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Abstract: The dynamism of globalization processes has
promoted diversified models of economic organization in
the territories. On the Chiapas coast, fruit growing, fishing,
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constitute the axes of the regional economic system. Artisan
cheese units have played an important role in this system. Usinga
Localized Agrifood System (SIAL) perspective, the process that
led to cheese specialization in this region is analyzed and the
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of the imperatives of competition is examined. For this, a
survey was applied to cheese units, as well as interviews with
cattle ranchers and key actors related to the agroindustry. Oral
history, the study of technological processes in the territory,
the consideration of supply and trade chains, and the incipient
processes of product qualification complemented this work. It
is found that the SIAL cheese is made up of differentiated
units, basically of two types: artisanal and semi-industrial,
although both converge in characteristics of artisan production.
To face globalization and neoliberal politics, new forms of
integration of local actors, mechanisms of territorial valorization
and a diversification of products have been generated. However,
processes such as the adoption of inputs supplied by the large
dairy industry, as well as changes in production practices, have
led to greater precariousness and uncertainty, a situation that
disrupts the food and cultural wealth in the territory.

Territory, SIAL, competitiveness, artisan cheese units, Chiapas
Coast.

Keywords: Territory, SIAL, competitiveness, artisan cheese
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INTRODUCCION

La queseria artesanal en la Costa de Chiapas, México, se constituyd a través de un largo proceso histérico
de especializacién, que se ha basado en los tipos de recursos naturales, los programas estatales orientados de
ganaderizacién, los conocimientos locales, la presencia de actores fordneos y diversas estrategias individuales
y colectivas. Sin embargo, los procesos que conlleva la globalizacién neoliberal (como la liberalizacién
comercial, privatizacién, importacién de leche en polvo y la mayor participacién de poderosos actores
de la distribucién minorista de quesos) han generado modificaciones en las practicas de produccién y de
trabajo, los tipos de insumos y las estrategias comerciales de las unidades queseras locales. Estas unidades
han establecido algunas iniciativas frente a las nuevas condiciones politicas y econdmicas, destacando entre
ellas: nuevas formas de integracién de los actores locales, mecanismos emergentes de valorizacién territorial,
diversificacién de productos, asi como la adopcién de insumos suministrados por la gran industria ldctea del
pais y de otros paises.

Basado en una perspectiva de Sistema Agroalimentario Localizado (SIAL), el objetivo de este trabajo es
analizar el proceso que llevé a la especializacién quesera de la regiéon Costa de Chiapas. El andlisis se centra
y se discuten las alternativas que se han gestado desde el territorio en el contexto de los imperativos de la
competencia global, asi como los retos que enfrenta esta industria.

La estructura del texto consiste en los siguientes apartados. Primero, se presenta un andlisis de la
importancia de la especializacién en el contexto de la globalizacién, destacando la perspectiva de SIAL
como un enfoque apropiado para estudiar el vinculo entre producto, actores y territorio, y el potencial de
las industrias artesanales en un entorno de competencia creciente. En el segundo apartado, se analiza la
implementacién de la politica neoliberal, la reestructuracion econémica que ésta conllevé en los sistemas
productivos y en la agroindustria lechera del pais; a su vez, se ofrece un breve panorama de las caracteristicas
recientes de la agroindustria quesera nacional. Posteriormente, se identifican los procesos que llevaron a la
especializacidn quesera, asi como las caracteristicas actuales principales del SIAL de queso en los municipios
mencionados de la Costa de Chiapas. Enseguida, se examinan los impactos recientes, asi como las iniciativas y
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respuestas de los actores queseros de la regién analizada, ademas de los retos futuros. Finalmente, se presentan
las conclusiones del trabajo.

METODOLOGTA

El estudio se basa en trabajo de campo realizado durante el periodo enero-abril de 2018, que dio lugar a la
Tesis de Maestria de Arias (2018). Cabe destacar que, el primer autor de este articulo es originario de Tonal4,
Chiapas, lo cual permitié un conocimiento de aspectos bésicos de la estructura de la cadena productiva
leche-queso. Para lograr el objetivo trazado en este articulo, se recurrié al estudio de procesos tecnoldgicos
en el territorio, la consideracién de las cadenas de suministro y comercio, y de los procesos incipientes
de calificacién y certificacién del producto. Se analizé una serie de indicadores econdémicos y sociales para
contextualizar la regién y la agroindustria quesera. Se consideraron las practicas de produccién, asi como los
impactos de las politicas macroecondmicas en la industria local.

