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EL QUESO CRIOLLO EN HOJA DE LUNA DE HIDALGO, MEXICO: CADENA
PRODUCTIVA, GENEALOGIA Y TRAYECTORIA ARTESANAL

THE CREOLE CHEESE IN MOON LEAF FROM HIDALGO, MEXICO:
PRODUCTIVE CHAIN, GENEALOGY AND ARTISANAL TRAJECTORY

Griselda Monroy Nerial, Fernando Cenantes Escoto?

RESUMEN

El objetivo de estatesis fue conocer el origen, la
trayectoria artesanal, y analizar la cadena
productiva del queso criollo en hojade lunade la
Sierra Alta del estado de Hidalgo, México. La
investigacion incorpord diferentes enfoques
tedricos y metodoldgicos: historia oral, método
genealdgico, trayectoria tecnoldgicay analisis de
la cadena productiva. Todos ellos parte del
analisis de Sistemas  Agroalimentarios
Localizados (SIAL). Se encontrd que Unicamente
18 productores elaboranel queso en hojade luna
por lo que se realizd6 un censo. También se
encuestaron 18 productores de leche, 21
comercializadores de queso y 40 consumidores,
conla finalidad de identificar como esta integrada
la cadena productiva. Por la manera en que se
elabora, este queso es un producto con alto grado
de artesanalidad, el saber-hacer, los insumosy
herramientas empleadas para la elaboraciéon del
gueso son similares a las utilizadas por los
ancestros de los productores. Se concluye que,
debido a los minimos cambios tecnol6gicos
incorporados alo largo del tiempo, el queso criollo
en hoja de luna ha conservado un caracter
altamente artesanal, ysu cadena productiva tiene
potencial de crecimiento. Se proponen
estrategias que pueden contribuir a su rescate,
valorizacion y mejor funcionamiento dela cadena.

Palabras clave: Queso, Origen, Método
Genealdgico, Trayectoria Tecnoldgica, Cadena
Productiva, Artesanalidad.

ABSTRACT

The objective ofthis thesis was to know the origin,
and the artisanal trajectory, and to analyze the
productive chain of creole cheesein moon leafat
the Sierra Alta of the state of Hidalgo, Mexico. The
research incorporated different theoretical and
methodological approaches: oral history,
genealogical method, technological trajectory,
and analysis of the productive chain. All of them
are part of the analysis of Localized Agri-Food
Systems (LAFS). It was found that only 18
producers made the cheese in a moon leaf, thus
a census was carried out. Also 18 milk producers,
21 cheese merchants, and 40 consumers were
surveyed, in order to identify how the production
chain is integrated. By the way it is made, this
cheese is a product with a high degree of
craftsmanship, the know-how, the inputs, and
tools used to make the cheese are similar to those
used by the ancestors of the producers. It is
concluded that, due to the minimal technological
changes incorporated over time, the creole
cheeseinmoon leafhas retained a highly artisan
character, and its productive chain has growth
potential. Strategies that can contribute to its
rescue, valorization and better functioning of the
chain are proposed.

Keywords: Cheese, Origin, Genealogical
Method, Technological Trajectory, Productive
Chain, Artisanity.

Tesis de Maestria en Ciencias en Estrategia Agroempresarial, CIESTAAM, Universidad
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2 Director
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| INTRODUCCION GENERAL
Los quesos mexicanos genuinos se elaboran en territorios especificos, lo cual les
confiere caracteristicas propias derivadas del clima, raza, alimentacién del
ganado, cultura, historia, y saber hacer. Estas particularidades son las que le dan
sabor y una tipicidad propios, que se convierten en factores determinantes para
el anclaje territorial; todo esto es lo que le da identidad con otros quesos

artesanales.

Existen personas que llevan varios afios elaborando quesos artesanales y el
saber hacer se hereda y trasmite entre generaciones. Por lo tanto, son productos
que forman parte del patrimonio cultural y que requieren ser protegidos y
valorizados.

En México existen mas de 40 variedades de ellos, elaborados a partir de leche
fluida de vaca, que conservan historia y cultura. Algunos ya han sido abordados
desde diferentes perspectivas (asadero, cotija, de aro, adobera, de hoja, bola de
Ocosingo, quesillo de Reyes Etla, entre otros), por investigadores como
Cervantes, Villegas, Boucher, etc. Para contribuir a su preservacion, sin
embargo, a un subsisten mas variedades que requieren ser investigados y

caracterizadas.

En este contexto se encuentra el queso criollo en hoja de luna, un producto
elaborado con leche cruda, de consistencia blanda, qué se vende directamente
al consumidor y que se elabora en la Sierra Alta del estado de Hidalgo,

principalmente en los municipios de Molango y Lolotla.

En esta investigacion, se documenta el origeny se hace un andlisis de la cadena
productiva del queso criollo en hoja de luna, para ello, se incorporé diferentes
enfoques tedricos y metodolégicos como: los Sistemas Agroalimentarios
Localizados (SIAL), la historia oral, el método genealdgico, la trayectoria
tecnoldgica y la cadena productiva. Dichos enfoques tedricos y metodolégicos

han sido utilizado en diferentes paises para valorizar diversos productos



agroalimentarios, incluyendo quesos. El SIAL estudia la relacion que existe entre

el producto, el territorio, y los actores que lo conforman.

En ese sentido, la investigacion pretende aportar informacién cualitativa vy
cuantitativa sobre el origen y la cadena productiva de un queso mexicano
genuino, el cual forma parte de riqueza gastronémica del pais y podria perderse

por la insuficiente valorizacion que le confiere nuestra sociedad.

En este sentido, al final del documento, se proponen estrategias para la
preservacion y valorizacién del queso criollo en hoja de luna, las cuales también,
mediante una adaptacion a sus condiciones y probleméatica socioecondmica,
pueden constituirse como guias para evitar la desaparicion de otros productos

tradicionales.

1.1Planteamiento del problema

La problematica que enfrenta la queseria artesanal en los Ultimos afios cada vez
se agrava mas, mientras algunas empresas han logrado incrementar su
participacion en el mercado, otras presentan un proceso gradual de desaparicion
(Cesin Vargas, Aliphat Fernandez, Ramirez Valverde, Herrera Haro, y Martinez
Carrera, 2007).

Lo anterior se debe a diversos factores, entre ellos el consumo de quesos de
imitacion (analogos rellenados o pseudoquesos), los cuales pretenden parecerse
al original, pero con algunas propiedades (sensoriales y simbdlicas), inferiores a
las de uno genuino, ya que son productos hechos con una mezcla de
ingredientes, incluyendo grasa vegetal y polvos lacteos, lo cual reduce el costo
de produccién y a su vez el precio de venta. El inconveniente es que compiten
directamente con quesos artesanales elaborados con leche cruda, en un
mercado en el que el precio es un factor importante para la adquisicion (Cesin
Vargas et al., 2007).

En este proceso, algunos quesos que se habian producido por generaciones han

perdido el saber-hacer tradicional, lo cual representa una reduccion en la cultura
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gastrondmica mexicana. Otro punto importante es el desconocimiento de las
propiedades de los quesos artesanales por parte del consumidor, caracteristicas
que van desde las nutricionales, organolépticas, hasta el valor identitario ligado
al territorio de origen (Cesin Vargas et al., 2007), otros factores que influyen, en
la perdida de estos productos, es la desercion de la actividad por migracion,
debido a insuficientes niveles de ingreso familiar (Cervantes Escoto, Villegas de
Gante, CesinVargas, y Espinoza Ortega, 2008).

Es por ello que se sugiere que los quesos genuinos deben ser protegidos y
revalorizados. Dentro de esa riqueza quesera artesanal que tiene nuestro pais,
en la Sierra Alta de Hidalgo; concretamente, en los municipios de Molango y
Lolotla se produce un queso conocido localmente como “queso criollo en hoja de
luna”. Este es un queso de preparacion artesanal, es fresco, se elabora con leche
cruda entera, su color es blanco, tiene forma ovalada, redonda o cuadrada,
consistencia blanda, y se vende en piezas de 250 gramos. Se comercializa,
basicamente, donde se produce, con buena aceptacion por el consumidor local.
Entre los principales elementos que le confieren tipicidad, se encuentra su
caracteristica envoltura en hoja de luna, que es una planta local de la zona
serrana, misma que le proporciona el nombre, lo conserva fresco y le confiere un

aroma agradable.

Sin embargo, el queso criollo en hoja de luna se enfrenta a diversos problemas,
por ejemplo, el insuficiente volumen de produccidn de queso a causa de la escaza
obtencion de leche, el inconveniente del abasto de la materia prima se relaciona
con la alimentacion y el tipo de razas que existen en la region, donde predomina
la cruza de razas pardo suizo con cebu. La infraestructura poco apropiada para
el desarrollo de la actividad primaria, escasa implementacién de buenas practicas

sanitarias.

Otro aspecto que enfrentan los productores, es la competencia con lacticinios de
imitacion, por parte de queseros que no elaboran queso criollo en hoja de luna y

gue hacen pasar su producto como si fuera auténtico queso criollo. Otro problema



es el desinterés por parte de algunos de los hijos de los productores, que

prefieren migrar en busca de mejores oportunidades.

Asi, la importancia de esta investigacion radica en la preservacion y valorizacién
del queso criollo en hoja de luna, el cual es generador de ingresos
complementarios para las familias productoras, es un producto arraigado en el
territorio de buena aceptacion por los consumidores locales. Donde hace falta
concientizar a las nuevas generaciones y a los pequefios productores, que el

gueso criollo que se elabora en la regién forma parte de su cultura alimentaria.

1.2 Justificacién

En México, como en otras partes del mundo, los quesos tradicionales estan en
riesgo de ser apropiados y modificados por las grandes industrias lo que podria
significar su desaparicién. No se trata solamente de la pérdida de unos productos
gastrondémicos, sino también de sistemas productivos, de estilos de vida que los
sustentan y que estan estrechamente asociados con ellos. En este sentido, los
guesos genuinos o artesanales son un verdadero elemento del patrimonio
mexicano, ademas de ser la base de diversas economias regionales (Poméon,
2011).

Es por ello, que es importante conocer la capacidad de las agroindustrias rurales
(AIR) para mantenerse en el mercado, y generar ingresos que favorezcan a los
pequefios productores (Francois Boucher, 2012), con lo cual, se posibilita
valorizar sus frutos y obtener ingresos complementarios (Salas Casasola,
Francois, y Requier Desjardins, 2006). Por lo que resulta importante estudiar al
gueso criollo en hoja de luna, y de esta manera determinar estrategias que
contribuyan a su rescate y preservacion de este queso mexicano genuino, mismo

gue es una fuente de ingresos complementarios para quienes lo elaboran.

Los principales beneficiados de esta investigacion seran las familias productoras
de queso criollo en hoja de luna, quienes podran tomar la decision de
implementar o no las estrategias propuestas para la preservacion del producto,

de la misma manera se espera, sirvan para el impulso del desarrollo de la region.
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Estas propuestas también podrian implementarse para otros productos locales

que requieran ser protegido y revalorizados.

1.3 Preguntas de investigacion

Con base a lo anterior, se plantean las siguientes preguntas de investigacion:

1.3.1 ¢Cual es el origen del queso criollo en hoja de luna y que cambios
tecnolégicos ha manifestado su proceso a lo largo del tiempo?

1.3.2 ¢Qué factores afectan el funcionamiento de la cadena productiva
del queso criollo en hoja de luna?

1.3.3 ¢Cudles son los elementos que se deben considerar para mejorar
el funcionamiento de la cadena productiva del queso criollo en hoja

de luna, y ayudar a que su produccion se conserve y valore?

1.40bjetivos de investigacion

1.4.1 Objetivo General

1.4.1.1 Explicar el origen, la trayectoria artesanal, y analizar la cadena productiva
del queso criollo en hoja de luna de la Sierra Alta del estado de Hidalgo, mediante
el enfoque de Sistemas Agroalimentarios Localizados, para proponer estrategias

que contribuyan a su mejor funcionamiento.
1.4.2 Objetivos Especificos

1.4.2.1 Explicar el origen, y evolucion del queso criollo en hoja de luna, mediante
el uso de la historia oral, trasmision intergeneracional del saber-hacer y
trayectoria tecnolégica, para identificar los posibles cambios en el proceso de

elaboracion.

1.4.2.2 Analizar los factores que afectan el funcionamiento de la cadena

productiva del queso criollo en hoja de luna.



1.4.2.3 Proponer estrategias que contribuyan al mejor funcionamiento de la
cadena productiva del queso criollo en hoja de luna, que permitan su

conservacion y valoracion.

1.5Hipotesis

Enseguida se muestran las hipétesis formuladas para responder las preguntas

de investigacion y cumplir con los objetivos planteados.

1.5.1 La elaboracién del queso criollo en hoja de luna se caracteriza por
conservar el proceso tradicional, con pocas incorporaciones tecnoldgicas y por

trasmitir el saber-hacer entre familias, de generacion en generacion.

1.5.2 Los principales factores que afectan el funcionamiento de la cadena
productiva del queso criollo son: la pequefia escala en la que se elabora,
insuficiente valoracién por los agentes involucrados y, en algunos casos, la

ausencia de relevo generacional.

1.6 Estructura de la tesis

La presente tesis esta estructurada por ocho apartados que abordan el contenido

de la investigacion (Figura 1).

