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RESUMEN

La Costa de Chiapas se ha constituido en los ultimos 50 afios como una cuenca lechera
mayor, a nivel estatal como nacional. Sin embargo, ha mantenido rasgos especificos,
vinculados al caracter artesanal de su produccion. El queso de crema, producido también en
el resto del estado, es su producto mas emblematico y reconocido. Expresion de la
combinacidn entre recursos materiales e inmateriales de la Costa, este queso debe enfrentar
cada vez més la competencia de productos adulterados y de menor calidad. EI gobierno de
Chiapas ha entonces tomado la iniciativa de solicitar una marca colectiva “Queso Chiapas”
para el queso de crema, con el fin de reconocer y proteger la especificidad del queso de
crema producido en todo el estado. Ese proyecto inicia un proceso de calificacién, que
podria ofrecer nuevas alternativas para la cuenca quesera de la Costa. Sin embargo frente al
reto de tal proceso y sus exigencias en términos de accion colectiva, se concluye que los
planteamientos y las acciones realizadas hasta ahora han sido demasiado limitados para
lograr una activacion de la cuenca.

RESUME

La Cote du Chiapas s’est progressivement développé au cours des 50 derniéres années
comme un bassin laitier majeur, tant a niveau de 1’état que du pays entier. Elle a maintenu
des caractéristiques propres, liés au caractére artisanal de sa production. Le fromage dit
« de crema », produit également dans le reste de 1’état, est le produit le plus emblématique
y reconnu de cette région. Expression de la combinaison entre ressources matérielles et
immatérielles de la Cote, ce fromage doit affronter chaque fois plus la concurrence de
produit altérés et de qualité inférieure. Le gouvernement du Chiapas a donc pris I’initiative
de solliciter une marque collective « Queso Chiapas » pour le fromage « crema », dans le
but de reconnaitre et protéger la spécificité du fromage «de crema» produit dans
I’ensemble de 1’état. Ce projet initie un processus de qualification, qui pourrait offrir de
nouvelles alternatives pour le bassin laitier de la Cote. Cependant en face d’un tel processus
et de ces exigences en termes d’action collective, on constate que les facons d’aborder la
question et les actions réalisées jusqu’a présent ont €t€ trop limitées pour vraiment
permettre une activation du bassin.

SUMMARY

Chiapas Coast has progressively emerged for 50 years as a major dairy basin. It maintained
specific characteristic, linked with artisanal production. The “de crema” cheese, produced
also in other parts of Chiapas state, is the more emblematic and recognized product of this
region. Expression of material and immaterial resources combination, this cheese is more
and more confronted with competition from adulterated and shoddy products. Chiapas
government has so initiated a collective trademark (“Queso Chiapas”) project for “de
crema” cheese, to protect and valorize this cheese specificity, produced all around the state.



This project opens a qualification process, which could offer new alternatives for Coast
dairy basin. Nevertheless, compared to all exigencies in terms of collective action of such
project, we underline that the way of tackling the problem and the actions realized at this
moment has been to mucho limited to really activate the basin.

1. INTRODUCCION

Desde los afios 50°, primero en los paises industrializados y luego en todo el mundo, el
desarrollo del modelo Holstein ha sido acompafiado del desempefio de agroindustrias
mayores, organizadas segin un paradigma industrial y dedicadas a productos
estandarizados (leche UHT, algunos tipos de quesos pasteurizados, leche en polvo, etc.).
Sin embargo, algunas cuencas lecheras han resistido esos cambios. No solamente por ser
inadaptables al modelo Holstein, pero también porque el arraigamiento de sus tradiciones
queseras oponia la fuerza del patrimonio, de la tradicion, a las fuerzas globalizadoras.

Pero esa resistencia es cada vez mas dificil, la globalizacion alcanzando cada vez méas
espacios. Asi, en México como en otras partes del mundo, muchos quesos tradicionales
amenazan con desaparecer, o ser apropiados por industriales y distribuidores (lo que
equivale al final a desaparecer). Y no se trata solamente de la perdida de unos productos
gastronémicos, sino también de sistemas productivos, de estilos de vida que los sustentan.
Nuestra interrogacion serd entonces de ver en qué condiciones se puede activar esa
resistencia, como se desarrolla y cuales son sus consecuencias en una region quesera, la
Costa de Chiapas.

La Costa de Chiapas es una zona reconocida por la calidad de sus quesos. Si sus
queserias ofrecen una cara multiple e incluso a veces ambigua, entre tradicion e innovacion,
entre autenticidad y adulteracion, han mantenido algunos rasgos propios. Son esos rasgos
que hoy se buscan valorizar a través de la obtencion de una marca colectiva para el queso
de crema del estado de Chiapas, su producto mas tipico y distinguible. Esa marca colectiva
(MC) “queso Chiapas” puede ser considerada como una indicacion geogréafica, ya que
menciona el origen e inscribe el anclaje territorial (o por lo menos el origen) del producto
en reglas de uso.

En tanto que inicia un proceso de calificacion del queso de crema, producto

emblematico de Chiapas y de la Costa en particular, ese proyecto puede activar el Sistema



Agroalimentaria Localizado (Sial) quesero de la Costa de Chiapas. Puede ser el punto de
partida para una alternativa de desarrollo, una modalidad enddgena y local de integracion
en la economia globalizada. Pero requiere de una capacidad de accion colectiva que hasta la
fecha no ha sido movilizada, y de la cual depende la forma en qué se aprovechara (o no) de
los recursos territoriales. Es lo que vamos a analizar en este articulo, a partir de una serie de
entrevistas y encuestas con los actores productivos e institucionales del Sial quesero de la
Costa. Primero se presentara la génesis de una cuenca quesera en Chiapas, seguida por un
analisis rapido de la situacién actual de la produccion de leche y queso. Luego veremos la
puesta en marcha del proceso de calificacion a través de la construccion de una marca

colectiva, con sus puntos fuertes y sus debilidades.