Se realizé una encuesta a 30 unidades queseras. Dado el dinamismo de las unidades locales y la
complejidad para identificar el nimero de queserias existentes en ranchos ganaderos, se recurrié al método
no probabilistico bola de nieve, el cual consistié en primer lugar visitar una queseria que permitiera investigar
sobre otras, hasta llegar al punto de saturacién de informacién acerca de la especializacién quesera. En el
trabajo de campo se contemplé tanto al pequefio productor quesero que procesa de 50-500 litros de leche al
dia (ubicado en ranchos ganaderos), como aquel que procesa hasta 20 mil litros de leche al dia. Ello permitié
dar cuenta de la diversidad productiva existente en la regién y los procesos diferenciados que se emplean.
Igualmente, se recurrié a la historia oral, a través de entrevistas con 10 actores claves relacionados con la
agroindustria quesera, entre los que se encuentran representantes de asociaciones ganaderas ejidales y locales,
asi como funcionarios ptblicos del area de fomento ganadero del H. Ayuntamiento Municipal de Tonala

ESPECIALIZACION TERRITORIAL Y GLOBALIZACION

La globalizacion es un proceso multidimensional que se caracteriza por el aumento de los flujos econémicosy
financieros a nivel internacional, pero también por el intercambio cultural, politico e institucional. De algin
modo, se ha constituido una mayor y mas fluida interconexién humana que ha representado condiciones mas
favorables de vida. Pero existen resultados contradictorios. El crecimiento de la productividad y el progreso
econdmico no afectan por igual a todos los territorios (Vazquez-Barquero, 2005). La diversidad econdémica
conduce a diferentes sendas de crecimiento para cada uno de ellos, que los llevan a diferentes estados y
niveles de desarrollo. Por lo tanto, segiin Vézquez-Barquero (2005), la globalizacién plantea un juego no
predeterminado con multiplicidad de senderos de crecimiento, es decir, amplia las posibilidades de respuesta
y potencia la diversidad de los procesos de desarrollo de los territorios.

Igualmente, a pesar de que en este contexto se habla incisivamente de un proceso de desterritorializacién,
se ha demostrado que hay un resurgimiento de las economias regionales, en particular al destacar el papel de
los mecanismos de colaboracién y competencia entre las unidades econdmicas. Se habla incluso de un proceso
de reterritorializacién, considerando que los territorios se pueden conformar por espacios no contiguos
y poblaciones muy dindmicas que sostienen vinculos y redes transnacionales (Haesbaert, 2011). Mayor
densidad de relaciones, ast como procesos de aglomeracién (y redes de tales conglomerados), han conllevado
mejores condiciones para el desempefio de las regiones (Benko, 2002; Parnreiter, 2018). Cabe recordar que
mientras la aglomeracién mira a la industria o un sector de manufactura, y en su grado de aglomeracién o
dispersién en el espacio; la especializacién atiende la region, la estructura del empleo sectorial, si s6lo unos
pocos sectores son dominantes, o si la regidn es altamente diversificada (Wandel, 2010, p. 171).
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De acuerdo con Arias (2005), la dindmica de diversificacién en sociedades rurales y economias antes
orientadas mayormente hacia la agricultura ha dado lugar a fenémenos de especializacién econdmica que
pueden entenderse como procesos novedosos de desarrollo local. Dichos procesos modifican la dindmica
econémica dentro de las comunidades, sus relaciones y articulaciones externas. Las modalidades de
especializacion en el territorio se han desarrollado en ciudades pequenas y medias, y estan condicionados por
la capacidad organizativa que tienen los diferentes actores que convergen en el territorio.

Las empresas y las instituciones agrupadas territorialmente comparten con frecuencia una cultura e
identidad comun que facilita el proceso de aprendizaje social, lo cual confiere ventajas a las empresas
que participan en estas redes (Albuquerque, 2014). Por ello, es pertinente considerar un enfoque del
desarrollo local 0 enddgeno, que destaca fundamentalmente los valores territoriales de identidad, diversidad
y flexibilidad que existen en las formas de produccién no basadas en la gran empresa, sino en las caracteristicas
generales y locales de un territorio determinado.

Ello permite identificar la interaccién entre la industria, las instituciones y actores del territorio. Las
relaciones econdmicas, de colaboracién o competencia, son centrales para el desarrollo. Segiin Albuquerque
(2014), la industria no compite de forma aislada, sino que lo hace la red de empresas o cadena productiva
donde se inserta, asi como el territorio donde se localiza el conjunto de actores e instituciones que conforman
la cadena productiva.

