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Resumen

La cerveza artesanal es considerada como un alimento y su método de elaboracion,
tiene escasa normativa y ausencia de legislacion referida en el CODEX Alimentarius.
Su produccion, comercializacion y consumo, ha generado cadenas complejas de
relaciones entre los diferentes actores: productores, intermediarios y consumidores.
En el presente trabajo se analizé el hecho de la aparicidén y crecimiento de la cerveza
artesanal como producto alimentario en La Plata, a partir de las construcciones que
realizan los consumidores. Se indagé cdémo estos entienden este fendmeno,
respecto a caracteristicas especificas tanto de la calidad y pertenencia cultural al
territorio, y si se lo puede considerar o no como una moda.

Se empled el enfoque de los Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL), que
aborda el consumo y la calidad de origen de los alimentos locales, mediante una
perspectiva constructivista, integral y dinamica articulando caracteristicas objetivista
y subjetivista de los alimentos.

Se realizé una encuesta en el afo 2019, en forma “on line” a 139 consumidores de

cerveza; de 18 a 61 anos; El 85% consumen cerveza artesanal e industrial; con
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respecto a lo artesanal, local, calidad, y caracteristicas organolépticas, de la cerveza
artesanal, el 78,4% refieren al origen y produccion local, el 0,8% lo relaciono con la
moda, el 26,7% por gusto y aroma, un 25% por calidad, el 24,2% por fiestas tipicas y
eventos, 22,5% la asocia con la musica y arte urbano, un 20,8% destacan la
variabilidad de estilos, 7,5% al precio.

La Plata se transformé en un polo cervecero, y los consumidores destacan la
cerveza artesanal por su sabor, calidad y variedad, aunque no la distinguen con
caracteristicas particulares platenses. Ademas, la prefieren porque es un producto
local, y no como una moda. No le afaden alguna caracteristica especifica a la
calidad. Es decir, la cerveza, se consume por ser artesanal, consideraciones a las

que se debe apelar para darle mas valorizacion a la cerveza artesanal Platense.

Palabras Claves: cerveza artesanal; consumidores y convenciones.

Introduccion

La Ciudad de La Plata ha experimentado un exponencial crecimiento en los ultimos
afos del sector de produccién de cerveza artesanal, contando con mas de 300
productores independientes, una considerable cantidad de cerveceros caseros, dos
asociaciones que los agrupan, multiples bares y despachos, distribuidores de
insumos, metalurgicas especializadas, etc. La Plata podria considerarse uno de los
polos cerveceros de la Argentina.

Este trabajo se abordara desde una mirada constructivista y a través de los Sistemas
Agroalimentarios Localizados (SIAL) en forma exploratoria el consumo de cerveza
artesanal producida en la ciudad de La Plata. Se indagaran cuales son las
percepciones de los consumidores de la cerveza artesanal en general y cerveza
artesanal de La Plata en particular.

Se emplea el modelo SIAL porque brinda las herramientas necesarias para abordar
los diferentes aspectos: sociales, culturales, locales y personales como costumbres,
conocimientos, valoraciones, la informacion que posee, etc., que iran conformando

una tipologia que permitird comprender e identificar como forman su percepcion



sobre la cerveza artesanal. ¢ Por qué consume cerveza artesanal? ;como, cuando y

donde se la consume?

Marco Teérico
“La alimentacion es "hecho social total" (Marcel Mauss, 1935), un hecho donde se

manifiesta una estrecha relacion entre los factores sociales y bioldgicos, dinamica
entre individuos que, segun el tiempo y espacio, van construyendo y deconstruyendo
vinculos y sentidos entre si y los alimentos. Considerando que: “los alimentos son
los unicos bienes de consumo que se incorporan (literalmente se introducen en el
cuerpo), jugando un rol particular en los procesos de identificacion de individuos y
sociedades” (Muchnik, 2006).

La cerveza artesanal es considerada como un alimento que esta compuesto por
agua, malta de cebada, lupulos y levadura. Segun el método de elaboracion,
encontramos que la caracteristica artesanal tiene escasa normativa y ausencia de
legislacion referida en el CODEX Alimentarius; lo cual ocasiona inconvenientes a la
hora de comercializar.