2. LOS QUESOS DE LA COSTA DE CHIAPAS: LA CREACION DE UNA
TRADICION QUESERA

Conformacion de un sector lechero y quesero en la Costa de Chipas

Es en el siglo XX cuando se da un significativo crecimiento de la ganaderia Con el
ferrocarril, inaugurado en 1908, la region beneficia de los medios necesarios a la
exportacion de productos pecuarios. En un primer tiempo se trata principalmente de la
venta de ganado en pie. Se introducen los cebds en la Costa, cruzados con el ganado criollo,
asi que nuevas practicas de manejo de praderas. También sigue su crecimiento una
incipiente queseria comercial (domina entonces el queso de sal), aprovechando del
ferrocarril para mandar quesos en regiones vecinas, incluso hasta el DF. El queso de crema
se introduce en el norte de Chiapas y poco a poco se va a difundir en el estado, llegando en
la Costa, por diferentes canales en los afios 30-40. Al parecer ese queso podria ser
originado de Tabasco, aunque no se sabe bien.

El proceso de ganaderizacion se acelera a partir de los 60°, gracias a un contexto
favorable (precios relativos, demanda nacional e internacional) y una politica activa del
Estado a su favor. La influencia de la Nestlé también es destacable: incentiva la orientacion
lechera de la ganaderia chiapaneca, que se vuelve una ganaderia de doble propdsito, y la
introducciéon de nuevas practicas que mejoran la productividad. La inauguracion de la

carretera costera en 1962 permite dar salida al producto y facilita la recoleccion de la leche.



Por lo tanto Santiago V. (1989) ubica el “boom” de las queserias en los 70°, mientras que el
movimiento de ganaderizacion esta a su apogeo. La urbanizacién del pais, el crecimiento
demografico y el incremento de la demanda en productos pecuarios son particularmente
favorables a la cadena quesera. Y el desarrollo de la actividad petrolera en regiones vecinas
(Istmo de Tehuantepec y sur de Veracruz) ha generado un incremento de riqueza,
ofreciendo una salida importante para los quesos de la Costa.

Segn DISPROLTH (citado por Olivares S., 1990), en 1987, se producia 375,000L/dia
en promedio en la Costa de Chiapas, del cual el 83% iba a las queserias, 13% a Nestlé y 4%
en venta directa de leche bronca. La Al quesera es entonces ampliamente dominada por el
queso tipo Cotija, seguido por el queso de crema (ver figura 1). En 1990, se cuentan
algunas 200 queserias, trabajando entre de 50L y 20,000L/dia (Mendoza P., 1994). Son en

gran mayoria empresas individuales y familiares, siendo s6lo 3 cooperativas.

Figura 1: tipos de quesos producidos en la Costa de Chiapas (%0)
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Fuente: DISIPROLTH, 1988, citado por Olivares S., 1990

Si la crisis que empieza en los ochenta frena la dinamica de desarrollo de la ganaderia,
el sistema de doble proposito resiste bastante, por su bajo nivel de uso de insumos externos
y su flexibilidad. Asi la produccion de leche no se ve tan afectada, y las queserias siguen su
desempefio, a pesar de una retraccion del mercado y de la disminucion de los precios

relativos.



El desempefio de la queseria en la Costa se explica primero por el mercado local muy
limitado para leche fluida. Por lo tanto se debe encontrar oportunidades a nivel estatal y
nacional, siendo la produccion artesanal de queso lo mas accesible. El otro factor es la
fuerte estacionalidad de la produccién de leche, que se duplica entre el tiempo de estiaje y
la mera temporada de lluvias. En esas condiciones, es dificil para una industria
“convencional”, como la Nestl¢, de racionalizar su produccion y rentabilizar sus equipos y
mano de obra a lo largo del afio. La heterogeneidad de la calidad entregada, tanto fisico-
quimica que sanitaria, constituye otra dificultad mayor. La Al quesera artesanal, mas
flexible, menos tecnificada, beneficia en esas condiciones de una ventaja adaptativa. Se
explica asi la retirada de Nestlé de la zona en medio de los noventas, ademas de los
cambios de estrategia de la empresa.

Al final de los noventa, y sobre todo a principio de los afios 2000, la Al quesera conoce
una seria de cambios. Si participa desde decenas en los mercados nacionales, habia
mantenido sus especificidades en cuanto al uso casi exclusivo de leche bronca y en los tipos
de quesos producidos. Pero desde poco los queseros tienden a imitar 1o que se hace en otras
cuencas queseras. Aparecen o se intensifican diferentes practicas: uso de leche en polvo
(especialmente en secas), de grasa vegetal, empleo de aditivos, y sobre todo desempefio de
la produccién de queso tipo Oaxaca. Sin embargo, se mantiene al mismo tiempo una
produccion genuina y tradicional, especialmente alrededor de algunos quesos, como el
queso de crema.

A pesar de su estancamiento, la ganaderia sigue siendo una actividad primordial en
Chiapas. La Costa de Chiapas se ha mantenido entre las regiones méas ganaderas del estado,
con el 15% de las existencias bovinas, y la primera en leche, con 29% de la produccién
(SIAP, 2008). La ganaderia y la queseria representan su pulmén econémico. La huelga que
organizaron los productores de leche en 1998 lo demostrd claramente: después de algunos
dias, las tiendas y bancos eran desiertos, y el Estado reaccion6 con velocidad. Eso confirma
el caracter vital para la region de esa industria, cuya estructura y modo de funcionamiento

informal responde a una realidad territorial.



La Costa de Chiapas: entre mar y montafia, una economia lechera

Enclavada entre las cerros altos de la Sierra Madre de Chiapas, que culminan a 2400 msnm,
y el oceano Pacifico, la Costa de Chiapas es una banda de tierra de unos 200 Km., de
anchura comprendida entre 10 y 30 Km. Nos concentraremos aqui en la planicie costefia (0
sea la mitad de esta region), ya que la ganaderia y la queseria son casi ausentes de la parte

serrana.
Figura 2: localizacion de la Costa de Chiapas
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La regién IX Istmo Costa, comunmente llamada Costa de Chipas, integra 4 municipios
% del territorio estatal. La poblacion total es de 202 431 habitantes y representa 5.1% del
total estatal (SDC, 2007). La region se caracteriza en general por su buen acceso a
infraestructuras viales, al drenaje (70%) y a la luz (90%).