En la actualidad, uno de los desafios de los territorios es la activacién de los recursos enddgenos, que
permita crear encadenamientos o relaciones entre los diferentes actores y por ende impulsar procesos de
desarrollo. Una respuesta a esta problemdtica sugiere ampliar la mirada de la Agroindustria Rural hacia
el territorio, proceso que se examina bajo el enfoque de SIAL (Boucher, 2012). La nocién de SIAL se
inicia con la escuela francesa retomando la aportaciéon de Marshall y Krugman, quienes identificaron los
beneficios tecnoldgicos y econémicos que tienen las empresas de un mismo sector cuando éstas se encuentran
concentradas geograficamente.

De acuerdo con el enfoque SIAL, la proximidad geogréifica de los actores favorece la confianza, crea
una identidad y permite reducir los costos de transaccién y organizacién en una légica de competencia-
cooperacion, asimismo permite desarrollar competencias colectivas en un sector determinado. Ademis,
facilita el aprendizaje en los marcos productivo, tecnoldgico y comercial (Boucher y Requier-Desjardins,
2005).

EI STAL toma en cuenta diferentes combinaciones y niveles de integracion. Por un lado, la integraciéon de
los actores, practicas y usos, y por otro, la produccién y consumo, la relacién entre identidades alimentarias y
los mecanismos de calificacién de los productos (por ejemplo, las Indicaciones Geograficas) o las técnicas de
produccidén y reproduccion de la diversidad bioldgica (Boucher y Requier-Desjardins, 2005).

El proceso de activacion territorial es fundamental en la valorizacién de los recursos endégenos locales, asi
como representa un mecanismo que resalta la tipicidad del producto y refuerza la especializacién competitiva
del territorio. En esta vertiente, Boucher y Requier-Desjardins (2005) reconocen al menos dos etapas para
la activacién de un SIAL: la primera llamada “accién colectiva estructural”, se relaciona con la creacién de
un grupo que puede ser una asociacién, una cooperativa u otra forma de organizacién. La segunda, llamada
“accidn colectiva funcional”, se vincula con la construccién de un recurso territorializado, en relacién con
la calidad, marca colectiva, denominacién de origen, entre otros (Boucher y Requier-Desjardins, 2005, p.
17). A continuacion, estos elementos permiten adentrarnos en el andlisis de los procesos de especializacion
y competencia de la industria quesera.



EVERARDO ARIAS SOLIS, ET AL. ESPECIALIZACION TERRITORIAL EN EL CONTEXTO DE LA ...

PoLriTica NEOLIBERAL, REESTRUCTURACION ECONOMICA Y AGROINDUSTRIA QUESERA
NACIONAL

Desde la década delos noventa, las reformas estructurales de la economia en México condujeron aunaserie de
nuevas condiciones y retos para la produccion de ldcteos, y en general para la subsistencia de la poblacién. El
mds claro y trascendental proceso se ubica en la liberalizacién del mercado, que establecié el retiro paulatino
de las restricciones para la importacién de productos licteos de distintos origenes.

El gobierno mexicano le aposté todo a un modelo econdémico basado en exportaciones, donde el
monocultivo fue el eje de la produccién agropecuaria. El desempefio econdémico de México ha sido
abrumadoramente dependiente del crecimiento del mercado de Estados Unidos, situacién que se acentué
con la apertura del Tratado de Libre Comercio de América del Norte (TLCAN), actualmente llamado T-
MEC[2]. EI TLCAN constituy6 una pieza clave de la politica de modernizacién del sector agropecuario, que
se inicié con los programas de ajuste estructural impulsados desde 1983, las medidas adoptadas al acceder
al Acuerdo General sobre Aranceles Aduaneros y Comercio (GATT por sus siglas en inglés) en 1985, asi
como las reformas al articulo 27 de la Constitucién en 1992. Se esperaba que el TLCAN influyese en
la modificacién de los precios relativos y, asumiendo mercados perfectamente competitivos, aceleraria los
cambios en la ubicacién de los factores de produccién necesarios para elevar la productividad sectorial (Holt-
Giménez y Patel, 2012).