Bascur Palacios hacen mencién a este fendmeno: “en la actualidad, han surgido una
gran variedad de cervezas en la region, alguna de ellas con caracteristicas
verdaderamente atipicas o diferentes respecto del concepto clasico, principalmente
elaboradas por el sector “micro cervecero” y/o “artesanal” (Bascur Palacios, 2013). El
volumen de produccioén, la tecnologia implementada, las materias primas utilizadas,
la receta del maestro cervecero y, principalmente, las diferencias en el proceso de
elaboracion, favorecen el surgimiento de una gran multiplicidad de estilos (Martinez
Mufoz, 2015 en Bigeon 2016).

El analisis que se realiza sera en el marco del enfoque de los Sistemas
Agroalimentarios Localizados (SIAL) que aborda el estudio y desarrollo de la
produccion, el consumo y la calidad de origen de los alimentos locales, mediante
una perspectiva constructivista, integral y dinamica, en donde articula las diferentes
caracteristicas objetivistas (racionalidad cuantificable y universal) y subjetivista
(caracteristicas sociales, culturales, histéricas e individuales) de los alimentos. El

enfoque SIAL como wuna forma de organizar las diferentes actividades



agroalimentarias propias de un territorio y de actores intervinientes (productores |,
intermediarios y consumidores) en un tiempo determinado, en base a las
condiciones y posibilidades especificas del lugar; “El medio, los productos, las
personas, sus instituciones, su saber hacer, sus comportamientos alimentarios, sus
redes de relaciones se combinan en un territorio para producir una forma de
organizacion agroalimentaria en una escala espacial dada” (Muchnik, 2006).Para
estudiar la calidad de los alimentos, Champredonde y Muchnik, Velarde, parten de
dos grandes escuelas: objetivista y subijetivista para realizar sus estudios: *La
escuela objetivista posee una vision estandarizada tanto de los productos como de
las formas de produccion. La calidad es solo una construccion hecha por expertos y
productores. Sigue una légica industrializada de produccion eficiente con bajos
costos y a gran escala (racionalidad cuantificable y universal). Es un concepto que
remite a caracteristicas estandares, que se vinculan con parametros de eficiencia y
utilidad, que no solo son aplicadas a los alimentos sino a cualquier tipo de producto
(desde el pan o vino hasta a un auto). Un ejemplo de ello son las normas
obligatorias como el Codigo Agroalimentario Argentino que permite la obtencion de
alimentos seguros o inocuos. (Figuié M. y Bricas- 2002; Champrendonde y Muchnik,
2010). La escuela subijetivista, entiende a la calidad desde la dimension simbdlica,
histérica, cultural y territorial de los alimentos. Por lo tanto, hace hincapié, en el rol
de los valores simbdlicos asociados a la produccién, elaboracidén y consumo de los
alimentos. (Champredonde y Muchnik, 2010). Las perspectivas subjetivistas brindan
metodologias y herramientas de analisis para investigar caracteristicas sociales,
culturales, histéricas e individuales, como también las exigencias de los actores
(consumidores, vendedores y/o productores) en los sistemas agroalimentarios. Un
ejemplo son los sellos de Calidad de Origen, Denominacion de Origen, Comercio
Justo y también productos artesanales y organicos, entre otros.

Calidad

*El enfoque SIAL, entiende a La Calidad como un concepto dinamico, que no solo
asegura cuestiones basicas de salud e higiene, como propone la escuela objetivista,

sino que también es percibido segun el subjetivismo como: una construccion social e



historica, que es producto de la interaccién de los actores implicados, en este caso
los consumidores, productores y comerciantes.

No podemos dejar de mencionar, que la calidad medible por medio de técnicas no
siempre concuerda con la idea de calidad que tiene el consumidor, ya que esta es

una convencion social, relativa y contextual. En este sentido Espeitx (1996) senala:

“...se habla de calidad a diferentes niveles. Para definirla, se puede poner el
énfasis en los aspectos higiénicos y sanitarios, o en las propiedades nutricionales
de un determinado alimento. También puede venir dada por sus caracteristicas
organolépticas. Pero no debe olvidarse el destacado papel de la calidad de orden
simbolico, que representa un conjunto de valores sociales. Estos valores no son
los mismos en todos los casos. Y lo que interesa en realidad es saber cuales son
los valores asociados a los “productos del terrufio”, que expectativas generan en

los consumidores”.