El primero, corresponde a la introduccién, donde se plantea el problema de
investigacion, justificacién, con sus correspondientes preguntas, objetivos e

hipotesis.

En el segundo, se presenta el marco conceptual, donde se explican los conceptos

mas importantes que sustentan el desarrollo del trabajo.

En el tercero, se incluye el marco referencial, mismo que presenta diversos
puntos de vista elaborados por estudiosos del tema y su problematica, lo que
permite resaltar la importancia social y cultural de los quesos mexicanos

genuinos en México.



En el cuarto se presentan los primeros resultados obtenidos en el trabajo de
investigacion. Lo anterior, se hace a manera de un primer articulo, mismo que
fue titulado: “El queso criollo en hoja de luna de Hidalgo, México: Genealogia y

Trayectoria artesanal’.

En el quinto seincluye un segundo articulo titulado: “Cadena productiva del queso
criollo en hoja de luna de la Sierra Alta de Hidalgo, México”, donde se identifican
y describen cada uno de los actores que integran la cadena productiva del queso

criollo.
El sexto apartado corresponde a las conclusiones generales.

En el séptimo, se mencionan algunos aspectos que deberan abordarse en el
futuro y se proponen algunas recomendaciones para mejorar la situacion actual

del queso en hoja de luna.

En el octavo y ultimo capitulo se incorpora la literatura citada.



Estructura de la tesis

El queso criollo en hoja de luna de Hidalgo, México: Cadena
productiva, genealogia y trayectoria artesanal

l. Introduccién

Il. Marco conceptual

ll. Marco referencial

IV. Articulo 1: El queso
criollo en hoja de luna de
Hidalgo, México:
Genealogia y Trayectoria

artesanal.

V. Articulo 2: Cadena
productiva del queso

criollo en hoja de luna
de la Sierra Alta de

Hidalgo, México.

VI. Conclusiones generales

VIl Limitantes y recomendaciones

VII. Literatura citada

Figura 1. Diagrama que muestra la estructura de la tesis.

Fuente: Elaboracién propia, 2017.




I MARCO CONCEPTUAL

2.1 Territorio

El territorio resulta de la apropiacion y valoracion de un espacio determinado;
como organizacion del area se puede decir que el territorio responde en primera
instancia a las necesidades econdémicas, sociales y politicas de cada sociedad,
también como objeto de operaciones simbdlicas y una especie de pantalla sobre
la que los actores sociales (individuales o colectivos) proyectan sus concepciones
del mundo. Por eso puede ser considerado como zona de refugio, medio de
subsistencia, fuente de recursos, area geopoliticamente estratégica,
circunscripcion politico-administrativa, pero también paisaje, belleza natural,
entorno ecoldgico privilegiado, tierra natal, lugar de inscripcion de un pasado

histérico (Giménez, 1999).

En este sentido, en los territorios rurales la mayor proporcion de intercambios se
realiza en los mercados locales y regionales, en menor medida en los nacionales,
y en proporciones minimas en los internacionales (Cordero Salas, Chavarria,

Echeverria, y Sepulveda, 2003).

La territorialidad y el territorio, vistos como recursos estratégicos de los actores,
generan espacios que favorecen la interaccién, facultan la construccion de una
accion colectiva y permiten movilizar recursos, que surgen de la cooperacion
entre los involucrados. Esta puede ser horizontal o vertical. La primera ocurre
entre actores del mismo eslabon de una cadena productiva; mientras que la
segunda (también multilateral) se produce entre distintos eslabones de la cadena

(Francois Boucher y Reyes Gonzélez, 2016).

2.1.1 La economiaen el territorio rural

Los soportes basicos de la economia de cualquier territorio son tres formas de
capital: natural, humano y social, lo cual da lugar a actividades financieras. Y
COmMo consecuencia éstos pueden ser vistos como unidades regidas por su propia
economia interna, con distintos tipos de intercambio y con un mercado de

exportacion (local, regional o internacional) particular. Esta dinamica es
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justamente la que determina las posibilidades de crecimiento econémico y de
generacion de riqueza en un territorio. En este sentido, cabe recordar que la
mayor proporcion de intercambios que se realizan en el ambito rural se efectian
en los mercados locales y regionales, en menor medida en los nacionales, y en
proporciones minimas en los internacionales (Cordero Salas, Chavarria,

Echeverria, y Sepulveda, 2003).

2.2 Agroindustria rural

Se entiende por agroindustria rural (AIR), la actividad que permite desarrollar el
valor agregado de la produccién de las economias campesinas mediante la
poscosecha, almacenamiento, conservacion, transformacion, empaque,
transporte y comercializacion de productos tradicionales (Castafieda Martinez,

Boucher, Sanchez Vera, y Espinoza Ortega, 2009).

Una estrategia para los pequefios productores puede derivarse del surgimiento
de una nueva propuesta de valorizacién de la produccion agricola mediante la
Agroindustria Rural (AIR), que se ha consolidado como una vision territorial
mediante el enfoque tedrico de Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL).
La importancia de esto radica en desarrollar la estructura productiva en el marco
de una competencia globalizada, para enfrentar el posicionamiento de las
grandes industrial trasnacionales o nacionales en el control de los mercados
locales y regionales, ya que es un mecanismo adecuado para valorizar los
productos de pequefios productores, generando ingresos y empleos en las zonas

rurales, en particular las marginales (Salas Casasola et al., 2006)

2.2.1Diferenciacion de agroindustrias rurales

En cuanto a la diferenciacion de las agroindustrias rurales (AIR), estas se
distinguen por su origen (tradicional, o inducidas), articulacién con otros
componentes del sistema (Vinculada con componentes dindmicos, o con
mercados finales), organizacion (individuales, familiares o asociativas), y tamafio
(caseras, artesanales o semiindustriales). En el Cuadro 1, se presenta la

diferenciaciéon de las AIR, tomando en cuenta diversas caracteristicas.
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Cuadro 1. Diferenciacion de agroindustrias rurales.

Factor de Tipos Caracteristicas
diferenciacion
Tradicional Surgié espontaneamente como
estrategia de supervivencia y desarrollo
rural. Ej.: Panela, derivados de yuca,
Origen
guesos.
Inducida Producto de proyectos
gubernamentales o de ONG.
Vinculada con ~ Suministra materias primas e insumos a
componentes . : . _
P otras industrias. Ej.: Trilladoras de maiz;
dinamicos J
beneficiadores de café y cacao;
Articulacion derivados de yuca; quesos
con otros yuea, q '
componentes  Vinculada con Suministra bienes finales a mercados
del sistema mercados ~ 4
: locales pequeiios 0 a otros mas
finales
grandes, via intermediarios. Ej:
Derivados lacteos, panela, tejidos,
dulces.
Individuales El propietario es un poblador rural, que
desempefia multiples oficios.
Organizacioén Familiares Se desenvuelve alrededor de la
organizacion familiar.
Asociativas Principalmente de tipo cooperavo.
Caseras Son basicamente las individuales vy
familiares.
Artesanales Las relacionadas con trasformacion sin

Tamaifio

equipos mecanicos.

Semiindustriales

De mayor escala con producion de

bienes finales para mercados locales.

Fuente: IICA (1997).
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Tradicional: AIR que emplea practicas transmitidas de generacién en

generacién, que incorpora pocos avances tecnoldgicos en el proceso.

Artesanal: AIR que utliza principalmente procedimientos manuales o
domeésticos, que incorpora algunos componentes como energias convencionales

o herramientas adquiridas y la produccién es discontinua.

Intermedia: AIR que utilizan tecnologias adecuadas al nivel de produccién y de
comercializacién, que permite tener un proceso relativamente tecnificado y

continuo.

Alta: AIR que posee tecnologias que incorporan grados de automatizacion en el
proceso y su control. La escala de produccion es relativamente alta y trabaja en

regimenes continuos (IICA, 1997).

La evolucién de las AIR puede ser variable, segin los casos, pues cada una
depende de su propia historia, sus recursos y activos especificos, sus relaciones
con el mercado, sus actividades, su organizacién social, su relacién territorial

(terrufio) (Salas Casasola et al., 2006).

Finalmente, la interrelacion entre AIR vy territorio pueden propiciar la
revalorizacidon de: productos tipicos, saber-hacer locales, conservaciéon del medio
ambiente, turismo; asi como también de: redes de subcontratacion, formas de
solidaridad y reciprocidad, coordinacion y cooperacion territorializada. A través
de un proceso de activacién, en combinacion con otros recursos exdgenos, los
recursos especfficos localizados en un territorio dado pueden ayudar a las AIR a
establecer estrategias para insertarse en las cadenas productivas o0 en nuevos

mercados (Francois Boucher, 2012).

2.3 Sistemas agroalimentarios localizados

Inicialmente, el concepto de sistemas agroalimentarios localizados (SIAL), se
apoyo en corrientes de la economia que estudiaban las concentraciones de

empresas ligadas a un territorio, en particular en los conceptos de distrito
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industrial y sistemas productivos locales. Estas concentraciones tenian en comudn
activos especificos: saber-hacer, instituciones y formas de coordinacion que les
permitian generar externalidades positivas y un mejor posicionamiento en el
mercado. En ese contexto, a finales de la década de 1990 surgié, como una
nueva modelizacion de esas formas de organizacién localizada, un enfoque
tedrico de reflexion denominado Sistema Agroalimentario Localizado (Muchnik,
2006).

Muchnik y Sautier, (1998) definen los SIAL como sistemas constituidos por
organizaciones de produccién y de servicios (unidades agricolas, empresas
agroalimentarias, comerciales, de servicio, gastronémicas) asociadas mediante
sus caracteristicas y funcionamiento a un territorio especffico. En las cuales el
medio, los productores, las personas, las 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.

2.3.1 Enfoque de los sistemas agroalimentarios localizados

Desde su nacimiento, el enfoque SIAL ayud6 a reflexionar sobre la importancia
de los vinculos entre las concentraciones de AIR vy el territorio, asi como sobre
los efectos de éstos en la actividad econdmica local y regional, como fuente de
un potencial competitivo. Considera lo local como una entrada pertinente para el
andlisis de procesos de desarrollo territorial y elaboracidn de proyectos y politicas

de apoyo (Francois Boucher, Espinoza Ortega, y Pensado Leglise, 2012).

Esto le ha dado cierta plasticidad, de tal suerte que el término SIAL se ha usado
para referirse a una red, una forma de organizacion, una aglomeracion de
productores primarios, una concentracion de agroindustrias, un territorio, una

cadena productiva, una comunidad étnica, entre otros (IICA, 2013).

Puede ubicarse a la nocién SIAL en la confluencia entre la investigacion, la
accion, los retos cientificos y politicos, la valorizacién de los recursos locales y

las nuevas exigencias sociales sobre los alimentos. Desde esta perspectiva, el
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enfoque SIAL permite abordar diversos temas rurales, integrando el interés en el
sector agroalimentario con una fuerte base territorial, de amplio contenido en la
construccion social, la historia y las condiciones ambientales, que permite

analizar el vinculo entre territorio y alimentacion (IICA, 2013).

Los Sistemas Agroalimentarios Localizados, constituyen una forma de
organizacion de las actividades agroalimentarias en las cuales las dinamicas
territoriales juegan un rol determinante para la coordinacion entre actores vy el
desarrollo de las actividades productivas es decir el territorio es potencialmente
un actor estratégico, un factor de ensamblaje y de competitividad de las

actividades productivas locales (J Muchnik, 2006).

El territorio sirve de referencia para la combinacion de actividades diversificadas,
organizacion de productores, aumentar margenes de maniobra y mejorar su
posicion en las negociaciones para la construccion de circuitos alternativos,
basados en otro tipo de relaciones productor-consumidor. A si el enfoque SIAL,
ayuda a comprender en qué medida el territorio constituye un elemento
significativo o no, para la organizacion y la dinamica de las actividades estudiadas
(Muchnik, 2006).

2.4 Historia oral

La historia oral surge en los Estados Unidos en la década de los afios cuarenta.
Comienza como una técnica que recupera los testimonios de personajes
destacados de la historia o testigos fundamentales y camina transformando lo
gue a su paso encuentra, hasta posicionarse como método de investigacién no
solo en la historia, si no en otras disciplinas como: la antropologia, sociologia y
psicologia (Hinojosa Lujan, 2012).

La importancia de la historia oral radica en que los testimonios orales transmiten
algo que no se encuentra en la documentacion escrita: el contacto directo y
personal con un individuo o un grupo humano que recuerda el pasado, su pasado,
y aporta una dimension humana a la Historia (Mariezkurrena lturmendi, 2008). El

recurso principal de la historia ha sido la memoria y el relato que el sujeto hace
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al entrevistador, mediado por preguntas (a veces simplemente una o0 un tema),
la entrevista en profundidad parece ser el principal recurso del investigador para
reconstruir la historia de vida o para abordar temas referidos a la experiencia de

habitar un territorio o barrio (Garcés Duran, 1996).

Es decir, la historia oral es el conjunto de entrevistas con personajes destacados
o individuos que fueron testigos de hechos fundamentales y debe basarse de
manera especffica en lo que no se ha dicho o escrito al respecto; la finalidad es
el rescate de informacién con valor histérico. Debe basarse en una preparacion
previa por parte de quien habra realizarla e inspirar confianza al entrevistado; el
dialogo presupone riesgos por: el paso del tiempo, la mentira voluntaria, la
distorsion de hechos, o incluso la falla de memoria del sujeto por edad avanzada
(Meyer y Olivera de Bonfil, 1967).