El Acuerdo también estimularia los traslados de empleo, capital y tierra, que se transferirian de actividades
que no pudieran rivalizar con las importaciones de Estados Unidos y Canada hacia las competitivas en los
mercados nacional ¢ internacional. Estos movimientos inducirfan ganancias de eficiencia por cambios en: i)
la estructura productiva, lo que supondria mayor produccién de frutas y hortalizas, frente a la contraccién
de granos bésicos y oleaginosas; ii) el uso y retribucién a factores que requerirfan menos empleos sectoriales,
menos masa salarial total y mas tierra e inversiones dedicadas a los productos competitivos, con retribuciones
superiores a estos factores; iii) el intercambio comercial: crecientes importaciones de granos basicos y
oleaginosas, y exportaciones de frutas y hortalizas (Puyana y Romero, 2008).

Sin embargo, el sector agroalimentario mexicano ha acumulado por décadas un déficit de inversiones
que limita la adopcién de nuevas tecnologias, la integraciéon del mercado nacional y su insercién en
el externo (Puyana y Romero, 2008). El modelo exportador optado por México ha perjudicado a los
pequenos productores que se enfrentan a competidores globales sin contar con el nivel de proteccién de esos
Estados (Trdpaga, 2017, p. 63-66). Lo mismo sucede con la pequefia agroindustria familiar o agroindustrias
artesanales.

Con la adopcién de las politicas neoliberales en México, se derivaron a nivel nacional tres consecuencias
para el sector lechero: en primer lugar, se complement6 la produccidn nacional de leche fresca con leche en
polvo, usdndose principalmente en la industria de derivados ldcteos. En segundo lugar, laleche rehidratada[3]
se utilizd en el manejo de grupos clientelares vinculados con el entonces partido oficial, lo anterior mediante
el uso de los programas sociales implementados por el gobierno. Y tercero, su utilizacién en diferentes
programas sociales sirvié de proteccion contra posibles conflictos debido a los bajos salarios que se necesitaba
imponer en el proceso de industrializacién que se pretendia impulsar en el pais. En este sentido la leche se
convirtié en un “bien salario”, indexando sus incrementos de precio anuales al aumento pactado de los salarios
(Ces{n—Vargas, Cervantesy Alvarez, 2009).

México solicit la proteccién para su ganaderia lecheray su industria lictea pidiendo la completa liberacién
del mercado de derivados ldcteos en un plazo de 10 afios, los que se vencieron en 2003, y parala total liberacion
de las importaciones de leche en polvo el mayor plazo contemplado en dicho Tratado, de 15 anos, que se
cumplié al finalizar 2007. Sin embargo, el sector no estaba preparado para competir con productores de gran
escala.
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Los pequenos productores [lecheros] fueron victimas de una contradiccién entre la politica comercial y las
politicas sectoriales de apoyo. Pues, el gobierno prefiri6 recurrir a las importaciones de leche y derivados en
lugar de fomentar la produccién interna, perdiendo, de esa manera, una buena oportunidad para reformar
al sector en su conjunto y mejorar la competitividad de la ganaderia lechera familiar (Cesin-Vargas, ez 4/,
2009, p. 13).

La falta de preparacién para competir se ve reflejada en la capacidad de cubrir el consumo de nacional de
leche. En el 2006, se importaron 143 mil 529 toneladas de leche en polvo; para el 2018 la cifra fue de 362
mil 780 toneladas, lo que significa un aumento de 152.76% en trece anos. En €] 2019, se obtuvo un volumen
de 360 mil 764 toneladas, 0.6% menor que el afio anterior (SIAP, 2020a). Asimismo, en cuanto a la compra
de leche en polvo desnatada, México posee el primer lugar en el mundo, con 11.5% de las importaciones
globales, las cuales, nueve de cada diez toneladas que se importan, proceden de los Estados Unidos.

Como parte de los resultados de estas politicas, se encuentra la mayor importacién de productos
lacteos. Ademas, se incrementd de manera apabullante la introduccién de leche en polvo, que hoy se usa
por la agroindustria quesera en el pais, incluyendo la regién de este estudio. Estos procesos conllevaron
su distribucién a los municipios de Tapachula, Tuxtla Gutiérrez, asi como los estados de Puebla, Ciudad de
M¢éxico o Veracruz, entre otros.

Caracteristicas recientes de la agroindustria quesera nacional

Laindustria quesera en México se caracteriza por ser el sector de la agroindustrialechera con mayor nimero
de empresas. En México, de acuerdo con el Censo Econdmico 2019, existen alrededor de 4,466 unidades
econdmicas que se dedican a la elaboracién de derivados y fermentos licteos, quienes emplean mas de 67 mil
personas de forma permanente (INEGI, 2020), la cual se ha mantenido en varias pequefias cuencas queseras
en todo el pais.