A la hora de hablar de la calidad de los alimentos se distinguen, segun Sylvander
(2002), tres niveles:

1. Calidad Especifica: hace referencia a aquellos productos y procesos que son
propios de un lugar, de una tradicion, de un saber hacer y que por ende, resultan
no trasladables.

2. Calidad Genérica: se basada en los aspectos sanitarios y nutricionales de los
alimentos destinados al consumo masivo.

3. Calidad Social: contempla la demanda de los consumidores preocupados por la

sustentabilidad econdmica, social y ambiental.

Consumo

Se distingue al consumo como un conjunto de acciones que un individuo social e
historico realiza para obtener sus alimentos y satisfacer sus necesidades: biolégicas,
sociales y culturales

Ayala, en su estudio de la Sociologia del Consumo’ sefala:

1Lépez de Ayala (2004). El analisis socioldgico del consumo: una revisién histérica de su desarrollo tedrico.
Sociolégica N° 5, pag.: 161/188



La posicién en el espacio social vendria definida por una relacion dialéctica entre
los criterios objetivos de posesion de capital econémico, cultural y social, y las
disposiciones subjetivas de clase o gustos asociados a esa posicion. Las clases
sociales son construidas en un proceso dinamico de luchas simbdlicas en las que
los agentes defienden los criterios de clasificacion que les favorecen. En este
proceso activo de construccion del espacio social, los gustos adquieren un
protagonismo esencial y son expuestos simbdlicamente a través de las formas de

consumo. (Ayala 2004)

En el caso de la alimentaciéon mas especificamente “En la modernidad alimentaria
conviven un gran numero de representaciones sobre la alimentacioén, asociadas a
distintos valores, a diferentes formas de ver el mundo. A partir de unos ejes
basicos, que giran alrededor de la salud, la imagen corporal y el placer, se
sobreponen valores de naturalidad o de progreso, de modernidad o de
autenticidad... ... y se elaboran discursos sobre la gastronomia como arte, la
alimentacién como forma de expresar autodominio, control del propio cuerpo, la
cultura alimentaria como forma de acercarse al “otro” o de marcar la pertenencia a

un colectivo...” (Espeitx E, 2004).

Siguiendo esta linea podemos citar, también, a Patricia Aguirre (2004), que explica la
complejidad del acto alimenticio, que no es un mero hecho biolégico, por el contrario,
es un hecho que atravesado por la cultura fue condicionando su forma: “Entonces,
cuestionando el saber del sentido comun descubrimos la opacidad y complejidad del
hecho alimentario ya que para entender por qué la gente come lo que come,
tenemos que tomar en cuenta los siguientes elementos:

Caracter Bioldgico: las necesidades y capacidades del organismo del comensal junto
a caracteristicas de los alimentos que se transformaran en su comida.

Caracter Ecolégico- demografico: cantidad y calidad de alimentos se pueden
producir en un habitat determinado para sostener cuanta poblacién y con qué
calidad de vida).

Caracter Tecnoldgico-econdmico los circuitos de produccion —distribucién y consumo
que hacen que los alimentos lleguen al comensal)

Caracter Socio-politicos, (relaciones que condicionan el acceso a los alimentos

segun clases, sectores o0 grupos, ya sea través de mecanismos de mercado



(compra) asistencia del estado (politicas asistenciales) o relaciones de amistad,
vecindad o parentesco (redes de ayuda mutua).

Caracteres Culturales: sistemas practicos de clasificaciones que sefalan qué cosa
es comida y qué no lo es; qué, cuando y con quién se debe comer o como debe ser

el consumo de alimentos entre sectores, edades y géneros.

¢La cerveza artesanal es solo una moda?