Por su clima, calido, subhimedo y ventoso (particularmente en la temporada seca), la
region ofrece caracteristicas adecuadas para la ganaderia mas que para la agricultura. La
temperatura promedio mensual varia entre 27 y 30°c, y las precipitaciones, concentradas
entre mayo y octubre, son comprendidas entre 1450 mm en la parte norte y 1700 mm en el
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sur de la region. Se trata entonces de un clima a priori poco adecuado para la produccién de
quesos, caliente y himedo. Sin embargo los queseros han sabido volver esas desventajas en
una originalidad que marca la identidad del queso de la Costa.

La ganaderia de doble propdsito o rejegueria: actividad principal de la Costa

Entre 40 y 50% de la poblacion econémicamente activa de la Costa se dedica al sector
primario. La agricultura sélo ocupa el 5.7% de la superficie, de la cual la mitad se dedica al
maiz. Otros cultivos importantes son el mango, la sandia y el café en las parte altas. La
ganaderia bovina representa 65% del PIB agropecuario de la region, la leche alcanzando los
26% (0 sea 40% del PIB pecuario, contra 55% para la carne bovina), segin datos del
INEGI de 2004.

Los diferentes documentos consultables ofrecen una vision bastante similar de la
ganaderia costefia, concordante con las observaciones directas en campo, a pesar de abarcar
un periodo de casi 20 afios. La ganaderia bovina en la Costa se realiza en sistemas
extensivos, de doble propdsito (leche y carne), con un uso limitado de insumos y tecnologia
externos. Los saber-hacer son en mayoria empiricos. Los principales productos son la leche
y el becerro al destete, de 8 a 12 meses. Unos pocos engordan novillos. De hecho si existen
diferencias en términos de tamafio de unidades de produccidn, las caracteristicas técnico-

productivas son bastante similares dentro del sistema de doble-propésito (ver figura 3).

Figura 3: principales caracteristicas del sistema de doble proposito de la Costa de Chiapas

Praderas

*Dominan pastos inducidos
*No fertilizacion

sGestion de las malezas por
chapeo, hierbicidas y quema

*Pocas divisiones de potreros

*Pocas divisiones de potreros
=Cargade 1 a 2.5 cabezas/ha
(promedio de 1.5)

Ganado

*Cruzas cebu x suizo (y otras
razas europeas)

*Monta natural

#\acunacion mas o menos
sistematica

*60% de las pariciones entre abril
¥ junio

*Desparasitacion interno (dos
veces al afio) y externo

*Brotes ocasionales de brucelosis.

Tuberculosis controlada

Produccion

*Primer parto a los 3-4 afios

*Ordefia a mano, una vez al dia.

*Destete d elos becerrosa los 8-
10 meses

sVenta leche a queseros/
becerrosal destete a
intermediarios/ vacas de
desecho a intermediarios.

sProductividad:de3 a
61/dia/vaca; tasa proteina: 3.4-
3.5%; tasa de grasa: 4-4.3%




Cabe notar la diversidad de las producciones agropecuarias y su complementariedad en
términos de ingreso, de gestion de riesgo y de reparticion del trabajo a lo largo del dia y del
afio. También se debe sumar a ese panorama las actividades de pesca (pescado y sobre todo
camarones) en las colonias costeras, y por supuesto el trabajo que dan las queserias, y otros
pequefios oficios (taxista, etc.). Entender esa complejidad econdmica permite de ir mas alla
de los discursos comunes, en particular que enfatizan la resistencia al cambio y el atraso
tecnoldgico del campo mexicano.

El sistema de doble propdsito tiene su légica propia, su racionalidad. Su flexibilidad
viene de las diferentes opciones que ofrece la combinacion productiva
leche/becerros/engorda. Es familiar, informal, rustico, seguro y con bajos costos. Asi que
requiere de una salida adaptada a sus caracteristicas. Por lo tanto no hay que sorprenderse
del relativo éxito de las queserias artesanales, que ofrecen la mejor alternativa para la
ganaderia de doble propdsito. Absorben mas del 90% de la produccion, s6lo unos cuantos

productores entregando su leche a Nestlé o directamente al consumidor.

La agroindustria quesera, una informalidad bien organizada

Es muy dificil tener una estimacion precisa del nimero de queseria. Muchos se esconden,
por miedo de Hacienda (impuestos) o de Salubridad (controles sanitarios), pero también de
los secuestros. Con las queserias que cierran, que abren, que s6lo trabajan una parte del
afio, que se esconden, no podemos dar una cifra cierta. Sin embargo, concordamos con las
estimaciones de diferentes actores para establecer la cifra entre 200 y 300 queseros en la
region, trabajando unos 300-350,000L/dia en promedio.

Los 47 queseros de la Costa entrevistados procesan un total de leche bronca
comprendido entre 150,000L/dia en secas y 220,000L/dia en lluvias. La estacionalidad ya
no es tan fuerte como lo mencionan diferentes trabajos anteriores, especialmente por la
generalizacion de un aporte de alimentos (pollinaza, concentrado, ensilaje, etc.), aun
minima, en tiempo de estiaje. En el tiempo en el cual se hizo la investigacion (abril 2008 y
diciembre 2008-enero 2009; o sea los periodos de mayor uso de la leche en polvo)) se
usaba en promedio mas de 3200 kg de leche en polvo diario, equivalente a unos 32,000L de
leche. En total, los queseros entrevistados representan unos 70 millones de litros de leche

bronca anual, o sea los 2/3 de la produccion regional total, 20% de la produccion



chiapaneca y 0.7% de la produccion nacional de leche. Eso da una idea de la importancia
socioecondmica de esa actividad.

Casi todas las queserias trabajan leche cruda. La mitad trabajan también con leche en
polvo en temporada seca: la cantidad empleada va variando segun la demanda vy el tipo de
queso. La capacidad instalada ociosa es importante, y el volumen de leche por trabajador
muy variable, incluso en una misma queseria. La calificacion de la mano de obra sigue
siendo muy empirica. El saber-hacer quesero viene en mayoria de la transmision familiar
(57% de las queserias). Otra forma comun de aprender a hacer queso es como trabajador
(28% de las queserias). Mas marginalmente, el saber hacer se vende, a través de
demostraciones pagadas.

