevancia: Astursabor, como empresa elaboradora de pla-
tos cocinados en los que se usa carne de razas autictonas asturianas,
y L’Aldea, una tienda especializada en una amplisima gama de pro-
ductos alimentarios de calidad, entre los que resaltan elaboraciones
propias. Pese a constituir empresas de pequeno tamano es muy sig-
nificativa su creciente penetracion en el mercado y como constituyen
una referencia en un entorno que cada vez valora mas la calidad. Se
sirven de las distinciones normativamente establecidas, pero aportan
un plus asociado a determinadas caracteristicas que incorporan, am-
pliando la diversidad y propiciando la excelencia y una contribucién
al desarrollo por la via de un efecto demostracién.

Un rengléon especial es el asociado con algo tan presente en la so-
ciedad como es la idea de desarrollo sostenible (Borrell, 2023). Mas
alla de las estrategias al respecto, y en un proceso de aplicacién de
procedimientos y consecucion de metas, cabe apuntar siquiera la im-
portancia que puede llegar a tener anadir la idea de sostenibilidad a
producciones que pueden o no estar amparadas por marcas de cali-
dad, asi como las connotaciones medioambientales e identitarias. En
este sentido, destaca la politica de potenciacién de algunas iniciativas
tendentes a acreditar las caracteristicas de sistemas productivos o
extractivos, haciendo saber al potencial consumidor que se han se-
guido unas pautas compatibles con objetivos consagrados internacio-
nalmente. No es el propésito de esta aportacion entrar en profundizar
sobre dicho tema, pero no cabe dejar a un lado iniciativas como las que
ya estan demostrando resultados. Un caso singular, por constituir la
punta de lanza, es el de la pesca del pulpo en el occidente de Astu-
rias, donde la colaboracién entre las cofradias, el gobierno asturiano,
la ONG Marine Stewardship Council, la Universidad de Oviedo, em-
presas conserveras y todo un conjunto de actores, ha permitido que
se promueva, en condiciones de rentabilidad, la pesca tradicional del
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pulpo, garantizando la sostenibilidad de la misma. Sin que se haya
llevado a cabo una colaboracion de tal envergadura, también es rese-
fiable cdémo muchos de los productos originarios de espacios con algu-
na denominaciéon como espacio natural protegido utilizan habitual-
mente la referencia grafica y nominal al mismo, en distintas formas,
durante el proceso de comercializacién.

No cabria cerrar este apartado sin hacer mencion a la labor edito-
rial, en la que se encuadran diversas aportaciones que contribuyen a
que sea mejor valorado el patrimonio gastronémico de una comunidad
en la que confluyen toda una serie de condiciones que hacen pensar en
que lo gastronémico siga acrecentando su aportaciéon en el PIB regio-
nal, a la par que constituye un motivo de asociacién con el paisaje y de
fomento del bienestar colectivo.

Una breve resena sobre las ventajas de
los alimentos de calidad diferenciada

La Comisidn, las instituciones europeas, han procurado fortalecer los
principios del mercado tnico para los productos certificados y ade-
mas han concluido gran nimero de acuerdos comerciales con terceros
paises a fin impulsar sus ventas mas alla del mercado tinico. Estos
acuerdos garantizan la comercializacién de muchas de las DOP/IGP
en mercados de terceros (y viceversa). Los productos artesanales de
calidad certificada adquieren asi una expansién a nuevos horizontes,
de forma analoga a otros productos agroalimentarios convenciona-
les. Cabe deducir, pues, que las perspectivas de demanda son muy
prometedoras, no solo por la continua amplitud de los mercados sino
también por la evolucién tan favorable que ha experimentado la de-
manda, de estos productos, en el pasado reciente (Comisién, 2019) y
por las buenas perspectivas de futuro que manifiestan los Consejos
Reguladores.