Hay alimentos que son considerados necesarios y basicos para el consumo
cotidiano, que pertenecen a la canasta basica de alimentos en un hogar, y hay otros
alimentos que son de consumo suntuoso, o puede ser considerados como una
delicatesen, un alimento refinado; dentro de estos ultimos podriamos considerar en
términos generales las bebidas alcohdlicas y en particular a la cerveza artesanal.
Con respecto a la moda entendemos como un conjunto de variaciones que se dan
en un objeto, sujeto o idea, etc., que recibe aprobacién no solo en términos
econdmicos sino también por convenciones sociales, culturales de diferentes
estratos sociales, que tiende a masificarse, con la peculiaridad de que su duracion
es relativamente escasa.

En esta construccion de identidad de clase, en donde se construye desde la
diferenciacion de la otredad: “soy lo que el otro no es, no tiene o puede llegar a
poseer’. Los objetos y/o sujetos de consumo siguiendo esta légica no solo van
cobrando identidad y generandola, poniendo en juego diversos valores, no solo
econdmicos, sino que también culturales, sociales y psicolégicos. Porque una vez
que todo el mundo puede acceder a ese producto pierde valor de distincion, de
originalidad. Como por ejemplo la cerveza artesanal, es un producto / mercancia que
tiene un valor distintivo (debido a la forma de produccion, la variedad de sabores y
calidades) y su precio es fluctuante.

Desde una lectura en términos econémicos:

“...el deseo de uno por un objeto se alcanza mediante el sacrificio de algun otro
objeto, que es el centro del deseo de otro individuo. Tal intercambio de sacrificios

constituye el tema de la vida econémica, y la economia -como una forma social



particular "consiste no sdélo en valores intercambiables, sino también en el

intercambio de valores" (Simmel 1978).

El valor econdmico, para Simmel (1978), es generado mediante este tipo de
intercambio de sacrificios. Lo que estos ensayos ofrecen es una serie de ideas en
torno a las formas en las cuales el deseo y la demanda, el sacrificio reciproco y el
poder, interactian para crear el valor econémico en situaciones sociales especificas

(Al'Padurai, 1986). Continuando con las ideas de Simmel, Al'Padurai (1986) agrega:

“Es s6lo mediante el analisis de estas trayectorias que podemos interpretar las
transacciones y calculos humanos que animan a las cosas. Asi, aunque desde un
punto de vista tedrico los actores codifican la significacion de las cosas, desde una
perspectiva metodolégica son las cosas-en-movimiento las que iluminan su

contexto social y humano”.

En el caso de la cerveza artesanal, se puede observar que surge en un momento en
donde producir cerveza es redituable, sus costos son relativamente bajos, tanto para
la produccion y comercializacidon. Esto generd una red de productores, comerciantes
y consumidores, dentro de la clase social media, que posee lo que Bourdieu se
referiria como capital econdmico, cultural y social.

La cerveza artesanal cred un circulo econémico fortuito ya que es una bebida que no
posee demasiada reglamentacion y restricciones legales, que se puede elaborar de
manera casera, permitiendo que se sumen mas productores, mas variedades, sin
necesariamente perder las caracteristicas artesanales de su forma de produccién.
Por el lado del consumo, posee sus particularidades, dado a su asociacién con la
comida y los despachos. Sumado a que, en La Plata en particular, una vez al afo se
realiza la fiesta de la cerveza, organizada desde las asociaciones y el municipio en
un lugar abierto y publico. En estas fiestas se arman diferentes stands, en donde se
presentan los diferentes productores de cervezas, hay venta de comidas y bandas
de musicos en vivo. Se da todo un atractivo en donde cualquier persona sin importar
la clase social puede acceder a consumir, ampliando los diferentes rangos etarios y

generacionales y dandole un caracter masivo al consumo de cerveza artesanal.