El objetivo de la historia oral, es avanzar en el conocimiento de la realidad
pasada, y de este modo al igual que fuentes estadisticas, hemerotecas, archivos
oficiales, la historia oral participa en una vision interdisciplinar, que permite
analizar el pasado desde diversos enfoques y puntos de vista. Actualmente, con
el uso de la tecnologia (grabadoras de voz y camaras de video), que permite
captar con detalle la informacion obtenida en el transcurso de una investigacion,
se ha multiplicado la recuperacién de testimonios orales para la interpretacion

histérica (Mariezkurrena lturmendi, 2008).

2.5 Método genealdgico

Davinson Pacheco (2007), define el método geneal6gico como el procedimiento
técnico por el cual un investigador efectlia, mediante entrevistas, una recoleccion
de ciertos datos sobre los integrantes tanto ascendientes como descendientes de
una o mas familias y realiza, posteriormente, el procesamiento y analisis de la
informacién; todo ello lo expresa graficamente en un documento denominado
genealogia, que muestra las conexiones familiares entre los diferentes sujetos

entrevistados.
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Es decir, consiste basicamente en la reconstruccion de las relaciones parentales
gue mantienen los sujetos investigados y, de este modo, de sus historias
familiares; Se trata de lo que Rivers pensando principalmente en el tipo de
vinculos sociales que se reconstruyen llamé el método genealdgico, y lo que
Francoise Héritier denomind la encuesta genealdgica, haciendo asi mayor
hincapié en la oportunidad que abre de someter los resultados obtenidos a la

cuantificacion y al andlisis estadistico (Jociles Rubio, 2006).

De tal manera, lo aconsejable es que durante la etapa de analisis, el investigador
tenga en cuenta, entre otras cosas, los resultados provisionales que ha ido
generando mediante los pre-andlisis sucesivos de las reconstrucciones
genealdgicas, y que traiga nuevamente a su memoria lo que persigue con su

investigacion (Jociles Rubio, 2006).

2.6 Trayectoria tecnoldgica

La trayectoria tecnoldgica esta en gran medida determinada por la posicion y
ritmo que la empresa tiene en relacion con la dinamica innovadora del producto
0 proceso; considera técnicas de acumulacion de conocimientos, de capacidades
y de recurso, por lo que los pasos de esfuerzos pasados repercutiran en los

resultados futuros (Villazul Jasso, 2004).

Pacheco (2013), menciona que es importante identificar las innovaciones que se
han incorporado a las unidades productivas a traves del tiempo, para verificar el
grado de persistencia de la tradicion tecnolégica en la elaboracion de productos

agroalimentarios.

Por lo tanto, cada cambio tecnoldgico trae consigo, no sélo la reorganizacion de
la estructura productiva sino, eventualmente, también una trasformacion
profunda de instituciones gubernamentales, de la sociedad, e incluso de la
ideologia y la cultura que se puede hablar de la construccion de modos de

crecimiento sucesivos y distintos en la historia (Pérez, 1997).
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Schumpeter, Rosemberg (1976), Nelson y Winter (1974), Dosi (1988), Freeman
y Soete (1997), consideran a el cambio tecnoldgico y las innovaciones, como el
principal punto para el desarrollo econdémico. Ademas, piensan que para
favorecer interacciones entre actores e instituciones y para facilitar los procesos
de innovacion es de importancia considerar la cercania geogréfica de los

territorios.

2.7 Cadenaproductiva

La cadena productiva puede definirse como “un conjunto estructurado de
procesos de produccion que tiene en comun un mismo mercado y en el que las
caracteristicas tecno productivas de cada eslabén afectan la eficiencia y
productividad en su conjunto”. Los componentes de la cadena productiva son,
productores de materias primas, trasportadores, acopiadores, procesadores
industriales, distribuidores, y, por ultimo, consumidor final; los cuales comprenden
conjuntos de empresas con funciones especfficas dentro del proceso productivo
(Isaza Castro, 2009).

El analisis de cadenas productivas permite identificar los eslabonamientos hacia
adelante y atras, para detectar la situacion del proceso y poder contribuir para su

mejoramiento (Betancur, Urdn Arenas, y Stienen, 2001).

En la teoria del desarrollo desequilibrado, se formul6 originalmente la idea de las
cadenas productivas, como una secuencia de decisiones de inversion que tienen
lugar durante los procesos de industrializaciéon que caracterizan el desarrollo
econémico; la clave de tales encadenamientos es que hace posible el proceso
de industrializacion y crecimiento econdmico, reside fundamentalmente en la
capacidad para articular acuerdos contractuales o contratos de cooperacion que

facilitan y hacen mas eficientes los procesos productivos (Isaza Castro, 2009).

En la mayoria de los casos, las cadenas productivas son un resultado espontaneo
de la necesidad de lograr eficacia y eficiencia en la produccion de un bien; el

estudio de cada una de las actividades que agregan valor y de los enlaces entre
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eslabones puede servir de base para definir lineas de accién destinadas a

incrementar la competitividad de las cadenas (Mitnik, 2011).
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[l MARCO DE REFERENCIA

3.1 Los quesos artesanales en México

Los quesos artesanales en México tienen una historia vinculada con la conquista
espafiola, ya que ellos trajeron ganado lechero como: vacas, ovejas y cabras, asi
como técnicas para la fabricacion de queso. Durante el periodo colonial, la
elaboracion y métodos fueron modificados para adaptarlos a una combinacion de
gustos entre espafioles y mexicanos, que variaban segun la region. Esta mezcla
y sus derivados han dado lugar a una serie de quesos mexicanos, casi todos
elaborados a partir de leche cruda de vaca o de cabra (Villegas de Gante, Lozano

Moreno, y Cervantes Escoto, 2015).

En la actualidad en México, existe aproximadamente cuarenta variedades de
guesos artesanales. Algunos, como el Oaxaca y panela, se elaboran en todo el
pais, pero muchos otros se producen en regiones muy pequefias y tienen una
relevancia fundamental local, motivo por el cual la poblacién de esas regiones
presenta un gusto preferencial por ese tipo de quesos (Villegas de Gante et al.,
2015).

Las caracteristicas (edafolégicas, climaticas, orograficas), que tiene México
influyen y han sido determinantes en los sistemas agroalimentarios que se han
desarrollado; con manifestaciones culturales regionales, que evolucionaron
mediante la adaptacion a distintos territorios y apropiacion de los mismos, surge
una gastronomia extensa que tiene ingredientes y platillos difundidos por todo el
territorio nacional, de aceptacion y consumo popular (Cesin Vargas, Cervantes

Escoto, y Villegas de Gante, 2012)

Por otra parte, un libro que resalta y reconoce a los quesos artesanales como
ingrediente de diversos platillos, es de Villegas, Lozano y Cervantes (2015), en
su obra “Valorizacion de los quesos mexicanos genuinos conocimiento,
degustaciéon, acomparfiamiento y gastronomia”, donde resaltan la importancia del

gueso en diferentes platillos de la cocina mexicana, asimismo contiene una
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seccion de recetas innovadoras con estos quesos tradicionales que existen en

México.

Otra importante referencia para el estudio de los quesos mexicanos, la podemos
encontrar en el trabajo de Cervantes, Villegas, Cesin y Espinoza (2008), en su
libro “Los quesos mexicanos genuinos patrimonio cultural que debe rescatarse”,
donde su principal objetivo de este libro es contribuir a rescatar, la herencia
legada por nuestros ancestros con relacion a los quesos genuinos, asimismo se
describen algunos de ellos de acuerdo al medio fisicoclimatico de las regiones de
origen como: planicies templadas, quesos tropicales (de los trépicos himedo y

seco), quesos de sierra, y quesos del desierto.

Por otra parte, Villegas, Cervantes, Cesin, Espinoza, Hernandez, Santos y
Martinez (2014), en su libro “Atlas de los quesos mexicanos genuinos”, muestran
gue un queso mexicano genuino es historia y tradicion: es saber-hacer que se
trasmite de generacién en generacién. Otra aportacion de los autores, es un
catalogo de 31 quesos mexicanos genuinos, donde abordan caracteristicas
generales de cada uno, territorio de elaboracién e historia. Asimismo, en esta
obra destacan la diversidad climatica existente en nuestro pais, que ha sido
suficiente para dar origen a estos quesos, con rasgos propios del territorio de

elaboracion.

A medida que se realizan mayores investigaciones, se reconoce el impacto de
estos quesos artesanales en las economias familiares: la incidencia que tiene el
papel de la mujer, las particularidades en sus formas de elaboracién y la
diversidad de calidades. Sin embargo, la ausencia de censos sobre estas
queserias, la informalidad en su funcionamiento y la dispersion geografica; han
derivado en un desconocimiento de la cantidad de estas agroindustrias en el pais,
asi como el nimero de quesos mexicanos genuinos que se elaboran (Grass
Ramirez, 2013).

Sin embargo, la produccion de queso se ha mantenido también en varias

pequefias cuencas queseras en todo el pais. Existen asi algunas regiones mas
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0 menos grandes, especializadas en la produccion de queso: San José de Gracia
en Michoacan, la region sur de Tlaxcala-Puebla; la Costa de Chiapas; las colonias
menoditas en Chihuahua, la Sierra de Jalmich. También dentro del estado de
Hidalgo se ubican cuencas lecheras de gran importancia como en: Tizayuca,

Tulancingo y Valle del Mezquital (Poméon y Cervantes, 2012).

La ganaderia bovina en Hidalgo se caracteriza por tener diferentes sistemas de
produccion, que van desde el tecnificado hasta los de subsistencia,
distinguiéndose de forma general cuatro: el especializado, semiespecializado,
doble propdsito y familiar o de traspatio. Dependiendo de cada uno de ellos es el
tipo de raza (Holstein, pardo suizo, en menor proporcién Suizo Americano, cruzas
y criollas), alimentacion (pastoreo, forrajes), ordefio (manual o mecanico) y el

control reproductivo (monta directa o inseminacion artificial) (SAGARPA, 1990).

Dentro del estado de Hidalgo existen municipios como Molango y Lolotla, donde
la tradicidn quesera inicio hace aproximadamente un siglo, a partir de entonces
en su mayoria las familias elaboraban queso criollo en hoja de luna, en sus

hogares. Basado principalmente en un sistema familiar o de traspatio.

Actualmente, la leche empleada para su produccion se obtiene de las cruzas de
ganado criollo con encastado de pardo suizo o cebu, la ordefia es manual, el
control reproductivo es principalmente la monta directa. El queso se elabora con
leche bronca, es fresco de consistencia blanda, se vende directamente al
consumidor, generalmente en piezas de 250 gramos; va envuelto en una hoja
conocida localmente como “hoja de luna” Se comercializa basicamente donde se
produce teniendo buena aceptacion por los consumidores, se puede encontrar

en el mercado de Molango o en la plaza de Ixtlahuaco.
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IV EL QUESO CRIOLLO EN HOJA DE LUNA DE
HIDALGO, MEXICO: GENEALOGIAY TRAYECTORIA

ARTESANAL

THE CREOLE CHEESE IN MOON LEAF AT HIDALGO,
MEXICO: GENEALOGY AND ARTISANAL TRAJECTORY

RESUMEN

El queso criollo en hoja de luna se elabora
en los municipios de Molango y Lolotla, en
La Sierra Alta del estado de Hidalgo, México.
Es un queso con identidad, caracteristico de
la region e ingrediente de los platillos tipicos
de la zona. El objetivo de la investigacion fue
explicar el origen y ewlucion de este queso.
Como metodologia se empled la historia
oral, el método genealdgico y la trayectoria
tecnolégica, realizando entrevistas a los
productores que elaboran queso criollo en la
region. Se encontrd que tiene un alto grado
de artesanalidad, la técnica del saber-hacer
asociado para su elaboracién es la misma
que utilizaban los ancestros de los
productores, con minimas modificaciones en
su proceso. Se concluye, segun los datos
aportados, que el queso criollo en hoja, de
luna surgié hace aproximadamente un siglo;
la consolidacion de la actividad quesera la
han propiciado, principalmente, las mujeres.
El desarrollo tecnolégico incorporado a lo
largo del tiempo resulta ser minimo. Este es
un producto que ha adquirido su tipicidad del
territorio donde se elabora, de la practica
social que lo ha valorado y de la tenacidad
de las mujeres y hombres que lo siguen
produciendo como una expresion de
identidad  territorial, no solo como
gastronomia local, sino como un atributo
cultural conservado a través del tiempo.

Palabras clave: Queso criollo en hoja de
luna, Historia oral, Método genealdgico,
Trayectoria tecnoldgica, Artesanalidad.

ABSTRACT

The creole cheese in moon sheet is
elaborated in the municipalities of Molango
and Lolotla, in the High Sierra of the state of
Hidalgo, Mexico. It is a cheese with identity,
characteristic of the region and ingredient of
the typical dishes of the area. The objective
of the investigation was to explain the origin
and ewlution of this cheese. As
methodology was used oral history,
genealogical method and technological
trajectory, conducting inteniews to the
producers who produce Creole cheese inthe
region. It was found to have a high degree of
craftsmanship, the technique of know-how
associated to its elaboration is the same that
used the ancestors of the producers, with
minimal modifications in its process. It is
concluded, according to the data provided,
that Creole cheese in leaf, of moon arose
about a century ago; The consolidation of the
activity has mainly been driven by women.
Technological dewelopment incorporated
owver time is minimal. This is a product that
has acquired its typicity of the territory where
it is produced, the social practice that has
valued it and the tenacity of women and men
who continue to produce it as an expression
of territorial identity, not only as local
gastronomy, but As a cultural attribute
preserved ower time.