Las practicas y medidas adoptadas en la producciéon de alimen-
tos de calidad diferenciada tienen efectos positivos sobre el entorno
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(Palma, 2018; Belletti et al 2015). Esas producciones, deben de seguir
los criterios de calidad establecidos en cada producto. Y esos criterios
siempre favorecen la estructura y fertilidad natural del suelo y la con-
servacion del entorno. En el caso concreto de Asturias estas interven-
ciones y acciones tienen un particular significado. Especialmente, los
quesos y los vinos de DOP se producen/elaboran en parajes poco aptos
para el desarrollo de actividades alternativas y refuerzan unas carac-
teristicas de aprovechamiento del medio asentadas durante muchos
anos. La ausencia de la certificaciéon conferida a esas marcas redun-
daria en un abandono rural mas pronunciado de lo que actualmente
sucede, al no aprovechar una ventaja competitiva que aun permite
ciertos desarrollos mas alla de producciones convencionales, cuya es-
tructura de costes se ve afectada, negativamente, tanto por la orogra-
fia como por el clima, la localizacién y la debilidad de algunas redes
de servicios.

El mantenimiento de unidades productivas de caracter agroali-
mentario bien imbricadas en el medio ambiente y ubicadas en lugares
de gran belleza paisajistica genera, a su vez, otra serie de externalida-
des positivas de gran alcance. Sirve, ante todo, como atractivo turis-
tico y, por tanto, fomenta la restauracion rural y el patrimonio gastro-
némico y cultural. Evidentemente, no se puede concebir la actividad
agroalimentaria certificada como medio con capacidad suficiente para
devolverle al campo plena actividad, pero contribuye decididamente
al mantenimiento de la poblacién rural con efectos positivos sobre el
entorno. Asi se desprende de un amplio estudio efectuado por Duman-
gane et al. (2021) en Portugal.

Desde un punto de vista econémico, los productos certificados sue-
len alcanzar unos precios bastante elevados, tal como se manifiestan
en los datos sobre las DOP/IGP en Asturias, recogidos por la Secreta-
ria General de Agricultura (2021) y anteriormente comentados. Datos
que tienden a ser corroborados por otros estudios efectuados en la
UE (Comisién, 2019) y (Comisién, 2021). Evidentemente, la oferta de
DOP/IGP estéa orientada hacia un mercado mas selecto, mas resguar-
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dado de los avatares de la libre concurrencia e incluso més alejados de
los plenos efectos de la Globalizacién. Si se cumplen plenamente los
atributos del libre mercado, el productor/operador siempre obtendria
una compensacion extra, una mayor remuneracion por su trabajo, en
relacién con el producto convencional.

Para el consumidor, la certificacién significa diversificaciéon del
producto e informacién sobre su origen, métodos de elaboracién y ca-
lidad. La calidad es un término bastante controvertido al que acom-
panan infinidad de connotaciones (caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas) dificiles de identificar en los puntos de venta. Pero,
a falta de un andlisis sobre las propiedades intrinsecas del producto,
el sellado avala indefectiblemente nociones de fiabilidad y calidad y
una disposicién propicia a pagar un extra de precio (FAO, 2018). En
realidad, los distintivos (DOP/ IGP y Alimentos del Paraiso Natural)
le proporcionan al consumidor muchas dimensiones, con las que pue-
de identificarse, entre otras, las relacionadas con la conservacion del
medio ambiente, o las relacionadas con el consumo de proximidad o
con la misma necesidad de compensar el esfuerzo del productor.

Conclusiones

Bien por algunos de los excesos cometidos en la agricultura tradicio-
nal, bien por el surgimiento de un consumidor cada vez mas exigente
con la calidad de los productos que llegan a su mesa, los alimentos de
calidad diferenciada han acrecentado su presencia en el mercado de
forma extraordinaria en el transcurso del siglo actual. Las institu-
clones europeas, espanolas y asturianas han procurado la creacién
de un marco juridico muy amplio para proteger su identidad, evitar
fraudes y fomentar su desarrollo y, con ello, dar vida al entorno rural.
Asturias ha participado de forma activa y provechosa en ese proceso
de evolucién alimentaria. Su transcendencia atn no es destacable a
nivel nacional, pero a partir de los afios 1990 mas de una decena de
productos agroalimentarios han sido amparados por DOP/IGP. Mu-
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chos de esos productos (Ternera Asturiana, Sidra Asturiana y Faba
Asturiana) han desplegado una actividad promocional muy resuelta
y diversa. Su evolucién en términos de produccién y ampliacién de
mercados ha sido todo un éxito.