Sin embargo, cabe destacar que existe una distincion social y cultural, de privilegio
en los consumidores de cerveza: consumidor de cerveza artesanal versus el
consumidor de cerveza industrial. Si bien en estos momentos el boom de la cerveza
artesanal se encuentra en un estancamiento, casi podria decirse que hay una caida.
Podemos destacar que, en el proceso del desarrollo de este producto, en un
momento se puso de moda y generd espacios y/o eventos, como las fiestas, en
donde se favorecid la expansion del consumo como de ciertos conocimientos
especificos a otros cases sociales, De esta forma fue generando no solo nuevos
puestos de trabajo, sino que también generd educacion tanto de los productores que
se sumaban como de los consumidores, generando un publico mas estable y mas
informado. Este fendmeno social, cultural y econémico, no se produjo con la cerveza
industrial (de capitales extranjeros), que solo apunta a un determinado publico y que
por su masividad tanto en cantidad, forma de produccién y comercializaciéon, no da
lugar a tal proceso. Proceso que con la pandemia sufri6 grandes pérdidas, sin
embargo, nos encontramos que, pese a la suspension de grandes eventos masivos,
como las fiestas o participacion de ferias, muchos productores con marcas o
calidades reconocidas, y con consumidores estables, encontraron diferentes salidas,
como ventas a través de canales electronicos como mercado libre o redes sociales
como Facebook o Instagram para seguir vendiendo su producto. En el caso de la
ciudad de La Plata si bien mermo el consumo, en bares por la pandemia, se
mantuvieron muchos locales y sobre todo despachos (por su caracteristica comercial

y ubicacién) volvieron a abrir y sostenerse en el tiempo

Antecedentes
Hemos encontrado trabajos que hacen referencia al consumo de los alimentos, mas

especificamente a bebidas Trabajos sobre denominacién de origen en bodegas de
Espafia (Sanchez Avila y Zarza, 2016). Asi como trabajos que analizan el patrimonio
de un producto vinculado al turismo, a las especificidades a cumplir para recibir
proteccion del producto de un lugar, a ciertas caracteristicas distintivas que
involucran el territorio, las relaciones sociales, econdmicas, politicas y el cuidado del

medio ambiente (Espeitx,1996). Siendo un mercado de circuitos cortos, en donde el



foco lo mantiene el turismo que le da un valor agregado. Otro texto de esta autora es
un estudio de caso de productos protegidos, uno de Cataluia y otros de Alemania,
que refuerza la idea de la nueva ruralidad, y formas de turismo (Espeitx,1996).
Varios autores en América Latina utilizan el enfoque de Sistemas Agroalimentarios
Localizados como metodologia de activacion de recursos locales y/o productos con
identidad territorial.

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

Los trabajos precedentes centran su atencion en los productores, mientras que
Cenddn (2008) focaliza su analisis hacia los consumidores, indagando en la carga
simbdlica que le otorgan a los quesos y salamines de Tandil. En los resultados se
observa que para los productores la obtencién de sellos de calificacién de productos
como la Denominacién de Origen (DO) no mejoraria su insercion en los mercados
alcanzados, pero si los resguardaba de la competencia. En cuanto a los
consumidores, se establece una clara distincidon de la carga simbdlica entre locales y
turistas. Si bien ambos, asocian los quesos y salamines como tipicos de Tandil, los
turistas los asocian a las caracteristicas del territorio, a momentos especiales y

esporadicos y los adquieren en negocios de delicatessen. En tanto, que los
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tandilenses, los vinculan con momentos de encuentros con amigos, picadas
compartidas, el consumo es mas frecuente e incluso cotidiano y los adquieren en
supermercados, almacenes e incluso a productores (Cenddn 2008)

Existen antecedentes respecto al analisis de consumidores de productos locales de
La Plata en base al modelo SIAL. Se analiz6 en el consumo de hortalizas en las
ferias emplazadas en la universidad que estan en transicion a la agroecologia y
dentro de un circuito de comercializacion basado en la economia social y solidaria en
la ciudad de La Plata (Fasulo 2018; Mauro; Velarde y Fasulo 2020) Donde se
indagan las precepciones de los consumidores de las ferias emplazadas en la UNLP,
haciendo un perfil del consumidor y indagando sobre su percepcion tanto social,
individual y econémica sobre las hortalizas.