Keywords: Creole cheese in moon leaf, Oral
hystory, Genealogical method,
Technological path, Craftsmanship.
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4.1 Introducciéon

Los alimentos son un componente importante en la identidad de la sociedad, en
un mundo sometido a rapidos y profundos procesos de cambio, es importante
destacar su papel, ya que ellos constituyen una referencia identitaria esencial
(Muchnik 2006), las especialidades culinarias se han convertido en vinculo de
acercamiento cultural, en la medida en que se han configurado como elementos
identificadores de pueblos y territorios. Procurando, ademas, un desarrollo
sostenible que mejora los niveles de bienestar de la poblacion que se encarga de

su produccion y comercializacion (Martin Gémez y Lopez Armesto, 2005).

En ese sentido, la gastronomia es un elemento identificador de la cultura que
delimita tiempo, espacio, forma y habitos alimenticios (Nunes dos Santos, 2007).
Dicha cuestiéon enfrenta a la sociedad a un escenario de enorme riqueza
simbdlica y material, de diversidad cultural (Unigarro Solarte, 2010). No obstante
la circulacion global y paralela de personas plantea nuevas cuestiones sobre la

comiday la identidad (Nunes dos Santos, 2007).

Baste imaginar qué catastrofe, no soélo biolégica sino cultural, seria la
desaparicion del trigo en Europa o el arroz en Asia, o el maiz en Latinoamérica,
(Unigarro Solarte, 2010).

El desdefio de las raices y la cultura alimentaria ha hecho que se destierren
cultivos nativos tradicionales y, parcialmente, la base alimentaria tradicional. Tal
es el caso del maiz criollo, que enfrenta el riesgo del transgénico; la tortilla de
maiz por la de harina; el atole y aguas frescas por refresco; el jitomate por puré
industrial; la salsa de molcajete por catsup o salsa enlatada; los frijoles de olla
por los de lata; el café natural por el soluble; las verduras frescas por las de lata
0 congeladas, la leche cruda por la de polvo o caja; quesos genuinos por los de
imitacion (analogos, rellenados o seudoquesos), por mencionar algunos,(Leyva
Trinidad y Pérez Vazquez, 2015), todos estos elementos son factores que

dificultan un renacimiento de los alimentos tradicionales (Fournier, 2016).

22



Asi, estos alimentos, en particular los quesos, presentan un proceso gradual de
desaparicion, substituidos por productos de imitacion o derivados
biotecnologicos, los cuales tratan de copiar al original, pero con algunas
propiedades (sensoriales y simbolicas) inferiores a las del genuino, (Cesin
Vargas et al., 2007), junto con un sistema que simula lo més cerca posible al

producto natural (Bachmann, 2001).

En este proceso, de algunos quesos que se habian producido por generaciones
se ha perdido su saber-hacer, lo que representa perder cultura, lo cual no es poca
cosa. Otro punto importante es el desconocimiento de las propiedades de los
guesos artesanales por parte del consumidor, caracteristicas que van desde las
nutricionales, organolépticas, hasta el valor identitario ligado al territorio de
origen, esto es en los hechos, una insuficiente valorizacion de los quesos
mexicanos genuinos que se manifiesta en un menor precio del producto en el
mercado (Cesin Vargas et al., 2007), desercién de la actividad por migracion,
debido a insuficientes niveles de ingreso familiar, y por la desarticulacion de
cadenas productivas, lo cual no las hace aptas para impulsar el desarrollo local

(Cervantes Escoto et al., 2008).

Entre la problematica que se ha documentado, esta el desconocimiento e
insuficiente valorizaciéon de los quesos artesanales mexicanos (cerca de 40
variedades identificadas hasta el momento), que forman parte de la tradicion y
cultura del pais, y que, algunos de ellos, se estan perdiendo ante la presién
competitiva que ejercen los productos de imitacion y al escaso reconocimiento
hasta el momento, por parte de la sociedad, lo que contribuye a una pérdida
gradual de nuestras tradiciones alimentarias y a la merma de nuestra propia

identidad cultural (Villegas de Gante y Cervantes Escoto, 2011).

En ese contexto se encuentra el queso criollo en hoja de luna, un producto poco
conocido que se elabora en el estado de Hidalgo, donde la ganaderia inicié con
los primeros bovinos introducidos a México en el siglo XVI por los espafioles,
posteriormente las haciendas se especializaron en la producciéon de carne y
leche. Entre 1950 y 1960, la regibn comenzd un proceso de integracion horizontal
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y vertical, dando lugar a las cuencas lecheras que actualmente la conforman
(SAGARPA, 1990).

De ahi derivd la actividad ganadera en los municipios de Molango y Lolotla,
ubicados en la Sierra Alta del estado de Hidalgo. Predominando el ganado criollo,
explotandose para cria y leche. La produccién de derivados lacteos se dio ante

la necesidad de alargar la vida en anaquel del lacticinio y darle valor agregado.

El queso criollo en hoja de luna, es fresco de consistencia blanda que se vende
directamente al consumidor en piezas de 250 gramos y que solo se produce en
esta region, donde las caracteristicas del territorio, el tipo de ganado y el saber

hacer transgeneracional, le otorgan particularidades que lo hacen unico.

Asi, el presente articulo tiene como objetivo: explicar el origen, y evolucion del
qgueso criollo en hoja de luna, mediante el uso de la historia oral, trasmisién
intergeneracional del saber-hacer y trayectoria tecnologica, para identificar los
posibles cambios en el proceso de elaboracion. La pregunta que se pretende
responder: ¢ Cual es el origen del queso criollo en hoja de luna y que cambios

tecnoldgicos ha manifestado su proceso a lo largo del tiempo?

La hipotesis de trabajo es que la elaboracion del queso criollo en hoja de luna se
caracteriza por conservar el proceso tradicional, con pocas incorporaciones
tecnolégicas y por trasmitir el saber-hacer entre familias, de generacion en

generacion.

En ese sentido, la investigacion pretende aportar informacion cualitativa sobre la
historia y trayectoria tecnolégica de un queso mexicano genuino, a traves de ello
contribuir a su conocimiento, rescate y valorizacion; ya que la comprension de la
dimensién historica y cultural permite destacar que es a través de un proceso
evolutivo, como se forman, difunden, modifican, perfeccionan y adaptan, las
técnicas y el saber hacer al contexto socioecondémico, ambiental y cultural del

lugar donde se produce el queso (Villegas de Gante y Cervantes Escoto, 2011).
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4.2 Metodologia

Se empled la historia oral, la cual ofrece una alternativa dinamica y sencilla para
identificar el valor simbdlico que tienen algunos productos agroalimentarios para
los habitantes de las comunidades, y definir si son considerados un legado de los
antepasados (Hinojosa Lujan, 2012). En este caso, se utilizd para identificar el
origen del queso criollo en hoja de luna a través, de la memoria y el relato de los

productores.

Para indagar sobre el saber hacer quesero, se utilizd el método genealdgico, el
cual permitid visualizar la transferencia del conocimiento del queso criollo, a
través de las generaciones de familias productoras. Esta informacién se

sistematizo y representd graficamente en genealogias (Héritier, 1981).

Finalmente se utilizd la trayectoria tecnoldgica, la cual busca identificar los
cambios tecnologicos que se han incorporado a las unidades de produccion a
través del tiempo, para verificar el grado de persistencia de la “tradicidn
tecnolégica” en la elaboracion de los productos agroalimentarios, mediante la
evaluacion de los efectos que han tenido en la preservacién o pérdida de la
genuinidad (Pacheco, 2013). Este enfoque metodolégico permitio identificar los
pocos cambios que se han incorporado, a través del tiempo, tanto en el proceso

como en el uso de insumos y equipo para la produccion del queso criollo.

La informacion obtenida, por medio de los tres enfoques metodoldgicos
sefalados, permiti6 conocer el origen y evolucién del queso, construir la

genealogia e identificar la trayectoria tecnolégica que ha seguido.

La investigacién de campo se desarrollé en los meses de junio y julio de 2016.
Realizando entrevistas a los queseros que se ubican en la Sierra Alta del estado
de Hidalgo, en los municipios de Molango y Lolotla. Para identificarlos se utilizd
la técnica de “Bola de Nieve” que consiste en ir preguntando a residentes del
lugar que identifiquen a individuos o grupos con un conocimiento especial del
fenbmeno a investigar, a medida que avanza recoge un conjunto de recursos

ricos en informacion, para explorar el interrogante planteado por la investigacion
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(Ulin et al, 2006). Se localizaron 18 queseros, después ya no hubo mas
referenciados, se visitaron todos, por lo que el trabajo se convirtié en un censo.
La informacién recolectada fue analizada cualitativamente. La Figura 2 muestra

la ubicacion de los municipios estudiados en el estado de Hidalgo.

Molango de Escamilla
@) Lolotla

Figura 2. Municipios en los que se produce el queso criollo en hoja de luna.

Fuente: Elaboracién propia.

4.3 Resultadosy discusion

4.3.1 Historia oral del queso criollo en hojade luna, en La Sierra Alta

del estado de Hidalgo

La interpretacién etimoldgica de la palabra Molango es: "Lugar de Mole", nombre
con raices nahuatl, que corresponde al que le dieron los Aztecas al conquistar
esta region. Lolotla también de origen nahuatl, es alteracion de “telolotla o
telolotlan", traducido como "piedra rodeada de hilo", expresion que se acepta
integramente en vista de la topografia, constituida por varias lomas sobre las

cuales se localizan la mayoria de las casas.
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Los municipios de Molango y Lolotla presentan un clima templado, con lluvias
regulares y precipitacion promedio anual de 1,438 milimetros. Con temperaturas
promedio de 17°C a 18°C, el periodo de lluvias va de junio a septiembre. La
mayoria de las tardes el pueblo se cubre con una espesa niebla; en invierno, se
registran heladas y nevadas. Se ubican en el estado de Hidalgo en la Sierra
Madre Oriental, region denominada por los conquistadores espafioles como
"Sierra Alta", caracterizada por enormes montafias y profundas barrancas, de

tupida vegetacions.

Las actividades agricolas son de temporal, como la produccién de maiz,
calabaza, lechuga, papa, quelites, nopales, etc., también se crian animales de

granja como pollos, cerdos, bovinos, caballos.

De acuerdo con los productores entrevistados, la elaboracion de queso criollo se
inicio en diferentes comunidades de la region hace aproximadamente un siglo;
en la actualidad se sigue produciendo principalmente en las comunidades de
Tenango y Chalma, la primera pertenece al municipio de Molango y la segunda
a Lolotla. La historia oral del queso criollo en hoja de luna, la cual es una planta
local*, permiti6 identificar que el origen esta referido a la familia Melo Quijano
donde uno de los sucesores, que adn vive, es el Sr. Angelo Crescenciano Melo
Castillo, quien relaté que sus abuelos eran duefios de una amplia extension de
terreno, siendo una de las familias mas ricas de la region, y poseian alrededor de
130 cabezas de ganado, el cual, como hasta la fecha, era criado en el monte
(gran elevacién natural de terreno cubierta de vegetacion, aprovechada por sus

productos forestales)®.

Para la ordefia se acudia a pie hasta el monte, cargando sobre la cabeza un
chépal (palabra local), que era una olla de barro con capacidad de 20 litros, que

servia para almacenar la leche; para evitar lastimarse con el peso lo cargaban en

3 http://www.e-local.gob.mx

4 Perteneciente al género de Xanthosoma. Es una hoja acorazonada grande de aproximadamente
60 cm de largo y 45 de ancho, es conocida localmente como hoja de luna
Shttp://es.thefreedictionary.com/monte
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la cabeza con el apoyo de un trapo que se entretejia, lo llevaban hasta la cocina
de su abuela dofia Rafaela Pedraza Bautista, esposa de Delfino Melo Quijano;
ella elaboraba el queso criollo como alternativa para agregar valor y conservar

los excedentes de leche.

La técnica que empleaba la Sra. Rafaela era casi la misma que perdura hasta la
actualidad, con minimas modificaciones en el proceso. Cuando la leche llegaba
hasta la cocina, la vaciaban en otro chpal de barro, colocando sobre él una
manta para colarla y de esta manera evitar agentes extrafios que pudieran
trasmitirle sabores desagradables al producto. Si la leche aln se encontraba
caliente adicionaban el cuajo natural®, (pero si durante su trasporte del monte a
la casa se enfriaba, la colocaban en el fogdn hasta que alcanzar4d una
temperatura aproximada de 37°C a 38°C), y se dejaba en reposo con el cuajo

agregado.

Posteriormente, una vez formada la cuajada, se cortaba con un palo en forma de
cruz, para después, con las manos, ir separado poco a poco dentro del mismo
chapal, hasta formar una bolita que luego se extraia y se colocaba sobre una
manta, asi hasta terminar; una vez separado el suero de la cuajada ésta se molia
en el metate agregando poco a poco sal (la cantidad dependia de, si tenia algun
pedido con especificaciones en cuanto al salado o al tiempo previsto de entrega

al cliente).