La captacion de leche constituye un elemento capital para los queseros, por la
competencia exacerbada que existe. En este asunto, la evolucion ha llevado a la eliminacion
de muchos ruteros, en comparacion a los afios 70°-80°. En efecto, 77% de los queseros se
abastecen Unicamente a partir de su propia ruta de recoleccion, 15% combinan esta
modalidad con la compra a un botero independiente y 8% reciben directamente la leche del
productor. Un desafio mayor es conservar sus ganaderos, especialmente en tiempo de
estiaje, cuando la leche es escasa y cara.

Los principales quesos producidos son el quesillo, el queso tipo Cotija y el queso de
crema. También se produce el queso de sal y algunos otros tipos (ver figura 4). Si todas las
queserias se pueden calificar de artesanal, se diferencian en funcion de su tamafio (volumen
de leche procesada). Sin embargo hay que relativizar este tipo de clasificacion. Las cosas
pueden cambiar rapido, y la situacion de los grandes queseros es bastante inestable. En fin
su manera de trabajar no es tan diferente de los pequefios queseros. La diferencia remite
sobre todo en los volumenes, y sus implicaciones en términos de mano de obra y de
mercados.

Otro elemento clave para el desempefio de los queseros es la captacion del mercado.
75% de los queseros venden exclusivamente o principalmente de mayoreo, 25% de
menudeo (venta directa). Los principales mercados de mayoreo son: el Istmo de
Tehuantepec, el sur de Veracruz, la ciudad de Oaxaca, Acapulco, Tuxtla Gutiérrez,
Tapachula, Cuernavaca, México, el noroeste del pais. Cada mercado tiene su especificidad

(tipos de queso, precio, etc.). Asi el queso de crema se vende localmente, y también tiene



un muy fuerte arraigo en el Istmo y en el sur de Veracruz. En esos mercados el consumidor
acostumbra a quesos acidos, con un olor fuerte. EI queso de crema también transita hacia el
resto del pais, especialmente en la ciudad de México, donde es conocido como “queso
Chiapas”. Al final del canal de comercializacion estan los tianguis y mercados municipales,

y las tiendas de abarrotes. S6lo un productor lo vende en un supermercado regional.

Figura 4: Reparticion de la leche utilizada por tipo quesos

B Queso de crema  m Quesillo Queso tipo Cotija
B Queso de sal | Otros quesos
3% 2%

Fuente: datos propios para 2008

Las mayores ventas se dan en tiempos de Navidad y Semana Santa, 0 sea en tiempo de
secas. Los precios varian segln la temporada y el tipo de queso (ver figura 5), y por
supuesto también en funcion del tipo de mercado (mayoreo 0 menudeo).

En las entrevistas aparecié que los 2/3 de los problemas mencionados conciernen el
mercado: precio de la leche y del queso, competencia, etc. El tercer restante concierna las
cuestiones de producciones, de un lado la falta de capital, y de otro lado los problemas de
calidad, entre las presiones de Salubridad y la mala calidad de la leche (en particular su
higiene). Las cuestiones de capacidad ociosa, estacionalidad y de nivel tecnoldgico no

parecen preocupar tanto a los queseros.
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Figura 5: Precio por tipo de queso, en pesos mexicanos (/L para la leche; /Kg. Para los quesos)
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Fuente: datos propios para 2007/2008

El queso de crema, producto emblematico de la Costa de Chiapas
Nos interesaremos al queso de crema por varias razones:

e Esuno de los quesos mas cominmente producido en la region (ver figura 6);

e Es muy particular, tanto por su proceso que por sus caracteristicas, que denotan un
anclaje territorial fuerte;

e El queso de crema tiene una reputacion particular. Esté al centro de una iniciativa de
reconocimiento via una marca colectiva “Queso Chiapas”, promovida por el estado
de Chiapas.

A pesar de representar un volumen relativamente modesto de la produccion quesera
total (11%), es un queso muy difundido, con un estatuto particular dentro de la Al quesera
regional: 85% de los queseros lo citan como “queso tradicional de la Costa de Chiapas”,
mientras que son 39% para el queso de sal, 32% para el quesillo y 21% para el queso tipo
Cotija. Es parte de la identidad de la Al quesera costefia.

Esa identificacion entre el queso de crema y la Costa se encuentra también entre los
consumidores. De hecho, a pesar de que es un queso producido en todo Chiapas, y
conocido en el resto del pais como queso Chiapas, la gente lo asocia mas particularmente
con la Costa. Incluso en el resto del estado se reconoce el vinculo fuerte entre el queso y
esa region.

11



Figura 6: Numero de productores que realizan los diferentes tipos de queso

B Numero de productores SDC (total muestra=41)
B Numero de productores segun tipo de queso (total muestra=47 queseros)
crema
Otros quesos
Queso de sal
Queso tipo Cotija
Quesillo

Queso de crema

Fuente: datos SDC 2007 y datos propios 2008

Confusion alrededor de la denominacién del queso de crema

Existen varias formas de nombrarlo: queso crema, queso de crema, queso doble crema,
queso crema tropical, queso Chiapas, queso empapelado o queso de cuadro, etc. La
Procuraria Federal del Consumidor (PROFECO) (2003; 2007) por su parte utiliza “queso
crema” y “queso doble crema” como la denominacion genérica para quesos de alta
humedad, generalmente untable; o sea nada que ver con el queso de crema de la Costa. Pero
ni define claramente lo que es un queso crema. De hecho no existe ninguna norma oficial

sobre queso crema o de crema.

Caracteristicas del queso de crema de la Costa de Chiapas

Villegas (2004) insiste sobre la particularidad de este queso, que tiene las caracteristicas
siguientes:

e Queso de pasta blanda, fresca, prensada, con cuajada mixta (&cido-enzimatica).
Tiene una forma de prisma rectangular. Pesa entre 0.5 y 1Kg. También se
encuentran piezas de 0.25 Kg.

e Se elabora de leche cruda, proveniente de ganado manejado en el sistema de doble
propdsito. Su elaboracion se caracteriza por una fase de reposo de la cuajada,

llamado “dormido”, durante 14-24h. Luego se realiza un bolseado de la cuajada
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durante varias horas, en el cual se persigue la acidificacion y se escurre la cuajada.
Después el queso es moldeado y prensado. Tradicionalmente, el queso se vende
envuelto en tres capas: papel encerado, papel aluminio y papel celofan rojo o
amarillo. Es un queso fresco pero con baja humedad, y un pH muy bajo (ver tabla
1).