Con respecto a la cerveza elaborada de forma artesanal, existen pocos
antecedentes sobre el analisis de las leyes y normativas técnico sanitarias vigentes
dentro del cédigo alimentario que se rige en la actualidad dentro de nuestro pais, y
en paises latinoamericanos, sobre la cerveza artesanal y algunas de las
caracteristicas que comparten estos reglamentos. (Bigeon 2017).

Sin embargo, estas normativas son escasas, en lo que respecta a las cadenas de
valorizacién (produccion, distribucién y comercializacion), por ello las ventas mas
fuertes son en circuitos cortos.

Dicho todo esto nos interesa saber como era el perfil del consumidor de la cerveza
artesanal de La Plata y visto que existen trabajos sobre el vino de Berisso, pero no
sobre la cerveza, por eso resulta relevante a nivel de estudios regionales, conocer lo
que quieren o que les gusta a los consumidores, cual es su percepcion sobre la
cerveza artesanal. jPor qué toma cerveza artesanal? ;como, cuando y dénde la

toma?

Metodologia

En el presente trabajo la perspectiva metodologica es predominantemente
cualitativa. Se realizé un abordaje bibliografico, observaciones y se diseid una
encuesta on-line a través de un formulario Google para abordar a los consumidores.

La encuesta on-line nos permite obtener informacion de los consumidores (las
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diferentes valoraciones, informacion y las elecciones), o que permite es ampliar el
campo de aplicacion, de llegar a mas y diversas personas que consumen cerveza
sin la necesidad que sea en el momento de consumo y/o compra, generando asi que
el encuestado se sienta comodo en responder las preguntas en el momento que lo

considere.
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Objetivos:

Objetivos generales:

e |dentificar los motivos de consumo y de no consumo de la cerveza artesanal (en
general y de La Plata en particular) y las valoraciones que tienen sobre la mismas.
Objetivos Especificos

e Identificar el perfil del consumidor de cerveza artesanal: género, edad nivel
educativo

eRelevar si toma cerveza industrial y/o artesanal y si encuentra algun tipo de
diferencias entre ambas.

eindagar en los consumidores de cerveza artesanal a que eventos sociales y
culturales asocia su consumo

e|lndagar sobre las valoraciones y los motivos de consumo de cerveza artesanal en
general y en particular las valoraciones sobre la cerveza artesanal de La Plata. Si

encuentra alguna diferencia o distincion.

Resultados
La encuesta on-line realizada en el ano 2019 fue contestada por 139 personas de un
rango etario de 18 a 61 afos en total, residentes de la ciudad de La Plata y
alrededores.
El nivel educativo del total de los encuestados es: el 56,8% son profesionales
universitarios, un 26,6% con universitario incompleto y un 9,4% con terciario

completo.

@ Primario incompleto

@ Primaria completo

# Secundario incompleto
@ Secundario completo
@ Terciario incompleto

@ Terciario completo

@ Universitario incompleto
@ Universitario completo

Figura N°1: Distribucion segun los estudios alcanzados de los encuestados
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En la figura N 2 se puede observar del total de la poblacion (139) de consumidores
que hay una tendencia de mayor consumo entre las edades de 29 a 49 afos,

disminuyendo paulatinamente la curva a los de mas edad.
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Figura N°2 Distribucion segun edad de los encuestados.

Del total de la poblacion, 139 consumidores, el 85% (118 personas), tanto hombres
como mujeres y otres, afirmaron tomar ambos tipos de cerveza: artesanal como
industrial; solo un 15,1% (21 personas) distinguen no consumir cerveza industrial.

®si
@ No

Figura N°3. Porcentaje de consumidores de cerveza Industrial

Se consulté al consumidor en una pregunta abierta, cuales son las diferencias que
encuentra entre la cerveza artesanal y la industrial, conformandose asi las siguientes

categorias como las mas significativas.
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Figura N. 2 4 Diferencias entre la cerveza artesanal y la industrial

Ellos distinguian entre la cerveza artesanal e industrial, las diferencias en su mayoria
giraban en torno en primer lugar al sabor que representa el 26% (50 casos), el
cuerpo/ textura con 17% (34 casos), la variedad de estilos y sabores con 12% (24
casos) y a la calidad con 8% (16 casos).