Después se formaban las piezas con un molde de madera, elaborado por ellos
mismos, y se ponian a escurrir en una tabla inclinada para evitar la retencion de
suero; luego se colocaba el queso en la “hoja de luna”, una planta muy abundante
en la region, que ayuda a mantenerlo fresco, preservando sus cualidades

organolépticas.

6Cuajo natural: Fragmento del cuajar (abomaso) de animales prerrumiantes (por ejemplo,
terneros, cabritos y corderos), el cual se salay seca a la intemperie. Todavia se utiliza como
coagulante rustico en la queseria artesanal mexicana. A menudo, antes de empacarse se
sumerge 0 macera en un poco de suero acido, salmuera diluida o en agua con jugo de limén.
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La comercializacion era directa con el consumidor y se realizaba en algunas
poblaciones vecinas como Zacualtipan, Tamazunchale, San Felipe, Huitepec, e
Ixtlahuaco. Era tanta su fama, que, segun sus palabras, tardaban méas en llegar
al sitio que en venderlo; ademas del queso ofrecian leche y requeson. Palau,
Mesa Macedo, Vilella, y Contreras (2007), hacen referencia a que un producto
gue se comercializa directamente por el productor, se vende de acuerdo al

reconocimiento del mismo.

Para transportar los productos ocupaban “bestias de carga”, principalmente
caballos, burros y mulas, a las cuales ataban los “chiquiguites” (viene del nahuatl,
canasta de mimbre, cosa hecha con varas raspadas)’ y chapales; el primero
servia para llevar queso y requeson, el segundo para trasportar leche, sin
embargo, no todo lo que se producia se trasladaba fuera, una parte se vendia en
la misma casa. De manera similar, Krone, Thomé da Cruz, y Menasche, (2009),
estudiando el caso del queso serrano de los Campos da Cima do Serra (Brasil)
mencionan que a mediados del siglo XVIIl, las tropas de mulas cargaban queso
de los Campos de Cima da Serra hacia el vecino estado de Santa Catarina,
donde se comercializaba.

La forma de pago dependia del poder adquisitivo que tuviera el cliente, podia ser
mediante trueque, mano de obra o transaccién monetaria. Habia pedidos de
hasta 20 piezas de queso, ya que los consumidores tenian conocimiento de su
buena calidad. Esto coincide con un estudio realizado por Romano, Ricciardi,
Salzano, y Suzzi (2001), en el area mediterranea de Iltalia, donde los productos
lacteos tradicionales han aumentado su popularidad entre los consumidores
debido a su sabor Unico y peculiar; la mayoria de ellos pertenecen ala clase de

guesos de granja y se producen a partir de leche cruda con lactosuero natural.

7 http://etimologias.dechile.net/?chiquihuite
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En el mismo sentido, Thomé da Cruz y Menasche, (2014) mencionan que esto
se debe especialmente a que cuando las caracteristicas Unicas de un producto,

como el queso, satisfacen al cliente, la demanda tiende a crecer.

Es importante resaltar que en la actualidad los productores, principalmente,
comercializan el queso en su propia casa (61%); 17% lo lleva hasta el domicilio
del cliente y el 2% lo ofrece en los mercados de Molango, Lolotla e Ixtlahuaco,
Hidalgo. Donde también venden otros bienes que son generados por ellos

mismos (calabaza, frijol, quelites, nopales, miel, café, entre otros).

En el momento de la investigacion, la venta de leche cruda en la regién era
minima, los queseros sefialaron que aproximadamente en 1996 se introdujo el
lacticinio en envase de cartdn, lo cual bajo hasta su desaparicion la demanda de
leche local. Desde entonces, la mayoria la procesa toda para transformarla en

queso, el cual sigue manteniendo muy buena fama y aceptacion en la zona.

Esto coincide con lo sefialado por Cervantes et al., (2013), quienes consideran
gue los quesos artesanales mexicanos poseen una fuerte raiz histérica y cultural,
se elaboran desde tiempos de la Colonia, o datan de épocas mas recientes. El
espacio en que se producen y comercializan es heterogéneo y algunos tienen un

caracter meramente regional.

En este sentido, para valorizar un queso artesanal hay que avanzar
simultineamente, en asegurar la calidad del producto, pero también en incentivar
la participacion de los productores. Por eso el proyecto “Potencializacién del
patrimonio cultural de la sierra de Jalmich”, elaborado para valorizar el queso
Cotija, fue ejemplar, porque permitié involucrar a todos los actores y tomar en
cuenta los diferentes elementos necesarios para lograr, a traves de la calificacion
de un producto alimenticio artesanal y local, el rescate de un patrimonio colectivo
econdémico, social y cultural que presenta el queso Cotija (Pomedn, 2007).
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Por otra parte, en el caso del queso bola de Ocosingo, Chiapas los productores
también lograron, a través de la consecucion de una marca colectiva (MC), cierto

reconocimiento de la cultura quesera local (Poméon, 2011).

Sin embargo, revalorizar la historia, el origen geogréficoy los atributos intrinsecos
de los quesos tradicionales para diferenciarlos y asi agregarles valor e insertarlos
en un mercado globalizado, en el “vaivén globalizante”, requiere diversas
acciones, la mayoria de ellas colectivas, que muchas veces los productores no
poseen, como, por ejemplo: organizacion, mejoramiento de la calidad sanitaria,
desarrollo del mercado, control y certificacion. Una indicacion geografica (IG), o
cualquier otro sello de valorizaciébn no tienen valor por si mismo, sino que se
deben construir a partir de la especificidad histérica y geografica del producto, en

este caso el queso (Poméon, 2011).

4.3.2 Latransmisiéon del saber-hacer del queso criollo en hojade luna

através de generaciones

Con el método genealdgico se logré identificar a algunos descendientes de los

gueseros, gue iniciaron con la trasmision del saber-hacer en la region.

A partir de los relatos de los descendientes del Sr. Delfino Melo Quijano se inicio
la esquematizacién de la transferencia de conocimiento asociadoa la elaboracion
del queso criollo. Delfino y su esposa la Sra. Rafaela Pedraza contaban con una
gran cantidad de ganado, y el excedente estacional de leche lo trasformaban en
gueso. Mientras Delfino y algunos empleados se encargaban del cuidado de las
vacas Y la ordefa, Rafaela elaboraba el queso en su casa, apoyada por algunas
vecinas, ya que también atendia a sus cinco hijos, cuatro hombres y una mujer:
Gonzalo, Casimiro, Pablo, Baldomero y Sofia; el saber hacer fue trasmitido a
todos, pues cuando eran nifios ayudaban a su madre en la produccion, sin

embargo, solo algunos continuaron con la actividad.

Casimiro Melo Pedraza contrajo matrimonio con Andrea Castillo, durante el

tiempo que ella vivié en la casa de su suegra aprendio la técnica quesera, ya que
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la apoyaba en su produccion; tuvieron seis hijos, cuatro mujeres y dos hombres:

Angelo Crescenciano, Justina, Teresa, Prisca Crisanto y Honorina.

Al cumplir 33 afios, Angelo Crescenciano contrajo matrimonio con Angelina Diaz
Hernandez, quien también aprendi6 de su suegra, ya que cuando se caso, Angelo
la llevo a vivir a la casa de sus padres; Angelo y Angelina tuvieron seis hijos, dos
mujeres y cuatro hombres; sin embargo, solo las hijas: Griselda y Susana,
aprendieron el proceso de elaboracion, ya que ayudaban a su madre cuando eran

pequefas.

Por su parte, Honorina, la hija menor de Casimiro Melo Pedraza y Andrea Castillo,
contrajo matrimonio ala edad de 43 afios con Rodolfo Garcia Diaz, quien también
contaba con ganado; actualmente sigue elaborando el queso que aprendio a
hacer con su madre, tiene dos hijos: Alejandro y Maria Concepcién, quienes auln

son menores de edad, pero ya aprendieron la técnica.

La mayoria de los queseros actuales tiene un vinculo, ya sea familiar o de
amistad, con la familia Melo Pedraza, como es el caso de las productoras Paula
Herndndez, Cipriana LOpez, Irma Reyes, Graciela Hernandez, Cecilia Apolonio,
Marina Bustos, Alicia Montiel, Hilaria Montiel y la familia Campoy, quienes
mencionan que sus padres o abuelos trabajaron ayudando en la elaboracion del

queso a Dofa Rafaela Pedraza y de ahi aprendieron la técnica.

En la Figura 3. Se describen las simbologias empleadas. En la Figura 4. Se
representa la genealogia de 14 productores donde se logré establecer la
transferencia de conocimiento y el nivel en el que se encuentran los actores,

partiendo de los descendientes de la familia Melo Pedraza.
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A Representa al sexo masculino

O Representa al sexo femenino

Representan a las personas que

recuperan la tradicidon quesera

v/ Se refiere a la persona que tiene
conocimiento sobre la elaboracion del

queso

— Serefiere ala persona casada con

7’{( Productores actuales de queso criollo

Nivel del actor dentro del mapa

genealdgico

Figura 3. Simbologias para la construccion de la genealogia.

Fuente: Elaboracion propia con base en Davinson Pacheco, (2007).
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Delfino Melo Quijano Rafaela Pedraza Bautista
O ' N A O A
Andrea Castillo | Casimiro Melo  Gonzalo Melo  Pablo Melo Sofia Melo  Baldomero Melo
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Existen otros casos donde no se logré6 establecer la transferencia de
conocimiento, porque desconocen de donde aprendieron sus familiares la técnica
quesera; como en el caso de la sefiora Maria del Carmen Bustos, de 67 afios de
edad, con 40 de experiencia en la actividad, ella mencioné que su mama, Lucia

Pelcastre, la instruyd, y que a ella se lo trasmitié su abuela, Rufina Apolonio.

Un caso similar es el de la Sra. Maria Abraham Avalos, de 57 afios de edad, con
37 de experiencia quien menciond haber adquirido el conocimiento de su suegra,
Teresa Mendoza. Raul Valentin, quesero con 38 afios de edad y 5 de experiencia,
aprendio la técnica de su abuela Agustina Serna. Abundia Juarez, con 59 afios

de edad y 30 de experiencia, adquirié el conocimiento de su madre.

En la Figura 5. Se representa la genealogia de cuatro productores y el nivel en el
que se encuentran los actores de las familias donde no se logré establecer la

transferencia de conocimiento de la producciéon de queso criollo en hoja de luna.
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Figura 5. Genealogia de las familias donde no se logré establecer la transferencia de conocimiento de la produccion de

gueso criollo.

Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas, (2016).
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Como se observd en las genealogias, la participacién de las mujeres en la
elaboracion del queso ha sido predominante, en 88.9% de los casos asi ocurre.
La edad promedio de los productores es de 59 afios, con 36 dedicados a la

actividad.

El hecho de que sean sefioras, que complementen las actividades del hogar con
la queseria, y con el apoyo activo de todos los integrantes de la familia, son
factores que han ayudado al sostenimiento de la produccion, que unido a la
division del trabajo en actividades de acopio de la leche y comercializacién de los
quesos, resultan determinantes para el aumento de la produccion y rentabilidad

(Grass Ramirez, Sanchez Gémez, y Altamirano Cardenas, 2015).

Del mismo modo, Samardzic et al., (2014), concluyen que la mujer puede jugar
un papel muy importante en la valorizacion de productos tipicos, lo cual garantiza
no solo su reconocimiento, proteccion y desarrollo econdémico, sino también, un
modelo para el progreso de la regién de origen, con ventajas de mejora y

beneficios mas tangibles (crecimiento del empleo, mayores ingresos).

En otras regiones, la produccion familiar de leche y la tradicion en la fabricacién
de quesos ha sustentado el desarrollo local de un territorio delimitado. La leche
se convierte entonces en un recurso especifico vinculado a la realizacion de
guesos, que destaca por la incorporacién de un saber-hacer local en el proceso
de elaboracion con fama y reputacion regionales (Castafieda Martinez, Boucher,
Sanchez Vera, y Espinoza Ortega, 2009).

En ese sentido, el saber-hacer esta asociado a los saberes empiricos y se adapto
en las localidades por procesos de educacion no formales, inducidos por
diferentes instituciones. Esta dimension juega un rol fundamental en los
productos de calidad especifica, donde ademas las condiciones agroclimaticas
les confieren caracteristicas distintivas que permiten a los consumidores su

reconocimiento y valorizacion (Velarde, 2009).

37



El potencial creciente de este tipo de recursos en el pais se basa en la diversidad
geografica y cultural, y proporciona una gran variedad de alimentos y formas de
prepararlos en la cocina local, regional y de grandes espacios geogréficos
(Goméz Martin y Armesto Lopez, 2005).

4.3.3 Trayectoria tecnoldgica en el proceso de elaboracion del

queso criollo en hoja de luna

El queso criollo en hoja de luna surge principalmente como una estrategia de los
productores de leche para aprovechar los excedentes estacionales que se
producian, de tal manera que inmediatamente después de la ordefia procedian a
elaborar el queso. La manera de elaborarlo que se practica en nuestros dias,
sigue siendo tradicional, muy similar a la original, donde se han incorporado

pocos avances tecnolégicos en el proceso (Cuadro 2).

Al respecto Castafieda Martinez et al, (2009), en una situacién similar,
encontraron que el queso molido o ranchero del Estado de México, es un
lacticinio fresco, respaldado por su proceso de elaboracion y tradicion artesanal
gue es valorado por los productores y consumidores, promocionado como cien

por ciento natural, hecho a base de leche fluida de vaca, sin conservadores.