En México existen regiones especializadas en la produccion de queso: Tulancingo, en Hidalgo; San José
de Gracia, en Michoacdn; la regién sur de Tlaxcala-Puebla; la Costa de Chiapas; las Colonias Menonitas,
en Chihuahua; la Sierra de Jalmich (territorio con seis municipios, en 2,400 km., de los estados Jalisco y
Michoacin, productor del Queso Cotija -Pomedn, Barragin, Boucher y Cervantes, 2011, p. 55-), entre otras,
sin embargo, las empresas mds importantes se ubican en el norte de Jalisco y Guanajuato. Los principales
quesos producidos son los de consumo més difundido en el pais, con dominio de los quesos frescos: el
tipo Oaxaca, Cotija, Manchego mexicano y tipo Chihuahua. También se producen quesos maduros o
semimaduros y otros de consumo mds regional. Asimismo, se comercializa queso fundido o queso americano,
que en gran parte es importado (Villegas, 2004).

Los quesos pueden dividirse en dos categorias bésicas: naturales y procesados. Los quesos procesados son
aquellos producidos a partir de uno o més tipos de quesos naturales, anadiendo emulsionantes, agua, nata,
frutas y especias, se conservan més tiempo que los quesos naturales y su valor nutritivo es casi el mismo. No
obstante, se pierde el caracter tnico del queso original. Los quesos naturales pueden clasificarse segin su
textura o grado de humedad y el tipo de corteza.

La produccién nacional de quesos es una de las actividades mds importantes en el ramo de alimentos. Al
mes de diciembre de 2019, la elaboracién de derivados y fermentos lacteos como quesos, crema y yogurt
alcanzé un volumen de un millén 198 mil toneladas, con un valor de 57 mil 937 millones de pesos. Por su
parte, laindustria de quesos produjo 476 mil 927 toneladas con un valor en el mercado de 25 mil 553 millones
de pesos (SIAP, 2020b).

El queso forma parte de la dieta bésica de los mexicanos, se consume en diferentes formas, ya sea el
producto sélo, como parte indispensable en la preparacion de platillos, o bien gratinado. De acuerdo con las
estimaciones del SIAP, en el 2019, se consumieron 548 mil toneladas de queso, de manera que los mexicanos
consumieron alrededor de 4.3 kilos al afio por persona. Sin embargo, la produccién estd concentrada en
grandes empresas como Grupo Chilchota (con marcas como Ranchero, Duranguefio, Lagunero, o Sello de
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Oro) y Sigma Alimentos Lécteos (Noche Buena, Fud, La Villita). Otras marcas con una presencia importante
son Grupo Lala (marcas Los Volcanes y Siluette), Alpuray La Esmeralda.

Con base en el informe presentado por Euromonitor International, en agosto 2017, Lala lideré el
segmento de queso con una participacién de valor del 16 por ciento. La accién de la compania incluye
sus propias marcas, asi como las de Nestlé que Grupo Lala fabrica y distribuye bajo licencia. Por su parte,
Sigma Alimentos ocupd el segundo lugar con una participacién de valor del 15 por ciento (Euromonitor
international, 2017).

La comercializacién de queso por dichas empresas supone un reto importante para las agroindustrias
artesanales del pais. En el afio 2019, se importaron 48 mil 939 toneladas de queso rallado o en polvo y 6 mil
671 toneladas de queso fresco. Del 2010 al 2019, en México la importacién de queso (fresco, rallado o en
polvo, fundido, y de pasta azul) se ha incrementado de forma exponencial pasando de 80 mil 089 toneladas
a 120 mil 732 toneladas, con un valor de mas 537.4 millones de délares (SIAP, 2020b). En el tltimo afio,
México exportd 7 mil 254 toneladas, manteniendo un déficit comercial en esta materia de 113 mil 478
toneladas.

