Ménica Andrea Agudelo Lopez?

Queremos comenzar con la referencia que hacen los autores:”...consumir
un queso mexicano es consumir historia, valores, simbolos. jNo debemos
perder este patrimonio! Dejemos esta herencia a nuestros hijos. Defen-
damos los quesos mexicanos genuinos, porque hacerlo es conservar la
cultura nacional...”.

En la globalizacién predominan los alimentos genéricos pro-
ducidos en masa y constituyen un escenario en el que la alimentacién
mundial es un mecanismo de dominacién de los paises industrializados
sobre los menos desarrollados, entonces ;por qué estudiar los quesos
artesanales?

La capacidad de producir alimentos a gran escala, baratos y coloca-
dos en diversos mercados a precios inferiores al de los productos locales
ha desplazado la produccién de alimentos de consumo preferencial liga-

' Segunda edicién corregida y aumentada, Fernando Cervantes Escoto, Abraham Villegas de Gante, Alfre-
do Cesin Vargas, Angélica Espinoza Ortega, 2013, Colegio de Posgraduados-Universidad Autbnoma
Chapingo, Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura, Grupo Mundi-Prensa, México..

2]CAR, Universidad Auténoma del Estado de México



136 AGUDELO, M.

do al territorio, de elaboracién artesanal, con un volumen de produccién
restringido, convirtiéndolos asi en productos menos competitivos.

De esta forma, los paises subdesarrollados dependen cada vez més
de la canasta de bienes y servicios de paises industrializados, poniendo
en riesgo su soberania alimentaria y el “saber hacer” tradicional, afectan-
do con ello su identidad territorial, construida, entre otras cosas, a partir
de la cocina y de las relaciones cimentadas alrededor de la mesa.

Los alimentos artesanales son portadores de historia, de tradicio-
nes moldeadas a mano y transmitidas oralmente entre coterrdneos. Es-
tos productos traen consigo un sello propio que no puede simplemente
reproducirse en masa; todo ello, aunado a la diversidad culinaria, hace
de México un pais con caracteristicas regionales diversas, mismas que
poseen y conservan un sello identitario, consecuencia de la biodiversi-
dad y pluriculturalidad.

La cocina mexicana, patrimonio inmaterial de la humanidad, sien-
do muy vasta, ha venido perdiendo ingredientes, alimentos y recetas que
no son percibidos y capturados a través de su historia para conocerlos,
valorarlos y defenderlos como parte de la identidad mexicana. Tal es el
caso de los quesos mexicanos genuinos, productos de tradicién artesa-
nal, que en la actualidad se ven amenazados porque no logran competir
con los productos de la industria y del desarrollo tecnolégico.

En el afio 2009, la primera edicién del libro Los Quesos Mexicanos
Genuinos. Patrimonio Cultural que debe Rescatarse fue premiada en el
Gourmand World Cookbooks Awards como el mejor libro de quesos
en el mundo. En este libro, cuatro investigadores, provenientes de tres
universidades publicas, se abocaron a los quesos artesanales mexicanos,
que generalmente no son conocidos més alld de su propio territorio.

Dada su relevancia, se publicé una segunda edicién corregida y
aumentada y que forma parte de la Biblioteca Basica de Agricultura del
Colegio de Postgraduados. En esta edicién se mejor el disefio para pre-
sentar los quesos segtin el medio climatico donde se producen; también
se incluye informacién de nuevos quesos que se han identificado en el
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pais. Asi pues, se nos presenta un libro ilustrado, editado en formato
de fichas y con lenguaje sencillo con el fin de promover los diferentes
quesos autdctonos del pafs, también le permite al lector general conocer
el origen y la forma en que se producen para que puedan ser valorados y,
a su vez, poder transmitir este conocimiento a las generaciones futuras.

El libro consta de 12 secciones (tres mas a la edicién anterior). La
primera aborda el patrimonio alimentario mexicano (en tiempos de
la globalizacién), resultado de la mezcla de alimentos producidos por
Mesoamérica como el chile, el frijol y el maiz, con otros provenientes de
la cultura espafiola como los derivados de origen animal.

La segunda seccién se aboca a resaltar la importancia de los quesos
en la comida mexicana y cémo ésta siendo tan variada se enriquecié
ain mds con los nuevos ingredientes provenientes de la colonizacién.
Los quesos, si bien no hacian parte de la cultura mesoamericana, fueron
adquiridos, desarrollados e incorporados a diversos platillos de cada
regiéon. También se menciona la pérdida de algunos quesos, por lo cual
es importante documentar, conocer, rescatar y transmitir los que perma-
necen.