También Grass Ramirez y CesinVargas (2014), concluyeron que a pesar de que
han transcurrido cerca de 100 afios desde su surgimiento, los quesos genuinos
de Chiautla, Puebla se siguen elaborando en la actualidad de la forma tradicional;
conservando los principales elementos del proceso y las caracteristicas de los

productos.

En este caso, la calidad del sistema tradicional esta directamente vinculado a la
relacion entre el territorio y las producciones originales, que tienen que ser
consideradas para generar informacién de recursos locales especificos que

contribuyan a elevar la calidad del producto (Olivieri y Giraldi, 2015).
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Cuadro 2. Trayectoria tecnolégica del sistema productivo de queso criollo en hoja

de luna.
Ao Cambios Tecnoldgicos Imagen

1916 Origen del queso criollo (probablemente
tenga mas tiempo), pero esta es la
referencia de la familia Melo Pedraza. La
leche se cuajaba en los chapales de barro
los cuales tenian una capacidad de 20
litros.

1917 El molido se realiza en metate.

1994 Se empieza a introducir en la region el
garrafon de plastico y cubetas de aluminio,
llegando a sustituir el chapal.

1997 Se empiezan a utilizar lienzos de tela o
talegos, para facilitar el escurrido del
suero.

1998 Se cambié el chamolito (un palo de

madera local, con que agitaban Ila
cuajada), por la cuchara de aluminio.
Productores como Angelina Diaz e Hilaria

Apolonio lo siguen utilizando.
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1999 Introduccion de moldes de madera y PVC.

2012 Cambié el uso de cuajo natural por
comercial.

2013 El sefior Raul Valentin sustituyo la hoja de

luna por bolsas de plastico.

2016 El 88.9% de los productores contindan

empleando cuajo natural.

Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas, (2016).

La alimentacién del ganado con pastos nativos de la region, y la caracteristica
hoja con la cual se envuelve el queso son aspectos que le proporcionan, tipicidad
y el sabor que lo caracteriza, y que son altamente valorados por los
consumidores. Al respecto Thomé da Cruz y Menasche, (2014), encontraron, en
un estudio similar que el queso serrano, do Brasil, que las técnicas y
conocimientos necesarios para producirlo se han conservado en las familias
rurales; para su manufactura se utiliza leche de vacas criollas, que viven en

grandes ranchos y son alimentadas principalmente con pastos nativos.

En ese sentido, la elaboracion de un queso genuino artesanal también incorpora
otros elementos vinculados a los recursos naturales y al saber hacer ganadero.
Asi, en conjunto, se agregan al queso una serie de bienes, tangibles e intangibles,
gque tienen caracteristicas patrimoniales propias como son: paisajes, cultura,

organizacion social (Villegas de Gante y Cervantes Escoto, 2011).
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En la actualidad, cada uno de los fabricantes sigue elaborando el queso de la
misma manera, como lo aprendieron de sus ancestros; todos han recibido
asesoria para realizar cambios, sin embargo, manifiestan que prefieren seguir
con la misma técnica, para preservar su tradicion y porque asi lo demanda el
mercado, ya que al incorporar otros elementos tecnoldgicos se perderia tipicidad,

y originalidad de este queso Unico y caracteristico del lugar donde se produce.

Desde ese punto de vista, los productos de calidad se pueden definir como
aguellos que se encuentran vinculados a un territorio de origeny que, ademas,
respetan las tradiciones arraigadas en lo relativo a la forma de elaboracion. Estas
circunstancias acaban por conferirles caracteristicas cualitativas propias que los
diferencian de posibles competidores (Martin Gomez y L6pez Armesto, 2005),
gue ofrecen productos de baja calidad y los venden en grandes cantidades

debido a sus bajos precios (Jaster et al., 2014).

Se puede afirmar que los quesos mexicanos tradicionales se han mantenido
hasta ahora, en muchos casos gracias a su insercion en un sector informal,
marginal, donde lo que se calificé de “atraso” tecnoldgico y/o socioecondémico
permitié preservar la autenticidad del producto. De esta manera, la formalizacion
de la produccion de quesos tradicionales y de los sistemas productivos asociados
(si se quiere mantener su caracter tradicional) requiere de una transicion que

considere sus especificidades (Poméon, 2011).

4.4 Conclusiones

En este trabajo se ha mencionado la importancia del queso criollo en hoja de
luna, un alimento con historia, saber-hacer generacional, por medio de familiares
y conocidos. El desarrollo tecnolégico incorporado a lo largo del tiempo resulta
ser minimo, permitiendo al queso criollo en hoja de luna conservar un caracter
altamente artesanal. Sin embargo, también manifiesta ciertas caracteristicas
agregadas por el entorno donde se produce, como son: el sabor y olor que lo
distinguen, proporcionados por la utilizacion de leche bronca y su caracteristica

envoltura en hoja de luna. Es decir, es un producto que ha adquirido su tipicidad
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del territorio donde se elabora, de la practica social que lo ha valorado y de la
tenacidad de las mujeres y hombres que lo siguen produciendo como una
expresion de identidad territorial, no solo como gastronomia local, sino como un
atributo cultural conservado a través del tiempo. Asimismo, resalta que son
principalmente las mujeres, las que han obtenido el conocimiento para su
elaboracion, a través de este proceso de transferencia transgeneracional,
consolidandose ellas en la actividad quesera.

En ese sentido, se pueden disefar estrategias para su revalorizacion y la de otros
alimentos, que pertenecen a sistemas de produccion locales, tratando siempre
de mantener sus caracteristicas originales; tomando permanentemente en
consideracion las caracteristicas que viene dadas por el territorio donde se
producen, como la alimentacion del ganado y un saber-hacer local, aspectos que

hacen al producto unico y diferente de otros del mismo tipo.
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V CADENA PRODUCTIVADEL QUESO CRIOLLO EN
HOJA DE LUNA

PRODUCTIVE CHAIN OF CHEESE CREOLE IN MOONLEAF

RESUMEN

El queso criollo en hoja de luna se elabora
en los municipios de Molango y Lolotla, en la
Sierra Alta del estado de Hidalgo, México, es
un producto tradicional elaborado con leche
cruda, procedente de hatos cruza cebul-
pardo  suizo criados por pequefios
productores. EI objetivo fue analizar los
factores que afectan el funcionamiento de la
cadena productiva del queso criollo en hoja
de luna. Como herramienta metodolégica se
empled el andlisis de la cadena productiva.
Se realizaron encuestas a productores de
leche, queseros y comercializadores. Se
encontr6 que el wlumen de leche que
obtienen es muy pequefio, la técnica para la
elaboracién del queso es la misma que
utilizaban los ancestros de los productores,
con minimas modificaciones, se
comercializa dentro de la regi6on teniendo
buena aceptacién por el consumidor. Se
concluye que la cadena esta integrada, y
que lo que podria afectar su desarrollo es la
insuficiente produccién leche, para elaborar
el queso.

Palabras clave: Queso artesanal, Eslabon,
Leche, Andlisis de cadena.
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ABSTRACT

The creole cheese in moon sheet is
elaborated in the municipalities of Molango
and Lolotla, In the Sierra Alta of the state of
Hidalgo, Mexico, Is a product traditional
made with raw milk, coming from herds
crosses Swiss zebu-brown raised by small
producers. The objective was to analyze the
factors that affect the functioning of the
production chain of creole cheese in moon
sheet. As a methodological tool, the analysis
of the productive chain was used. Surweys
were conducted for milk producers, cheese
makers and traders. It was found that the
wlume of milk that they obtain is very small,
the technique for the elaboration of the
cheese is the same that used the ancestors
of  the  producers, with minimum
madifications, it is commercialized within the
region having good acceptance by the
consumer. It is concluded that the chain is
integrated, and that what could affect its
dewelopment is insufficient milk production,
to make the cheese.

Keywords: Cheese craft, Link, Milk,
Analysis chain.
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5.1 Introduccién

Desde la introduccién de los primeros bovinos a México, por los espafioles, la
ganaderia inicio su desarrollo en las haciendas, con produccién de carne y leche.
Entre 1950y 1960, la regidn se especializd, iniciando un proceso de integracion
horizontal y vertical. Es durante este tiempo, que se conformaron las cuencas
lecheras actuales (SAGARPA, 1990).

Las zonas lecheras de importancia cercanas a la Cd. de México, se ubicaron en
los estados de Meéxico, Puebla, Hidalgo, Tlaxcala, al mismo tiempo se
desarrollaron fabricas de queso en estos mismos estados y otros como
Guanajuato, Durango, Chihuahua, Tabasco, Chiapas y Oaxaca (SAGARPA,
1990).

De ahi deriva la consolidacién de la ganaderia en municipios como Molango y
Lolotla, ubicados en la Sierra Alta del estado de Hidalgo. Predominando los

bovinos criollos, explotandose el ganado para cria y leche.

En dichos lugares se produce un queso artesanal de buena aceptacion por
consumidores de la region, el cual es conocido localmente como queso criollo en
hoja de luna8, es elaborado con leche cruda obtenida de hatos de cruza cebu-

pardo suizo criados por pequefios productores.

La produccion de quesos artesanales en México surge por la necesidad de
ampliar la vida en anaquel de la leche producida en zonas agrestes del pais y
gue, por sus condiciones, no tenian la facilidad para acceder a otros mercados,
ademas de los escasos incentivos para desarrollarse (Cervantes Escoto et al.,
2008).

Estos quesos también juegan un papel de importancia en el desarrollo rural de

México; amplian la oferta de empleos y generan valor agregado, permitiendo

8perteneciente al género de Xanthosoma. Es una hoja acorazonada grande de aproximadamente
40 cm de largo y 50 de ancho, es conocida localmente como hoja de luna
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mejorar los ingresos de las familias productoras; en términos generales,
favorecen un conjunto de dinamicas sociales y econdmicas, en torno a la

produccion y comercializacion de leche y queso (Grass, Cesin, 2014).

La queseria artesanal, reviste pues, gran relevancia, no solamente porque
elabora un producto de reconocidas bondades nutricionales y gustativas, sino por
su capacidad para generar y mantener el empleo rural para un gran nimero de
agentes de la cadena agroindustrial leche; es decir ganaderos, queseros y

comerciantes (Villegas, Cervantes 2011).

Ademas, los quesos mexicanos son patrimonio del territorio donde se elaboran,
siendo necesaria su revalorizacion son motores de desarrollo local y, por lo tanto,
caracterizar la cadena productiva, para saber con exactitud como funciona y

buscar estrategias que favorezcan el desarrollo de estos sistemas productivos.

Por tal motivo, el objetivo de esta parte de la investigacion fue: Analizar los
factores que afectan el funcionamiento de la cadena productiva del queso criollo
en hoja de luna. La pregunta que se pretende responder es: ¢Qué factores
afectan el funcionamiento de la cadena productiva del queso criollo en hoja de

luna?

La hipotesis de trabajo fue que, los principales factores que afectan el
funcionamiento de la cadena productiva del queso criollo son: la pequefia escala
en la que se elabora, insuficiente valoracién por los agentes involucrados vy, en

algunos casos, la ausencia de relevo generacional.

La importancia de este trabajo radica en que se podra conocer en qué situacion
se encuentra la cadena productiva del queso criollo en hoja de luna, y de esta
manera desarrollar estrategias que contribuyan a su preservaciéon, ya que forma
parte de la gastronomia mexicana, y ayuda al desarrollo de la economia de las

familias productoras.
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5.2 Metodologia

El estudio se realizd en el estado de Hidalgo, en la Sierra Alta donde se ubican
los municipios de Molango y Lolotla, durante los meses de junio y julio de 2016.
Dada la ausencia de datos sobre el nUmero y ubicacién de las queserias en la
zona, el primer paso fue ubicarlas. Para el efecto se utilizd la técnica conocida
como “Bola de Nieve” que consiste en ir pidiendo a residentes de un lugar que
identifiquen a individuos o grupos con un conocimiento especial del fenbmeno a
investigar, a medida que se avanza se recoge un conjunto de recursos ricos en
informacién, para explorar el interrogante planteado por la investigacién (Ulin R,
Robinson T, y Tolley E, 2006).

Al final, se identificaron 18 productores de queso, al no haber mas referenciados
el trabajo se convirtid en un censo; 6 queseros pertenecen a la comunidad de
Tenango y 12 a Chalma, asi mismo, se encuestaron 18 productores de leche, 21

comercializadores de queso y 40 consumidores.

La aplicacion de cuestionarios, a los diferentes actores que integran la cadena
productiva, permitié conocer la relacion que existe entre cada uno de ellos, y
obtener informacién cuantitativa y cualitativa importante para el analisis del
fenédmeno con el enfoque SIAL, como una herramienta para mejorar las cadenas
agroindustriales (Grass Ramirez, Cervantes Escoto, y Palacios Rangel, 2012).

La Figura 6 muestra la ubicacion de los municipios estudiados.
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Figura 6. Ubicacion de la produccién del queso criollo en la zona de estudio.
Fuente: Elaboracion propia.
5.3 Resultados y discusion
La cadena productiva del queso criollo en hoja de luna, presenta una estructura
integrada por cuatro eslabones y con un funcionamiento especifico: 1)
productores de leche; 2) queseros; 3) comercializadores; 4) consumidores.