Otros productos (queso y vinos) muestran unos resultados menos
llamativos, si bien sus tendencias de produccién/elaboracién no indu-
cen necesariamente al desaliento. El medio fisico en el que se sitian
es poco proclive a la ampliacién o a la obtencién de resultados especta-
culares a corto plazo. Se observa, por tanto, que la superacion de esos
inconvenientes necesita de gran esfuerzo y dedicacién y, en algunos
casos, de la intervencion y el apoyo institucional, canalizando esfuerzos
agrupados y bien orientados. En general, y a juzgar por la trayectoria
registrada, las perspectivas de futuro son alentadoras para los alimen-
tos de calidad diferenciada. La UE ha asegurado su presencia en el
mercado interior y paulatinamente se abre camino en el mercado inter-
nacional. Asturias, los responsables de politica alimentaria, a fin de se-
guir ampliando la promocién del patrimonio gastronémico asturiano,
han lanzado recientemente una identidad muy atractiva, denominada
Alimentos del Paraiso Natural. Asturias dispone actualmente de un
vasto patrimonio de produccién artesanal de calidad probada que aun
no ha tenido acceso a las certificaciones de calidad diferenciada, pero
ahora puede utilizar la nueva identidad para proyectarse de forma mas
extensa y visible hacia el mercado nacional e internacional. En efecto,
varios productos se han incorporado con gran prontitud a la nueva es-
trategia. Como bien se desprende de los datos analizados, y de otros
estudios europeos consultados, la integracién y produccién de alimen-
tos acreditados con la certificacion incluye multiples ventajas y muy en
especial en el caso concreto de Asturias.

La asociacion de valores positivos identificados con Asturias tras-
ciende, incluso, de las propias caracteristicas de gran calidad de mu-
chos de los productos agroalimentarios para gozar de un paraguas
mas amplio. Ese aprovechamiento que propicia el gobierno asturiano
abre una oportunidad para que los productores puedan seguir la es-
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tela de aquellos que han generado procesos exitosos a lo largo de las
ultimas décadas. Constituye un auténtico desafio profundizar en el
aprovechamiento de las posibilidades que se ofrecen, no es desdefiable
el gran esfuerzo realizado, pero cabe que el valor afiadido de un patri-
monio tan rico siga en aumento, y que contribuya a propiciar condi-
ciones de vida atractivas para productores y elaboradores. Hay varios
ejemplos de integracion entre los saberes tradicionales y el mercado,
respetando la calidad y la autenticidad, que han dado en transformar
social y econémicamente, incluso, alguno de los pueblos en los que
ha habido emprendedores que supieron interpretar las ventajas que
tenian a su alcance.

Con todo y con ello, parece existir la sensaciéon de que falta algo
en el complejo proceso que va desde las raices histéricas a la realidad
socioecondmica y acaba haciéndose presente en manifestaciones cul-
turales y en el mercado. Hay piezas muy importantes que han sido
perfeccionadas, tal vez falte una vocacion identitaria y el sentido de
proyectar el patrimonio agroalimentario asturiano como algo que
trasciende a la calidad y la naturalidad del producto, profundizando
en la racionalizacion. Es probable que la combinacién de los multiples
aspectos positivos encontrados habria de propiciar una mayor poten-
cia a algo que tiene gran consideracion local, pero que no se ha logrado
configurar de forma plena. Incluso en el caso de la sidra, cuya pro-
duccién alcanza cierta relevancia econémica, parecen haberse dejado
a un lado elementos que permiten sentirla como un producto exclu-
sivo: los componentes culturales, variedades de manzana utilizadas,
distribucién ecolégica y mantenimiento de una cooperacién de larga
trayectoria entre los llagares, asi como una asociacién con iniciativas
museisticas, como la de Nava.

El progreso en la patrimonializacién de las producciones agroali-
mentarias destacadas que Asturias ha logrado introducir en el mer-
cado sigue constituyendo un desafio, cuanto mas teniendo en conside-
racion el arrastre que actividades integradas pueden provocar en el
recorrido desde el campo al mercado.
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