En las secciones 3 y 4 se resume la historia de la lecheria en México
y sus sistemas de produccién. La historia ganadera se sintetiza en tres
etapas: crecimiento, deterioro y crisis; recuperacién; e incertidumbre,
en los cuales se destacan acontecimientos importantes a lo largo de 500
afios de producciéon ganadera en el pais. Posteriormente, se hace una
breve descripcién de las principales caracteristicas de los sistemas espe-
cializados de produccién de leche; los semiespecializados; los sistemas
de traspatio o ganaderia familiar; y la produccién de doble propésito,
para finalizar con un resumen de la produccién de leche por regiones
y por estados de la reptblica. Ambas secciones presentan un panorama
general que si bien puede parecer resumido, logra agrupar en breve los
aspectos mds relevantes de la historia y la actualidad del sector ganadero
en el pafs.
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En la seccién 5 se hace una breve descripcién de las caracteristicas
de la queseria artesanal mexicana, su papel en la economia del pais y
los principales quesos que se producen, 68% de los cuales son de natu-
raleza artesanal, comercializados en mercados locales, y limitados prac-
ticamente al territorio de produccién; también se describe su proceso
general de produccién.

Los quesos surgieron de la necesidad de ampliar la vida en ana-
quel de la leche producida en zonas agrestes del pais y que, por sus
condiciones, no tenfan las facilidades para acceder a mercados, ademads
de los escasos incentivos para desarrollarse. La tecnologia empleada en
la elaboracién de estos quesos es basica, pero suficiente para garantizar
un buen proceso, aunque muchas veces insuficiente para cumplir con
las exigencias legales que estdn disefiadas para un modelo de desarrollo
basado en la industrializacioén. Sin embargo, la queseria artesanal produ-
ce mayores variedades y con cualidades organolépticas superiores a los
quesos industriales, a su vez que genera empleo y se convierte en ente
dinamizador de las economias locales a través de su papel como actor en
la cadena productiva de la leche.

En la seccién 6 “Los quesos mexicanos: una aproximacién a sus
caracteristicas y diversidad”, los autores agrupan los quesos por drea de
produccién, formato, peso y por el tipo de pasta.

De la secciéon 7 a la 10 se presentan las fichas técnicas de 39 quesos
que han sido identificados hasta la fecha. Es una copiosa recopilacién de
las caracteristicas principales de los quesos, su delimitacién territorial
y el proceso general de produccién, ademds de algunas de sus formas
tradicionales de consumo.

La seccién 7 contiene la descripcién de 14 quesos producidos en las
planicies templadas del pais; de los cuales 8 son frescos. El adobera de
los Altos de Jalisco se produce fresco y semimaduro; el Chipilo de Puebla
se produce fresco y maduro; el tipo manchego mexicano se produce se-
mimaduro, y el queso Chapingo maduro. La seccion contiene las fichas
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de dos tipos de queso que pueden considerarse, por sus caracteristicas,
como atipicos: el jocoque y los chongos zamoranos.

Por otro lado, la seccién 8 contiene 16 fichas de quesos que se pro-
ducen en la zona tropical del pais, de los cuales 6 son frescos. El de poro
de Tabasco, el bola de Ocosingo y el requesén con epazote se producen
frescos y semimaduros; el queso de prensa y el tetilla de Nayarit se pue-
den conseguir en las tres presentaciones. En la categoria de semimadu-
ros estd el reata de Nuevo Morelos, y el tipo Cotija y el afiejo de Chiautla
como maduros. A su vez, los quesos tepeque de Michoacdn y el afiejo de
Zacazonapdn se producen semimaduros y maduros.

En la seccién 9 se reportan 6 quesos de la sierra: el adobera de la
Sierra de Amula de Jalisco y el criollo en hoja de luna de Hidalgo se
producen frescos; el ahumado de la Joya, semimaduro; y el de la Sierra
de Durango, el panela seco de Nayarit y el chiquihuite se producen ma-
durados.

La seccién 10 contiene la descripcién de 3 quesos que se producen
en el desierto: el asadero de Aguascalientes es fresco, mientras que el
chihuahua y el afiejo de Zacatecas son madurados.