Figura 7: unos quesos de crema depuse del prensado

i

Al contrario de lo que generalmente se afirma, si es cierto que es un producto muy
difundido entre las pequefias queserias, también se realiza en queserias grandes (que
trabajan mas de 1000L). El tamafio de la queseria no influye la tecnologia empleada y el
material: todos aplican un proceso artesanal. Existen algunas variantes en las cuales se
incorporan chile. También en pocos casos se mezcla en diferentes proporciones con
requeson, mucho mas barato, lo que constituye una forma de adulteracion. De manera méas
sistematica se realiza una imitacioén de queso de crema, enteramente hecha con requeson,
conocida como “queso seco”. Esta imitacion, que se hace en Chiapas o en otros estados,
tiende a desplazar el queso de crema de su mercado, en particular en las comidas calleras y
entre los consumidores mas pobres. Lo mismo ocurre con queso de crema de otros estados,
a menudo de menor calidad, que usurpan el origen chiapaneco. Esos diferentes elementos
constituyen un verdadero peligro para el queso genuino. Y mas dado la ausencia de

regulacion oficial.
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Tabla 1: Composicion del queso de crema de Chiapas
(los 3 primeros provienen de analisis propias)

Humedad TP TG Cenizas Sal pH

% % % % %

Alonso Jr. 31.4 25.2 37 4 3.25
Santa Cruz 38.5 22.6 29 1.7 3.58
Laltic 40.2 19.4 84 5.2 3.57
San Francisco 42 17.75 25.2

(etiqueta)

Villegas 1 (2004)  48.1 21.8 245 2.6 2.4 4.9
Villegas 2 (2004)  49.6 26.5 20 3.9 3.1 4
Promedio 41.6 22.2 281 4.7 2.8 3.86

La cuestidn sanitaria

La pasteurizacién constituye una casi obsesion por parte de las autoridades. Sin negar la

problematica de la inocuidad, es interesante descomponer los diferentes elementos del

debate alrededor de la pasteurizacion de los quesos. Los datos de controles realizados por la

Secretaria de Salud (conocida como “Salubridad” y encargada del control sanitario de los

alimentos) concuerdan con varios articulos (Romero C., 2007) sobre los problemas de

calidad. Sin embargo pensamos que esa posicion debe ser primero discutida, ya que la

pasteurizacion genera diversas problematicas:

Es excluyente, ya que provoca una seleccién entre los queseros que pueden aplicarla
(capital, tecnologia, saber-hacer, etc.).

Cambia la calidad de un queso, cuyo fuerza proviene de su originalidad, en la cual
se puede apoyar el proyecto de valorizacion del queso de crema.

La cuestion sanitaria no solo remite a eliminar las bacterias de la materia prima; en
efecto existen numerosos riesgos de contaminacion (en la queseria, en los mercados,
en las casas), y un queso pasteurizado podria ser mas sensible a esas formas de
contaminacion. El queso de crema, tal como se elabora en la Costa, tiene
protecciones naturales, en particular por su pH muy bajo y por el salado. Analisis
propios, realizados al azar sobre tres quesos de crema de leche cruda, resultaron en
adecuacion con la normatividad. Y en el trabajo de Romero C. (2007), resulta que
iel queso realizado con leche pasteurizada presenta la misma contaminacion que los

demas!
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Ademas, las andlisis realizadas (por Salubridad o por la academia) no dan ningun
elemento de contextualizacion: lugar donde se tomaron las muestras (Salubridad en general
realiza su muestreo en los mercados), representatividad de la muestra, tipo de queso, tipo de
queseria (volumen, estructura, etc.), cantidad de sal y pH de los quesos, parametros
analizados que no concuerdan con los parametros definidos en las normas, etc. A veces
tenemos la impresion de que no se trata de explorar una situacion, sino de legitimar una
representacion que asocia los quesos artesanales con un peligro para la salud.

La problematica sanitaria es central en la cuestion de la valorizacion de los productos
tradicionales. En Meéxico, la normatividad impide sencillamente la produccion y
comercializacion de quesos de leche cruda (NOM-SSA-121, 1994). Solo el reglamento de
Control Sanitario (1999) da una puerta de salida en el cual pueden apoyarse los defensores
de los quesos tradicionales. Pero en lugar de abrir un debate y buscar un consenso, se
prefiere prohibir oficialmente la leche cruda, y en los hechos dejar los productores hacer
mas 0 menos lo que quieren, porqué no es posible (dada la importancia socioeconémica de
ese sector) cerrar todas las queserias'. Esa ambigiiedad es la mejor manera de que no se dé
un progreso y que los comportamientos menos deseables se mantengan.

La gran heterogeneidad refleja por una parte la diversidad y la riqueza de los saber-
hacer locales, pero también marca una ausencia casi total de regulacion. A mediano plazo,
esa falta de regulacion puede perjudicar a los quesos genuinos. La ausencia de normas y la
confusion en los mercados entre quesos genuinos Y rellenos (de 30% a 70% mas baratos),
que se venden al mismo precio, favorecen a los productos adulterados y de mala calidad

(sin hablar del pirateo de las marcas de queso de crema).

Maés alld de las apariencias: un queso incrustado en su territorio, un territorio
incrustado en su queso

Linck (2005) entiende los quesos tradicionales como resultante de la incorporacion de
recursos territoriales, que les confieren sus caracteristicas tanto materiales que inmateriales,
y les dan su valor y su identidad. Esa identidad no pertenece a un individuo sino a un

grupo, localizado, asociada a una tradicion quesera. Constituye entonces un patrimonio

! Con la idea implicita de que mientras se mantenga en un mercado nacional, en particular en el “mercado de
los pobres”, no hay mayor problema.
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colectivo, compartido y transmitido. Por eso los quesos tradicionales pueden contarnos
tantas historias, tan diversas como sus caracteristicas sensoriales. Haremos una corta
presentacion aqui de las historias que nos cuenta el queso de crema de la Costa de Chiapas.
El sistema de produccion de doble propdsito tiene una influencia muy fuerte sobre la
calidad de la leche (con un contenido en grasa de 4.3% Yy en proteina de 3.5%, en promedio
para los meses de noviembre/diciembre), y por lo tanto en el queso. La combinacion entre
factores naturales, raza, pastoreo y saber-hacer ganadero origina esa calidad.