Destaca la escasa participacion de actores externos, ya que se caracteriza por

ser una cadena integrada. A continuacion, se describira cada uno de los

eslabones que la conforman.

Productores Comercializ Consumidor
> de Leche >> Queseros>> adores >> final >

Figura 7. Esquema de la cadena productiva del queso criollo.

Fuente: Elaboracién propia con informacion de trabajo de campo.
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5.3.1 Productores de leche

Productores de leche

Cuadro 3. Perfil de los productores de leche.

Variable (N=18) Media Minimo Maximo DE CcVv
Edad (afios) 54.67 19 80 17.382 31.80%
Escolaridad (afios) 8 0 18 4446 55.57%
Afos dedicados a la produccion 33.28 6 60 17.871 53.70%

DE: Desviacion estandar
CV: Coeficiente de variacion
Fuente: Elaboracion propia (2016).

De los 18 entrevistados, 83% son hombres ya que son ellos los que se encargan
del trabajo pesado;y 17% mujeres, con edad de 54.67 afios promedio y estudios
basicos de 8 afios; que corresponde al primer afio de secundaria, tienen una

media 33.28 afos dedicados a la produccién de leche.

Cuadro 4. Composicion del hato en produccion.

Variable (N=18) Media Minimo Méaximo DE CcVv

Numero de vacas en produccién  3.72 2 6 1.447 38.89%
Numero de vacas secas 5.78 2 16 4.008 69.34%
Numero de becerras prefiadas 1.72 0 8 2372 138%
Numero de becerros y toretes 5.17 2 16 3.569 68.76%
Numero de sementales 1 0 2 725  72.5%
Numero total de animales en el 18.17 9 45 9.426 51.87

hato

Fuente: Elaboracion propia (2016).

La composicion del hato es de 3.72 vacas en produccion; 5.78 secas; 1 becerra
cargada o prefiada; 5.17 becerros y toretes; 1 semental, los que no tienen lo
consiguen con algin amigo o conocido. En promedio cuentan con 18 cabezas de
ganado, con un minimo de 9 y maximo de 45, predominando la cruza de razas
pardo suizo con cebu (88.9%), el resto (11.1%) otras razas como la jersey. Grass

Ramirez y Cesin Vargas (2014), realizaron un estudio sobre la situacion actual y
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retrospectiva de los quesos genuinos de Chiautla de Tapia, encontrando que los
productores tenian en promedio hatos con 30 animales, la mitad de vacas en

produccion, siete vacas secas, siete novillas de reemplazo y un semental.

La alimentacién del ganado es 55.6% solo con pasto; 27.8% zacate y pasto; el

resto (6.7%) solo zacate. El pasto es nativo de la region.

Cuadro 5. Produccion de leche al dia en los municipios de estudio.

Variable N=18

Media Minimo Maximo

Litros de leche en periodos de mayor produccion 16.56 6 26
Litros de leche en periodos de menor produccion 9 2 22
Litros diarios destinados a la produccién de 14.28 4 22
queso

Litros diarios destinados al autoconsumo .56 0 2

Fuente: Elaboracion propia (2016).

En periodo de mayor produccion, que corresponde a la temporada de lluvias se
obtienen 16.56 litros promedio al dia por hato, con un maximo de 26 litros y un
minimo de 6, entre los cuales 14.28 litros son destinados a la fabricacion de
queso cada dia. El consumo es minimo, ya que todo el excedente se destina a la
elaboraciéon de queso. El 95.4% de los productores no vende la leche, solo lo

hace el 5.6%, con un maximo de 2 litros.

El 100% de los ganaderos realiza ordefio manual; el método de reproduccion en
94.4% de los casos es monta directa, 5.6% insemina sus vacas. El tipo de mano
de obra que predomina es familiar, cuando llegan a contratar es para cortar

malezas e impedir que crezcan dentro del potrero, al jornal se le paga $130/dia.

El 38.9% afirmo6 que la principal limitante para aumentar la cantidad de ganado
en produccion, es monetaria; 33.3% considera que es la falta de terreno para
pastoreo; y 27.8% por cuestiones de salud. Sin embargo, 61.1% menciond que

cuando ellos ya no puedan continuar, sus hijos si estan dispuestos a seguir con
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la actividad; el resto menciono que no (38.9%), porque sus hijos ya no viven con

ellos, migraron a la ciudad en busca de mejores oportunidades de empleo.

El 100% de los ganaderos lleva a cabo programa de desparasitacion y

vacunacion, para prevenir brucelosis y tuberculosis en el ganado.

5.3.2 Productores de queso criollo

La elaboracién de queso criollo en hoja de luna, se deriva de un conjunto de 18
productores, todos son de produccion familiar, donde el conocimiento adquirido

fue herencia que ha pasado de generacion en generacion.

Cuadro 6. Perfil de los productores de queso.

Variable (N=18) Media Minimo Maximo DE CcVv

Edad (afios) 59.89 38 76 11483 19.17%
Escolaridad (afios) 7 0 18 3.938 56.25%
Experiencia en la actividad (afios) 36.61 1 65 17.016 46.48%

DE=Desviacién estandar
CV=Coeficiente de variacion
Fuente: Elaboracion propia.

Tienen una media de 59 afios de edad; 88.9% son mujeres y 11.1% hombres.
Con un nivel de escolaridad de 7 afios que equivale a estudios basicos de
primaria, sin embargo, hay productores que no tienen ningun grado de estudio,
asimismo, hay quienes culminaron la universidad. En cuanto a la experiencia en
la actividad, tienen en promedio 36.61 afios y llevan viviendo 53.22 afios en el

lugar de produccion.
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Cuadro 7. Diferencias entre productores queseros de acuerdo al grado de
dependencia econdémica en la actividad.

Variable Si depende No depende
(N=7,38.9%) (N=11,61.1%)
Edad (afios) *** 69.0P 54.02
Escolaridad (afios) ** 4572 7.91P
Afios viviendo en la region *** 66.4° 44.82

Diferentes literales representan diferencias estadisticas. **Significativo al 5%. ***Significativo al
1%
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo (2016).

Se clasificaron en cuanto a si dependen econémicamente sélo de la actividad
quesera, 0 no, y se compararon cuatro variables: edad, escolaridad, y afos
viviendo en la region. Se encontraron diferencias estadisticamente significativas
en todos los items (Cuadro 7), donde los que viven solo de la queseria son los
mas viejos, de menor escolaridad y tienen mas afios de vivir en la zona. Para los
que no son de dedicacion exclusiva, la elaboracién de queso criollo en hoja de
luna es una actividad complementaria con otras, como la venta de animales de

granja, frutas y verduras de temporada.

Cuadro 8. Motivo por el que los productores elaboran queso criollo en hoja de
luna.

Variable Para mejorar  Para aprovechar Por tradicion
sus ingresos su leche (N=5,27.8%)
(N=7, 38.9%) (N =6, 33.3%)

Edad (afios) 58.52 61.02 60.42

Escolaridad (afios) 7.42 6.672 5.402

Experiencia en la 33.02 37.52 40.62

actividad (afos)
Diferentes literales representan diferencias estadisticas (P<0.05)
Fuente: Elaboracién propia con datos de trabajo de campo (2016).

No se encontraron diferencias estadisticamente significativas, en las tres

variables estudiadas.
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El volumen promedio de proceso a la semana son 94.17 + 41.30 litros de leche.
Para la elaboracion de una pieza de 250 gramos, emplean 2 litros del lacticinio,
generando a la semana 47 de ellas, que venden en su mismo domicilio (61.1%);
en el mercado municipal (22.2%); lo distribuyen hasta el domicilio del cliente

(16.7%), a un precio de $20 logrando un ingreso de $920 pesos a la semana.

Es importante mencionar que el 100% de los productores no usa leche en polvo,
cuajo en pastilla y no realiza pruebas microbioldgicas al queso que produce. En
lo que corresponde al nivel tecnolégico emplean material basico, como ollas de
aluminio, y utensilios de madera; el molde es de pvc (66.7%), madera (11.1%),
aluminio (5.6%) e incluso algunos le dan forma con la mano (16.7%). EI 88.9%
no usa cuajo microbiano liquido, sino natural preparado en salmuera; el resto
(11.1%) inicié con el enzimatico hace aproximadamente 3 afios, gracias a un

curso impartido por la Secretaria de Salubridad.

En cuanto a la transferencia de conocimiento, 94.4% dice haber aprendido de un
familiar y el 5.6% de algun amigo o conocido. El 88.9% menciona que, ha
ensefiado a alguien del nlcleo familiar; el 11.1% no ha instruido a nadie, debido
a que no tiene sucesores. En la Figura 8, se describe el proceso actual de

elaboracién del queso criollo en hoja de luna.
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Recepcion de la
leche y colado

Cuajado

Corte

Trabajo en la
cuajada

Escurrido

Molienda y salado

Moldeado

Empacado

Figura 8. Proceso de elaboracion del queso criollo en hoja de luna.

Fuente: Elaboraciéon propia, (2016).

Recepcion de la leche y colado: Se coloca sobre la olla un colador o
manta de cielo. Si la leche adn se encuentra caliente adicionan cuajo
natural, siya esta fria se coloca en el fuego, para calentarla hasta alcanzar
una temperatura aproximada de 37°C a 38°C y se deja en reposo con el
cuajo agregado.

Cuajado: una vez que alcanza la temperatura optima (37°C a 38°C), se

agrega cuajo natural, y se deja reposar de 30 a 35 minutos.

Corte: Se lleva a cabo con el apoyo de un palo de madera o cuchara de

aluminio de forma vertical y horizontal en fragmentos pequefios.

Trabajo en la cuajada: Se realiza de manera manual, se va juntando la

cuajada dentro de la olla hasta formar una bolita y se extrae para escurrir.
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e Escurrido: Se retira la cuajada de la olla y se coloca en un colador para
separar la mayor cantidad posible de suero.

e Molienda y salado: Se lleva a cabo en un metate® (del nadhuatl, piedra
rectangular sostenida por tres patas, una delantera y dos traseras) donde
poco apoco se ‘refriega” el grano con el metlapil’® (del nahuatl, es una
especie de rodillo que sirve para moler en el metate esta elaborado con
piedra volcanica) y se va agregando sal.

e Moldeado: Se pude hacer a mano, formando bolitas, o con un molde de
madera o PVC.

e Empacado: Finalmente se coloca en hoja de luna y se mantiene en

refrigeracion hasta su venta.

5.3.3 Comercializadores

La comercializacion se realiza dentro de la misma region, principalmente en el
domicilio de los productores, es ahi donde los compradores acuden. Otro punto
importante de venta es en la plaza de Molango, donde solo lo ofrecen el dia
domingo. Generalmente los quesos artesanales, son de consumo local o
regional, y tienen como nicho de mercado a los pobladores de esos espacios

geograficos (Villegas de Gante et al., 2014).

Los principales tipos de queso distribuidos en las comunidades de Tenango y
Chalma son: el criollo en hoja de luna (85.70%), y el huasteco o de aro (14.30%).
En 71.4% de los casos, ellos mismos elaboran lo que ofrecen, con una
produccion semanal de 34 piezas; el resto 28.6% lo compra para revender
adquiriendo 11 piezas a la semana. La relacibn que existe entre los
comercializadores y los proveedores es de tipo comercial (14.3%); 9.5% de

indole familiar; 4.8% solo amistad y el resto 71.4% no tiene proveedores.

Complementan el ingreso, ofreciendo otros productos como: frutas y hortalizas

de temporada (28.6%), requesén (14.3%); animales en pie (9.5%), el resto no

9 https://www.laroussecocina.mx/diccionario/definicion/metate-0
10 https://www.laroussecocina.mx/diccionario/definicion/m etlapil
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vende ningun otro producto (47%). ElI 100% no tiene empleados, es el duefio
quien se encarga de atender el negocio o algun familiar cercano como hijo o

esposa.

Consideran que existen variaciones estacionales para abastecerse de producto
(76.2%), sobretodo en época de frio, cuando disminuye al minimo la produccion,
en esos momentos se obtienen muy pocas piezas, sin embargo, el precio se
mantiene igual todo el afio, en promedio $20 pesos la pieza de 250 gramos, y

para el queso huasteco, $18/pieza.

Todos los comercializadores manifestaron que tiene ventajas de radicar en esta
region, principalmente por el reconocimiento de la gente, que esta consciente de
la calidad del queso que producen, y por tal motivo no tienen problema para
vender el producto. Sin embargo, a pesar de ello, 81% considera que, si existe
competencia dentro de la regidn por otros quesos que se venden a mas bajo
precio, el restante 19% sefala que no tiene competencia, porque es de una
“calidad mayor y mas natural’. Manifiestan que entre ellos no existe competencia
(81%), ya que cada quien cuenta con sus clientes. El resto 19% considera que

si, debido a variaciones en el precio entre todos los vendedores de la zona.

5.3.4 Consumidores

El cuestionario a este segmento se aplicé en el mercado principal de Lolotla, y
en Molango y sus alrededores, 47.5% pertenecia al primer sitio, 37.5% a Molango
y 15% a otros municipios (Tepehuacan, Canali, Xochicoatlan, Huejutla y

Tlacosintla).