Maés de 50% de estos quesos se comercializan frescos, incluso
aquellos que en su proceso original se ofrecifan madurados o con ma-
yor grado de afiejamiento. Son varios los factores que han detonado la
comercializacién de quesos frescos: i) la presién que ejercen los quesos
de imitacién o andlogos, al ser de produccién masiva y de bajo costo
compiten de manera desleal con un queso artesanal, de mayor grado
de procesamiento y de produccién limitada. Un queso maduro o afie-
jado representa un mayor costo al consumidor que en la actualidad se
ve atraido por alimentos mds baratos; ii) el mejoramiento de las vias de
comunicacién y de la cadena de frio en algunos territorios del pais faci-
lita el acceso al mercado. Pero un queso maduro es de oferta limitada y
estacional, esto se traduce en un recorte de los dias de maduracién y una
mayor frecuencia de venta; iii) la dificultad del productor para acceder
a mecanismos de capitalizacién y mejorar la frecuencia de oferta en el
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mercado influye en que cada vez mds se ofrezca un queso mds fresco
porque ya no pueden tenerlo en inventario mucho tiempo, y iv) la pér-
dida del poder adquisitivo del consumidor en los tltimos afios. Por otro
lado, si bien los quesos frescos representan menor costo al consumidor,
su elaboracion a partir de leche cruda significa mayor riesgo sanitario,
lo que sugiere la necesidad de contar con materia prima de calidad que
cumpla con pardmetros sanitarios, ademds de un adecuado proceso y
un buen manejo posproduccién del queso. Esta situacién no ocurre con
quesos maduros, afiejos o acidificados, que al ser producidos con leche
que no ha sido sometida a procesos térmicos y con un adecuado manejo
son inocuos al consumidor.

En la seccién 11, se abarca el queso Cotija MC, regién de origen. Se
documenta una descripcién completa del territorio, los productores del
queso y el proceso general de produccién, desde las caracteristicas de los
ranchos hasta los pasos para la obtencién del queso. Un ejercicio ideal
que se constituye en punto de partida para complementar en el futuro
la documentacién de los quesos que se presentan en las secciones 7 a 10.

Por ttiimo, la seccién 12 contiene las consideraciones finales de los
autores, y en la cual presentan una mirada integral al contenido del libro
y los mecanismos de accién para coadyuvar al rescate, revalorizacién y
preservacion de los quesos mexicanos.

El libro Los Quesos Mexicanos Genuinos. Patrimonio Cultural que debe
Rescatarse constituye el inicio de un camino inacabado, en el que todos
los esfuerzos por caracterizar y documentar la historia, el “saber hacer”
y la situacién actual de los quesos son fundamentales para lograr los
objetivos propuestos. Este proceso empieza a partir del reconocimiento
del trabajo realizado por Fernando Cervantes Escoto, Abraham Villegas de
Gante, Alfredo Cesin Vargas y Angélica Espinoza Ortega, mismo que se
establece como un pilar para generar futuros trabajos que permitan a sus
lectores conocer el mundo de los alimentos artesanales, en este caso el de
los quesos mexicanos genuinos.
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Los quesos industriales han logrado posicionarse en los mercados,
en parte gracias a desarrollos publicitarios agresivos, mismos que no son
de f4cil acceso para la agroindustria artesanal; por su parte, los quesos
artesanales pueden posicionarse a través de la documentacién de su his-
toria, pues los quesos industriales no tienen mucho que contar y, algunas
veces, mucho que esconder como el uso de aditivos y productos qui-
micos baratos que incrementan el rendimiento quesero y seducen a un
consumidor poco adiestrado a leer etiquetas, y asi terminan comprando
suceddneos en lugar de quesos.

Bajo la definicién de quesos se engloba una gran variedad de
aromas, texturas, formas y sabores; tinicos y caracteristicos de las regio-
nes donde se producen. Alimentos que ante las presiones comerciales
y legales se proyectan a la homogenizacién, a la pérdida de su propia
identidad, de su especificidad, tal como lo plantean los autores. En este
sentido, queda mucho trabajo por delante como documentar las condi-
ciones de cada territorio, las caracteristicas fisico-quimicas, organolép-
ticas y sensoriales de los quesos artesanales, y en los que se resalte la
importancia de los perfiles sensoriales de un queso como un portador de
historia, de placeres regionales, de territorio y de un arte manifiesto en
un producto que proviene de las manos e ingenio de miles de pequefios
productores locales a quienes debe reconocerse su participacién en la di-
versidad gastronémica de México. Asi, futuras investigaciones podrian
considerar el cardcter multidisciplinario constituido por aspectos técni-
cos, socioeconémicos y culturales alrededor de la produccién artesanal
de quesos.
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