Una leche de calidad no sirve mucho si no existen los saber-hacer queseros para
aprovecharla. Ese saber-hacer, ampliamente difundido en la regién, tiene una base comun,
que define el tipo “queso de crema” (acidificacion de la cuajada, prensado, etc.). Pero existe
mucha diversidad en el proceso de cada quesero, y por lo tanto una gran variedad dentro del
tipo queso de crema. Los queseros movilizan también un saber hacer comerciales
particular, alrededor de la presentacion del producto, el uso de marcas, etc.

El vinculo entre el territorio y el queso de crema no es solamente una cuestion de
técnicas de elaboracién. También es un encuentro y una simbiosis entre un territorio, en sus
diferentes dimensiones (como medio natural y humano), y un producto (0 mas bien un
proceso de elaboracion). La combinacion entre la flor microbiana de la leche, las
temperaturas altas y los saber técnicos resulta en un queso muy acido, capaz de conservarse
a pesar del calor, y con propiedades sensoriales muy peculiares. Las practicas de los
queseros se pueden entender entonces como articulando diferentes elementos. Articulacion
a menudo implicita e inconsciente, que el proceso de calificacion debe revelar, activar y
valorizar.

Esa articulacion, esa simbiosis expresa otra caracteristica de los recursos territoriales:
forman un verdadero sistema. En efecto atras de los recursos materiales y saberes técnicos,
existen saber relacionales que los animan. Sin entrar en el detalle, esas relaciones
conciernen de un lado la presencia y la articulacion vertical de los diferentes actores de la
cadena: proveedor (sal, cuajo), ganaderos, queseros, comerciantes (mayoreo y menudeo),
consumidor, instituciones (Salubridad, Hacienda, etc.). La calidad se construye a partir de
los recursos (materiales, conocimiento, valor simbdlico, etc.) que moviliza cada uno de los
eslabones, y que incorpora sucesivamente al producto. También importan las formas de

organizacion del trabajo. La complementariedad entre las diferentes actividades
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(agricultura, pesca, ganaderia, etc.) es tan importante para explicar la produccion quesera
como las relaciones verticales.

La caracterizacion de un producto a través de los recursos movilizados e incorporados
es como lo vimos rica en ensefianza, y permite caracterizar el producto de manera mas
profunda que con un analisis fisico-quimica o técnica. La construccion, el manejo, la
apropiacion y la valorizacion (o sea la activacion) de esos recursos tienen un fuerte nivel
colectivo. A menudo, ese colectivo queda informal, implicito, hasta la emergencia de un

proyecto que busca explicitar y activar la calidad territorial del producto.

Las acciones colectivas: de los recursos al mercado: potencial colectiva para
desempeiio individual

Que sea entre ganaderos o queseros, el nivel de accion colectiva ha sido siempre bajo. Las
pocas organizaciones existentes tienen un papel muy puntual y limitado. A pesar de los
esfuerzos del gobierno, la organizacion no se puede decretar. No basta de un grupo para
hablar de organizacion, sino que se requiere de un proyecto comin, de un proyecto
integrador. Si la amenaza es un factor decisivo para la activaciéon de un Sial, no es
suficiente. Ha faltado un proyecto capaz de federar los intereses un maximo actores, mas
alla de sus diferencias. Es lo que se pretende con la obtencién de una marca colectiva para
el queso crema de Chiapas, que adjunta a la particularidad de cada quesero una identidad
comun y colectiva reconocida en el mercado por un signo oficial.

La idea se origina en la subsecretaria de comercializacion de la Secretaria del Campo
de Chiapas (SDC), después del proyecto similar que se hizo para el queso bola de Ocosingo
desde 2004. Se eligio el queso de crema por ser un producto tipico de Chiapas, con un
mercado ya desarrollado, y por existir un interés por parte de los productores. La SDC se ha
puesto en contacto con el IMPI (Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial) para
plantear el proyecto. Al principio se pensaba trabajar en la obtencién de una denominacion
de origen; pero el IMPI orienté a la SDC hacia una marca colectiva “Queso Chiapas”.

La primera reunién se dio a nivel estatal en enero del 2008. Frente a su poco éxito, se
decidié trabajar region por region. Asi se organizaron reuniones en 5 regiones: la Costa, La
Fraylesca, la zona Norte, Ocosingo y el Centro. Luego se sucedieron, a un ritmo bastante

constante y sostenido, reuniones a nivel regional y estatal. Primero la SDC present0 su
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proyecto de solicitar de MC: las motivaciones, las etapas, los resultados esperados. Después
diferentes organismos vinieron dar su aporte y/o su vision del proyecto: el IMPI sobre las
marcas individuales y colectivas (y sobre las denominaciones de origen, pero sin insistir
mucho...), la Secretaria de Economia sobre las figuras juridicas posibles para la asociacion
de queseros, Salubridad sobre las buenas practicas de higiene y la normatividad, apoyada
por la Universidad Tecnoldgica de la Selva (Ocosingo).

Se establecio un “plan de trabajo” con los productores, quienes nombraron
representantes por regiones y por todo el grupo. Luego decidieron de la forma juridica, de
la futura organizacion “Productores de queso de Chiapas, SPR de RL”; integradas en un
primer tiempo por 48 queseros, 14 de ellos provenientes de la Costa. En paralelo, el
proyecto de la SDC llevé a diferentes acciones: cata de quesos, ferias y exposiciones, apoyo
para el registro de marcas individuales de queso. Esas acciones permitieron de abrir un
debate colectivo sobre la calidad y de promocionar el queso.

El acercamiento entre los queseros y Salubridad fue también una caracteristica
destacable de ese primer afio del proyecto. Dentro de la construccion de la MC, considerada
como un reconocimiento del queso de crema de Chiapas, Salubridad ha visto la oportunidad
de iniciar un dialogo con los queseros. Su idea principal es imponer sus fines, que son
bastante simples: obligacion del etiquetado en un primer tiempo, y luego de la
pasteurizacién. Si la primera obligacion no presenta mayor problematica, la segunda podria
cambiar toda la dinamica de la produccion quesera del estado. Discutiremos este aspecto
mas adelante, al sintetizar la situacion de la produccion de queso en la Costa de Chiapas y

las perspectivas alrededor del proyecto estatal de marca colectiva.