Las personas encuestadas fueron en su mayoria mujeres (70%), se atribuye a
gue son las encargadas del hogar, esto coincide con Gutiérrez, Morales, y Limon
(2013), quienes realizaron un estudio a consumidores en San Cristobal de las
Casas, Chiapas, para determinar las representaciones sociales de los alimentos
organicos, el estudio revel6 que, en su mayoria, las mujeres predominaron (76%),
debido a que son ellas quienes realizan principalmente las actividades de

compra, lo mismo se observd en encuestas sobre queso en la Provincia de
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Santiago, Chile, donde se encontr6 una mayor proporcion de mujeres (62%), lo

que refleja que son ellas las mas propensas a realizar compras en el mercado
(Vargas-Bello-Pérez etal., 2014).

Cuadro 9. Perfil del consumidor de la region de estudio.

Variable N Media Minimo Maximo DE CcVv
Edad (afios) 40  44.05 17 87 18.122 41.13%
Escolaridad (afios) 40 10.13 0 18 4,993 49.28%
Piezas de compra 40 2.63 1 6 1.409 53.57%
(semana)

DE: Deviacion Estandar
CV: Coeficiente de Variacion
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo (2016).

En el proceso de decision de compra, los consumidores juegan un papel muy
importante dentro de la cadena productiva (Goméz Martin y Armesto Lépez,
2005). Los consultados tienen en promedio 44 afios de edad, nivel de escolaridad
de 10.13 afios equivalente a secundaria terminada, el precio promedio de compra

es de $28.90/pieza, consumen minimo dos y maximo seis piezas a la semana.

//

19%

/

= Hogar = Profesionista = Comercio = Servidor publico  Estudiante

Figura 9. Ocupacién de los consumidores.

Fuente: Elaboracién propia con datos de trabajo de campo (2016).
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En cuanto a la ocupacion se tiene lo siguiente: 58% al hogar, 19% profesionista,
14% comercio, 6% servidor publico, el 3% es estudiante ver . La mayor
proporcién son amas de casa, y el queso criollo en hoja de luna forma parte de
los habitos de consumo, donde (80%), emplea el queso como parte de algin

platillo (enchiladas, gorditas, chilaquiles, quesadillas, frijoles, sopa, empanadas).

Cuadro 10. Preferencias de los consumidores encuestados.

Variable n=40
Como considera el precio del quesocriollo en hoja %
deluna
Caro 40
Barato 32.5
Indiferente el precio 27.5
Total 100%
Motivo por el que compra queso criollo en hojade %
luna
Calidad 70
Precio 27.5
Facil acceso 2.5
Total 100%

Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo (2016).

A pesar que 40% considera el queso caro, lo consumen gracias a la calidad y el
sabor que tiene. El gusto y la eleccion se debe a un recuerdo colectivo de una
cultura gastrondmica hacia una satisfaccion por los alimentos tradicionales,
ocasionalmente, los productos alimenticios agricolas pueden ser Unicos, o poseer
caracteristicas especificas que los diferencian (Hidalgo-Milpa, Arriaga-Jordan,
Cesin-Vargas, y Espinoza-Ortega, 2016). Es decir que la eleccidén de alimentos

se basa en identidades culturales o, también, en el denominado patrimonio
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alimentario del territorio (Gutiérrez-pérez et al., 2013). Mientras que 32.5%

considera que es barato, 27.5% le es indiferente el precio Cuadro 10.

El 100% lo considera un producto artesanal y tipico de su regién. Caldentey y
Gomez (1996), mencionan que culturalmente, el territorio aporta tipicidad al ligar
la produccion y/o el consumo de un producto a costumbres o representaciones
colectivas entorno al mismo, es decir la dimension histérica de la tipicidad viene

representada por el anclaje o asentamiento en las practicas del tiempo.

Los consumidores adquieren con frecuencia queso criollo, ya que lo consideran
un producto tipico y natural de la region; por otra parte, Velarde (2013), sefala
gue en Argentina también se valoran los productos tipicos como de alta calidad
ya que son fabricados con procesos tradicionales transmitidos de una generacion

a otra.

Cabe destacar que en los periodos vacacionales aumenta la demanda de queso,
debido a que en esas épocas vuelven muchas personas que migraron a otros

lugares.

5.4 Conclusiones

La cadena productiva del queso criollo en hoja de luna, producido en los
municipios de Molango y Lolotla. Permitid6 conocer como esta integrada y la
relacion que existe entre cada uno de los eslabones (productores de leche, queso
y comercializadores). Esta actividad proporciona ventajas atribuidas por el

territorio: clima, un saber-hacer tradicional.

Ademas, los productores generan el queso, pero también la mayoria de ellos lo
comercializa, como una manera de aumentar la ganancia, por lo tanto, es el
mismo duefio quien se encarga de atender el negocio o algun familiar cercano,
pero sin sueldo de por medio, y lo venden en la misma region, lo cual favorece

un desarrollo econémico a las familias productoras.
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Sin embargo, a pesar de ello, es evidente el insuficiente volumen de produccion
de leche, lo cual trae como consecuencia la pequeiia escala en la que se elabora
el queso criollo en hoja de luna. Asimismo, la ausencia de buenas practicas de
higiene en el ordefio, que aseguren la calidad (microbiolégica) y la inocuidad, da
como resultado que la Unica opcion sea la venta local, y no tenga, hasta ahora,

la posibilidad de competir en nichos de mercado mas especializados.

Una insuficiente valoracion del queso por los mismos productores, (no solo como
un producto alimenticio, sino también como patrimonio cultural), un relevo
generacional incierto, y el surgimiento de quesos de imitacién en otros municipios
cercanos, que venden mas baratos, ponen en peligro la permanencia del

producto.

Sin embargd, los consumidores tienen una buena percepcién del queso criollo,
principalmente por su calidad organoléptica, como: su aspecto, textura, color, olor
y por su sabor natural, proporcionados por la utilizacién de leche bronca y su
caracteristica envoltura en hoja de luna, que lo diferencia de otros, incluso de sus

imitaciones.

5.5 Andlisis FODA

En el Cuadro 11 se encuentran las principales fortalezas, debilidades,
oportunidades y amenazas identificadas en relacion con la cadena productiva del

queso criollo en hoja de luna.

Cuadro 11. Analisis FODA de la cadena productiva del queso criollo en hoja de
luna.

Fortalezas Oportunidades

1.- Tiene un valor cultural, por el 1.- Los consumidores de la region
proceso artesanal. estan conscientes que el queso
2- Es wuna cadena que estd criollo es un producto de buena

integrada, ya que los ganaderos calidad.
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son también los queseros y a veces
también distribuidores.

3.- se le da valor agregado a la
leche.

4.- Se genera autoempleo para las
mujeres.

5.- Se genera autoempleo para
personas mayores.

6.- El queso criollo tiene buena
aceptacion por los consumidores de

la region.

2.- Al conocerse todos los
qgueseros e incluso ser familiares
podria aumentar el volumen de
produccion y de esta manera
promover la comercializacion a
otros municipios mas lejanos.

3.- Existe un mercado demandante

del producto.

Debilidades

Amenazas

1.- Volumen de produccion muy

pequerio.

2.- Se produce Unicamente de

forma local.

3.- Al no tener una marca, se corre
el riesgo de que el queso criollo sea

suplantado.

4.- Escases de infraestructura para
poder aumentar la produccién de

leche y queso.

1.- La venta de quesos sustitutos
de menor costo, provoca que los
compradores lo adquieran con

mayor facilidad.

2.- de

productores no quieren dedicarse a

Algunos  hijos los
la actividad porque implica mucho

trabajo.

3.- Los agentes de salubridad
exigen a los productores que la
leche debe pasteurizarse y que hay
utilizar industrial,

que cuajo

sustituyendo  al natural, este
mecanismo provocaria una pérdida
del sabor caracteristico del queso

criollo y por tanto de tipicidad.
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4.- Se produce queso criollo en
muy pocas cantidades porque los

hatos son pocos,

5.- Disminucion de los hatos debido
al envejecimiento de los
ganaderos, que por su salud optan

por vender las vacas.

Fuente: Elaboracién propia con datos de trabajo de campo (2016).
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5.6 Estrategias propuestas

La finalidad de un estudio que emplea el enfoque SIAL, es brindar un amplio
panorama sobre los sistemas productivos que se desarrollan en espacios
geograficos delimitados, donde a su vez, se favorecen las caracteristicas
incorporadas por un saber-hacer, tecnologia, clima y suelo. Busca evaluar el
potencial que tiene un producto local y la capacidad para activar los recursos con

los que se encuentra vinculado, y a la vez contribuir al desarrollo del territorio.

En funcion al andlisis del presente trabajo de investigacion, los resultados
obtenidos y lo identificado mediante el andlisis FODA, se pretende hacer un
aporte con las estrategias propuestas para la queseria artesanal del queso criollo

en hoja de luna, las cuales se mencionan a continuacion:

1.- Realizar eventos dirigidos a los productores de queso criollo, para
concientizarlos de que elaboran un producto arraigado a la cultura y tradicion,

gue lo hace diferente y Unico entre otros quesos.

2.- Promover campafias en las instituciones educativas de la region, con la
finalidad de concientizar a la poblacién joven, sobre la importancia de que en la

zona se elabora un producto natural, simbolo de su cultura.

3.- Organizar una feria gastronémica en la regién, donde también se puedan

ofrecer una diversidad de alimentos caracteristicos del lugar.

4.- Solicitar a los tres niveles de gobierno su apoyo para que los pequefios
productores lleven adelante estrategias para la preservacion del queso en la

region.

5.- Orientar acciones de buenas practicas (BP), que contribuyan a mejorar la
calidad de la leche, mediante un programa de capacitacion impartido por alguna
instituciéon de ensefianza e investigacion. Un insumo de buena calidad, que
cumpla con las especificaciones fisico-quimicas y sanitarias, es el primer paso

para tener un queso inocuo y que satisfaga las exigencias del consumidor. En la
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actualidad los consumidores estan cada vez mas informados vy, por lo tanto, la

elaboracion del producto debe partir de materias primas seguras.

Finalmente, es importante sefialar que hace falta mayor desarrollo y
concientizacion, por parte de los distintos actores que conforman la cadena
productiva del queso criollo en hoja de luna, desde los productores de leche hasta
los consumidores, sobre la importancia de este producto en el territorio, o de lo
contrario, la queseria artesanal de la region, avanzard hacia la desaparicion, y

con ella la tradicion heredada por los antepasados.
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VI CONCLUSIONES GENERALES
En este trabajo se ha destacado la importancia que constituye el sistema
productivo del queso criollo en hoja de luna, elaborado en los municipios de
Molango y Lolotla, Hidalgo, tiene una larga historia de un saber hacer trasmitido
de generacion en generacion, la consolidacion de la actividad quesera la han
propiciado, principalmente, las mujeres empleando la misma técnica de sus
ancestros, de tal manera que el desarrollo tecnolégico incorporado a lo largo del
tiempo resulta ser minimo. Este es un producto que ha adquirido su tipicidad del
territorio donde se elabora, de la practica social que lo ha valorado y de la
tenacidad de las mujeres y hombres que lo siguen produciendo como una
expresion de identidad territorial, no solo como gastronomia local, sino como un

atributo cultural conservado a través del tiempo.

Sin embargo, a pesar de ello, es evidente el insuficiente volumen de produccién
de leche, lo cual trae como consecuencia la pequeia escala en la que se elabora
el queso criollo en hoja de luna. Asimismo, la ausencia de buenas practicas de
higiene en el ordefio, que aseguren la calidad (microbiolégica) y la inocuidad, da
como resultado que la Unica opcion sea la venta local, y no tenga, hasta ahora,

la posibilidad de competir en nichos de mercado mas especializados.

Una insuficiente valoracion del queso por los mismos productores, (no solo como
un producto alimenticio, sino también como patrimonio cultural), un relevo
generacional incierto, y el surgimiento de quesos de imitacion en otros municipios
cercanos, que venden mas baratos, ponen en peligro la permanencia del

producto.

Sin embargd, el queso criollo se ha arraigado en el gusto de los consumidores
locales teniendo una buena percepcion, principalmente por su calidad
organoléptica, como: su aspecto, textura, color, olor y por su sabor natural,
proporcionados por la utilizacién de leche bronca y su caracteristica envoltura en

hoja de luna, las cuales derivan principalmente del saber-hacer ganadero y
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quesero de la region. Caracteristicas que lo diferencian de otros, incluso de sus
imitaciones.

Todo esto ofrece una oportunidad para afrontar la problemética, las estrategias
generadas permitiran a los productores o bien a las futuras generaciones
contribuir a la conservacion y valoracion, del queso criollo en hoja de luna. Sin
embargo, también es necesaria la participacion de algun actor externo
(dependencias de gobierno, instituciones publicas o privadas, de ensefianza e
investigacion), con capacidades requeridas para coordinar en esta tarea a los

productores de queso criollo en hoja de luna.
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VIILIMITANTESY RECOMENDACIONES
Es necesario realizar un analisis microbioldgico al queso criollo en hoja de luna,
para determinar su composicion nutricional y sanitaria, lo cual permitir4 tener
mayores elementos para garantizar al consumidor un producto inocuo, lo que
haria posible que el productor obtuviera mayores margenes de ganancia,

incrementando el precio del producto.

En futuros estudios es importante realizar un estudio foliar, para determinar los
microelementos contenidos en la “hoja de luna” la cual pertenece al género

Xanthosoma e influye positivamente en el sabor caracteristico del queso.
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