Cuando se les preguntd los motivos por los cuales eligen tomar cerveza artesanal
nos encontramos que de 121 personas el 59.5% (72 casos) la elegia porque es mas
rica, el 55.4% (67 casos) porque les gustaba, mientras el 19,8% (24 casos)
aseguraban de conocer quien las produce y un 18,2% asegura que es porque no les

hace mal (ver figura 5).

Porque no me hace mal

Porque es mas ri
Porque me gust:

Por costumbre

Conozco quien la hace

Porque no es industrial

Por qué ne me hace mal

Conozco quien lo hace

Porque los bares no
compran cerveza en ...

Es mas rica que la industrial

Porque genera trabajo
genuino local

Por las variedad de estilos
que ofrece

Cada vez tome menes, estan
saturadas y ...

REUNION EN Ambientes
agradables

Me fue llevando el cambio de
habito de ...

o

20 40 60 80

Figura N.° 5 Motivos de consumo de cerveza artesanal

Se consultd a qué asocian a la cerveza artesanal en general (ver figura 6), en
referencia a una lista de caracteristicas de momentos, eventos, lugares y/o personas

con las que relaciona con la cerveza. Nos encontramos que de 121 personas que
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respondieron el 70 % (84 casos) lo asociaban con amigos/as/es en particular, el
61,7% (74 casos) a encuentros en general (entendiendo por encuentros tanto con
amigos, parejas, familiares, otres), el 30% (37 casos) destacan a la buena calidad
del producto, y nos encontramos un 19,2% (23 casos) que se presenta tanto para la
caracteristica el verano como el de la musica. Un 18% (15 casos) la asocian con el
barrio con esa idea de lo cotidiano, asi como el mismo porcentaje 18% con la idea
de fiesta, asi como el 12,5% (15 casos) lo vinculan con la familia, un 10,8% (13
casos) lo vinculan con la cultura del rock. Es interesante destacar que solo 0,8% (1

caso) lo relacioné con la moda.

Amigos/as
Encuentro
Muisica

Fiesta

Recitales

Rock

Futbol

Barrie

Historia

Familia
Vacaciones
Verano

Buena calidad
MNo me caen bien
Festivales

Nada en particular

Nunca he prabado

Moda

A nada

Solo disfrutando el momento
Novedad

Nada

Lo anesanal

estudiantes universitarios

o

20 4 60 ao 100

Figura N° 6 Asociacion a eventos sociales y/o culturales

En otra pregunta similar se le pidié que identifique de caracteristicas especificas que
hacen referencia a lo artesanal, local, calidad, y caracteristicas organolépticas, que
considere mas representativas de la cerveza de La Plata. Se puede observar en la
figura 7, que la mayoria de los casos giran en torno de que es un producto de origen
local. ElI 78,4% del total de casos que se presentan en las dos primeras
caracteristicas: origen local y forma de produccién local; el 26,7% (32 casos) que la
prefieren por el gusto y el aroma, mientras que un 25% (30 casos) por la calidad, el
24,2% (29 casos) por las fiestas tipicas y eventos, el 22,5% (27 casos) lo asocia con
la musica y el arte urbano propio del ciudad de La Plata, un 20,8% (25 casos)
destacan la variabilidad de estilos de cervezas, 12,5% (15 casos) hacen referencia a

la juventud, solo un 7,5% (9 casos) hacen referencia al precio.
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Por que es de origen loc:

Por la foarma de produccion/|
saber-hacer|

Por el precio
Por la variedad
Por el gusto y el aroma
Por lo que dice la etiguela
Por la calidad

Juventud =
Porque es de origen local

No se —

Por el gusto, aroma, la forma

Hehrhe

No puedo responder porque
nunca la probe

No lo se
0 20 40 60

Figura N° 7 Caracteristica objetivable mas representativa de la cerveza artesanal de La Plata.