3. ANALISIS DE LA CONCENTRACION DE QUESERIAS RURALES:
FUERZAS Y DEBILIDADES, OPORTUNIDADES Y AMENAZAS

El proceso de calificacion del queso de crema chiapaneco, materializado en este caso en
una marca colectiva, puede y debe desencadenar una dindmica colectiva, tanto estructural
que funcional. Sin embargo una de la principal debilidad reside en la escasa de accién
colectiva, que se suman a los demas limitantes (cf. tabla 3). El reto de los queseros sera

entonces de saber identificar y activar sus fortalezas y oportunidades.
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Tabla 3: fuerzas, debilidades, oportunidades y amenazas del proceso de calificacion del queso
de crema en la Costa de Chiapas

FUERZAS

Calidad de la leche y del queso. Fama.
Acceso a infraestructuras.

Redes comerciales existentes y técnicas de
mercadeo bésicas (presentacion marcas, etc.).
Promocion del producto (cata, ferias,
exposiciones).

Acercamiento entre las dependencias y el
sector quesero.

Organizacion de los productores (espacio de
debate y de representacion).

DEBILIDADES

Irregularidad en la calidad sanitaria.
Distancia fisica, social y simbdlica con los
consumidores;
Heterogeneidad
implicados en
volumenes, etc.).
Desfases entre los objetivos de
diferentes actores involucrados.
Apatia de algunos productores.
Caracter parcial del proyecto, tanto en sus

entre  los  queseros
la MC (localizacion,

los

o Liderazgo y capital humano de los planteamientos/objetivos que en los actores
productores. integrados.
OPORTUNIDADES AMENAZAS

Incremento de la demanda para quesos.
Obtenci6n de la MC con el IMPI.
Reconocimiento de una norma.

Entrada de nuevos queseros en el proyecto.
Consolidacion y difusion de la fama de en el
pais. Desarrollo de nuevos nichos de
mercado.

Complementariedad con los otros quesos y
“spill-over”.

Creacion de una red para la promocién de
los quesos tradicionales mexicanos.

e Marco legal e institucional (normas
sobre quesos, inadaptacion de la
MC,...).

e Incertidumbre sobre la denominacion;
falta de referencia legal.

e Estandarizacion del producto, perdida
de identidad (leche en polvo,
pasteurizacion, requesoén, etc.

e Conflicto de interés entre los queseros;
y con las diferentes dependencias
(Salubridad en particular).

e Cambio climéatico. Cambio del sistema
de produccidn ganadero (pollinaza, etc.)

La iniciativa del proyecto de la SDC ha sido fundamental ya que por primera vez se

crea un espacio formal de interaccion entre los queseros y las autoridades. Permite a los

funcionarios de familiarizarse con las problematicas de los queseros, y a los queseros de

conocer las expectativas de las diferentes dependencias y las colaboraciones posibles.

También permite el dialogo entre los queseros mismos, en otro ambito que la competencia

o la relacién familiar o amistosa.

Las dependencias que se han implicadas no son agentes pasivos, sino que llevan

también su propia vision y motivaciones. Pueden ser complementarios de las de los

productores, o en contradiccion. La SDC ve el interés comercial de la MC para los

productores, y politico para ella (tipo “hemos logrado una marca colectiva para el queso
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Chiapas™). Si no dudamos de la importancia de ese componente, podria revelarse escaso
para integrar todas las consecuencias de un proceso de calificacion. El riesgo es que la idea
que se hagan los productores se limite a esa vision, dejando de lado otros aspectos claves,
que se volveran los problemas de mafana. Por ejemplo, a no integrar los productores de
leche en el proceso (como se hace generalmente con DO queseras), pierden de vista que la
calidad de su queso depende esencialmente de la de la materia prima. También se les
“vendio” el proyecto (0 asi lo entendieron) con la idea de que naturalmente la MC va a
abrir un nuevo mercado, lo que no es nada cierto (ni se ha pensado hacer un estudio de
mercado...). En fin el riesgo es que el proyecto colectivo se queda a un nivel superficial,
sin continuidad: no basta tener la MC, sino que deberia ser el principio.

La ventaja de trabajar a nivel estatal es que permite tener mas alcance, reunir méas
facilmente una masa critica de actores productivos e institucionales. Sin embargo, la
heterogeneidad de la produccion de queso de crema en Chiapas hace dificil concebir una
misma MC, con sus reglas de uso, para todos. La solucion adoptada ha sido la creacion de
sub-marcas por regiones, que reconozcan la diferenciacion de la calidad del queso. Sin
embargo serd algo dificil de formalizar dentro de las reglas de uso, y que puede inducir
confusion con un consumidor ya poco educado sobre los signos de calidad. La dimensién
estatal del reconocimiento de un producto tradicional cuestiona sobre su pertinencia. No se
puede realmente lograr un consenso sobre lo que el queso de crema, en su dimension
territorial y patrimonial, ya que el proyecto incluye varios territorios. Entonces se limita
basicamente a defender una reputacion y un proceso mas o menos estandarizado (y en ese
sentido industrial). Ese aspecto sera determinante para el alcance y las consecuencias de la
MC.

La identidad cultural de la Costa de Chiapas es poca clara. Por lo tanto no tiene esa
fuerza simbdlica susceptible de ser patrimonializada y valorizada. Sin embargo beneficia ya
de una reputacion bien establecida. El reto serd entonces de construir y consolidar la
identidad del producto (lo que es parte de un proceso de calificacion), por ejemplo a partir
de la imagen de la naturalidad de su produccion (vacas, pasturas, sal y cuajo). Pero al
mismo tiempo, las reglas de uso deben acompafar y formalizar esa identidad. Identidad que
debe posicionar el queso de crema frente a productos de diferentes origenes, composicion,

calidad, que lo amenazan, incluso desde el interior de la Costa.
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4. APROPIACION DE LA ACTIVACION: ;PARA QUE SE ACTIVA EL SIAL
QUESERO DE LA COSTA DE CHIAPAS?