Con respecto a las caracteristicas objetivables de la cerveza, aquellas que se
pueden percibir, medir y comprobar con los sentidos, como serian las
organolépticas: olor, sabor, color, dulzor/ amargor, cuerpo, tomabilidad, grado
alcohdlico, etc. Nos encontramos que las tres caracteristicas mas importantes son: el
sabor con el 65% (78 casos), el cuerpo con el 61,7% (74 caso) y el olor con el 45%

(54 casos), seguidos 37,2 % (46 casos) el color y el 37,5 % (45 casos) el amargor

(ver figura 8).
Sabor
Cuerpo
Aroma
Amargor
Dulzor
Grado alcohdlico
Color
Transparencia
Me gustan
(o] 20 40 60 80 100
Fuente figura N°8 Caracteristicas organolépticas que se destacan en la eleccion de la cerveza
artesanal.

Conclusiones y Discusion
La cerveza artesanal ha configurado un mercado alternativo, en donde se generaron
redes invisibles que se entretejen desde la produccion que, sin perder su caracter

artesanal y original, se va desarrollando con nuevas tecnologias y técnicas; y que a
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su vez conforman circuitos cortos de comercializacion con ciertas particularidades
hasta llegar al consumidor final.

En este trabajo se abordd al consumidor y la importancia de su rol en el proceso de
valorizacion de la cerveza y construccion de la identidad, a través de su consumo y
eleccion.

En un primer acercamiento al consumidor a través de la encuesta on-line realizada
en el ano 2019, se puede percibir a grandes rasgos algunas de las caracteristicas

mas destacadas del perfil del consumidor de cerveza artesanal platense

Consumidor de cerveza artesanal Platense

El 55,8% con estudios universitarios completos
El promedio mas alto de consumo es entre 29 a 49 anos
Las caracteristicas por que la eligen son:

1) Sabor (50 casos)/ 2) Cuerpo y textura (34 casos) /
3)Variedad (24 casos)/ 4)Calidad (16 casos) / 5)
Artesanal (15 casos )/ 6)Precio (13 casos)/ 7) Otros*

Razones por que la toma: 1) Por que le gusta, 2) Por que
conoce quien la hace y 3) Porque no le hace mal

Caracteristicas organolepticas: 1) Sabor/ 2) el cuerpo/ 3)
Aroma y 4) Amargor

La asocia con amigos/as/es, con encuentro y con la buena
calidad

Se puede observar que los consumidores de la ciudad de La Plata toman ambas
cervezas (industrial y artesanal). Cuando se realiza una apreciacion de la cerveza
artesanal distinguen: el sabor, el cuerpo la mayor calidad y la posibilidad de probar
nuevos sabores. Estas caracteristicas hacen que la cerveza se reinvente y
mantenga la existencia de un tipo mercado. Se establecen preferencias entre los
consumidores que los vuelve estables en la medida que pueden encontrar en la
produccion local buenos sabores, calidad, conocimientos e interés por las formas de
elaboracion, pero sobre todo un interés creciente por el factor creativo de los

productores que generan que se amplié la carta de variedades de sabores,
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generando que el consumidor no solo tenga mayor posibilidad de eleccion, sino que
comience a indagar e informarse mas. En el actual contexto de pandemia y pos
pandemia se vieron afectados a una gran cantidad de microemprendedores, que
venian conformando un mercado interno que estaba generando fuentes de trabajo.
Este trabajo se realizd previamente a esta situacion mundial que cambio varios
paradigmas socioecondmicos. Sin embargo, es un panorama de lo que venia
sucediendo y que quiza pueda recuperarse de alguna u otra manera. Por ello
concluimos que, si queremos valorizar a la cerveza artesanal platense deberian
generarse diferentes espacios de encuentros, en la medida de lo posible, donde los
diferentes actores: productores, consumidores y municipio, puedan dialogar,
conformar nuevas estrategias de comercializacion, acuerdos y tomar decisiones
conforme tanto a las diferentes necesidades como objetivos, en beneficio de los
actores involucrados. Siendo que el fendmeno de la cerveza genero un proceso de
educacion y valoracion tanto en productores como en consumidores. Esto da las
bases para un potencial mercado, ya que hay consumidores fijos y actores como la
universidad, asociaciones de cerveceros organizados interesados por el desarrollo y

crecimiento de este producto.
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