Por el momento la accion colectiva ha tomado un aspecto sumamente estructural, con la
constitucion de un grupo a nivel estatal y subgrupos regionales. La accién colectiva
funcional se orienta hacia la obtencion de una MC. Sin embargo todavia no se ha bien
definido cuales eran los objetivos, los intereses que cada uno plasma en la MC. Al lado de
la preocupacion comercial, que ha sido la base primera del proyecto, los queseros estan
poco a poco insertando otras preocupaciones, como la cuestion sanitaria o la defensa de un
patrimonio. Sin embargo su interés en integrar esos aspectos choca de varias maneras con
el proyecto de MC tal como se ha planteado. Primero porqué la SDC no se da otra
competencia y objetivo que el registro de una marca colectiva, a partir de una vision de
mercadeo. Por lo tanto no constituye el motor de un planteamiento mas sistémico,
integrador e integral, aparte de accion muy puntual que abren foros de discusion que
rapidamente se cierran (como la cata). Se ha visto esa situacion en el proyecto similar que
se condujo con el queso bola de Ocosingo. El liderazgo debe ser tomado por los propios
queseros, y por lo tanto dependerd de sus motivaciones y capacidades. En ese aspecto, la
existencia de un capital humano y de lideres dentro del grupo de queseros hace posible que
se apropien el proyecto. Sin embargo, el problema de las divergencias de situacion e
intereses vuelve complicado la generacion de una dindmica comin entre los queseros,
especialmente, entre las diferentes regiones implicadas y entre los diferentes tipos de
queserias (volumen, productos, mercado, etc.).

El grupo que se ha conformado, que sea a nivel estatal o regional, implica una minoria
de productores. Eso plantea el problema de la representatividad y de la legitimidad. Quedan
excluidos los deméas productores por diferentes razones: falta de interés, de tiempo, de
capital social y humano, de recurso para asistir en reuniones, etc. Sin embargo, es una
caracteristica inherente a todas las acciones colectivas, en particular los procesos de
calificacion, que nunca han garantizado la equidad en la toma de decision. Lo que es mas
preocupante es que la forma juridica que se busca, la MC, podré ser inaccesible para los
demas productores. No seria un problema si la MC no fuera una indicacion geografica,

“queso Chiapas”. En efecto eso significa que un pequefio grupo tendra todo el poder de
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decidir que es el queso de Chiapas, y quien o no puede ser parte del grupo que tendra
derecho a ostentar tal denominacion (como lo ocurrido con el proyecto similar que se dio
con el queso bola de Ocosingo, Chiapas). No estamos en el caso de una DO, cuyo uso
depende del respecto de reglas, no de pertenencia a una asociacion privada. La MC es un
bien de club, no es un bien patrimonial. Y el riesgo es acentuado por la ausencia de una
autoridad reguladora, que se aseguraria de las condiciones de construccion y de aplicacion
de la MC. La SDC no quiere y no tiene la competencia para tomar ese papel, Salubridad
solo se preocupa de imponer la pasteurizacion (lo que esta logrando en Ocosingo), y el
IMPI quiere evitar dar DO y su competencia se limita en registrar derechos de propiedades
industriales.

En fin, lo que promueve el Estado a través de las diferentes dependencias es un
desarrollo empresarial, basado en el paradigma industrial (estandarizacion, mercadeo,...).
Esta vision choca con la idea de patrimonializacion y de calificacion (de un producto
tradicional), que defiende los queseros (por lo menos una parte). De hecho, no es el
contenido del proyecto, que se limita a buscar el registro de una marca comercial. El
proceso de calificacion podria volver un proceso de estandarizacion, segiun el modelo
genérico y dominante, en lugar de dar una ventaja diferenciativa al queso de crema
chiapaneco. Y si se hace en Chiapas lo mismo que en el resto del pais, ¢qué hay a proteger

y valorizar?

5. CONCLUSIONES

El proyecto de MC lanzado para el queso crema es un proyecto de comercializacién, no de
calificacion y patrimonializacion. Se deberia sin embargo juntar los dos aspectos: sin
patrimonializacion, no es posible generar una renta monopdlica para la comercializacion;
sin comercializacion, no hay sustentabilidad econémica de la actividad quesera, y por lo
tanto riesgo de desaparicion. El problema es entonces como integrar esos aspectos en las
estrategias de los diferentes actores. Es interesante ver otros casos, como el del queso
Cotija, en el cual la patrimonializacion es una reivindicacién central del proyecto de
obtencion de una IG, coordina y da sentido a las diferentes acciones, llevando a un proceso

integral e integrador. Se puede comparar con lo que pasé con el queso bola de Ocosingo,
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cuyo planteamiento inicial ha sido solamente comercial: estandarizacion del proceso,
exclusion de productores legitimos, etc. Por eso seria bueno juntar las experiencias y las
energias en una red alrededor de los quesos tradicionales mexicanos.

Al valorizar el anclaje territorial de un producto, se debe plantear primero en qué
consiste ese anclaje. Lo que requiere una vision sistémica e integral. Sin embargo, a pesar
de la constitucion de sistemas producto, de los discursos bien intencionados de las
secretarias (hacer estudios sistémicos, proyectos integrales, etc.), sigue vigente la misma
vision parcial, desintegrada. Cada dependencia trabaja de su lado, incluso cada
subsecretaria y direccion. En el sistema producto leche bovino de Chiapas no hay
representante de los queseros. En el caso del proyecto del queso de crema, es interesante
ver como algunas de esas limitantes han sido levantas: se integraron varias dependencias, se
organizaron diferentes eventos en paralelo, se acercaron el sector productivo con el sector
publico.

Pero guedan muchos aspectos que se dejaron de lado: la produccion de leche, la
existencia de un mercado para el queso de crema con MC, etc. Si no se plantea bien la
situacion, regresaremos sin duda a las mismas recomendaciones de siempre, a la vieja
costumbre de plantear todas las soluciones antes de conocer los problemas, concluyendo
sobre la necesidad de mas organizacion, integracion, tecnificar, etc. O recomendaciones
mas originales, como “vender productos al gobierno”... La cuestion es entonces de
considerar la calificacién como un proceso integral y de largo plazo, y no solamente como
un proyecto. Entonces ¢cual serd la voluntad y la capacidad de los actores de hacer algo

mas que una marca comercial, para lanzar un proceso de calificacion y patrimonializacién?
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