A pesar del arancel impuesto al queso proveniente de Estados Unidos en junio de 2018, las importaciones
realizadas durante el mes de junio y julio de 2018 de queso fresco y queso rallado o en polvo, aumentaron
un 27.6 por ciento respecto al mismo periodo del afo anterior[4]. Tan solo en el mes de julio se importaron
3 mil 571 toneladas de queso rallado o en polvo, comparado con las 2 mil 591 toneladas que se importaron
el afo anterior

El queso importado se vende generalmente en tiendas especializadas, en las zonas gourmet de las tiendas
departamentales (como Liverpool y Palacio de Hierro) y en las grandes cadenas de supermercados que suelen
tener unazona dedicadaa este tipo de productos (como Wal-Mart, Comercial Mexicanay Soriana, Chedraui,
entre otras). Cabe destacar que los minoristas de abarrotes tradicionales son el principal canal de distribucién
de queso, con una participacion de valor del 57%. Este canal incluye pequenos supermercados, mercados
y tiendas especializadas en lacteos llamadas "cremerias”, en las que el queso tiene una presencia importante
(Euromonitor International, 2017).

El consumidor mexicano tiene una preferencia marcada por los quesos frescos, de sabor suave y de precios
accesibles. El queso de produccidn nacional y algunos importados de precio bajo son productos ampliamente
aceptados y consumidos en México de forma masiva. El mercado para los quesos importados es mucho mis
limitado, principalmente por su sabor mas intenso y precio mas elevado, por lo que estd dirigido a un sector
de la sociedad con ingresos medios y altos.

En el 2018, los productores de leche de México terminaron con pérdidas equivalentes a 14 mil millones de
pesos (aproximadamente 700 millones de délares), entre otras cosas por vender el liquido a un menor precio,
recibiendo 1.5 pesos menos por litro debajo de su costo de produccién, asi como por las inequidades en el
comercio internacional a efecto del TLCAN (Xinhua, 2018).

Es decir, las politicas neoliberales han minado las actividades desarrolladas por actores locales y han hecho
virar el control del sistema agroindustrial a un grupo reducido de empresas (Fletes, 2006; Fletes, Ocampo
y Valdiviezo, 2016; Holt-Giménez y Patel, 2012). Ante la apertura total en el afio 2009, a la importacién
de lécteos (desde paises lecheros como Estados Unidos y Nueva Zelanda) las agroindustrias queseras en
México principalmente las artesanales o de pequena escala, se enfrentaron a nuevos desafios relacionados con
la produccién, la comercializacidn, y su capacidad competitiva.

A raiz de la iniciativa reciente del gobierno de México de implementar precios de garantia a la leche, se
espera que la produccién de este bien se incremente, y con ello una mayor disponibilidad y acceso de la
poblacién. El reciente Programa Precios de Garantia a Productos Alimentarios Basicos (establecido en marzo
de 2019), ha implicado segin informacién de Segalmex (Seguridad Alimentaria Mexicana), recopilada por
CEDRSSA (2020), un diferencial favorable al productor, de 1,720 pesos por tonelada de leche, entre el precio
medio rural (de 6,480 pesos) y el precio de garantia establecido en 8,200 pesos la tonelada (para el ano 2019).
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Debido a esto, en el ano 2020, se atendié dentro de este programa de precios de garantia al 43.9% de los
productores lecheros de pequefia y mediana escala — 10,308 de 23,500 productores- (CEDRSSA, 2020).

LA CONFIGURACION DE ESPECIALIZACION QUESERA EN LA COSTA DE CHIAPAS

Por cerca de un siglo, se ha producido queso en la Costa de Chiapas. Esta agroindustria, compuesta por
de INEGI, 2020), se constituyo a través de un largo proceso histérico de especializacion, para el que
han concurrido las caracteristicas naturales, los programas publicos orientados a la ganaderizacién, los
conocimientos locales, la presencia de actores extra regionales y una serie de estrategias individuales y
colectivas en las unidades procesadoras de queso[5].

En ambos municipios se observa una concentracion de agroindustrias queseras y otros actores que les
proveen de materias primas e insumos, los cuales en su conjunto integran el sial quesero. A pesar de su
diversidad de productos, escala de operacién y mercados, este sistema tiene caracteristicas de produccion
artesanal, en el sentido mencionado por Pomeén y Cervantes (2012, p. 28): las unidades “aplican procesos
tecnoldgicos bésicos, hacen uso minimo de equipos e insumos y maximo de mano de obra”, destacando
también la destreza del trabajador y el cardcter relativamente aleatorio de la produccién[6].

En Chiapas se puede distinguir tres principales zonas ganaderas bovinas, a saber: regién Norte; regién
Selva, en el entorno de Palenque; y la Costa de Chiapas[7]. Todas caracterizadas por la ganaderia de doble
propdsito (leche-carne). De ahi que productos como el queso “de sal”, el queso Crema y el queso Bola de
Ocosingo, son ahora intimamente asociados a Chiapas, a lo largo del pais.
tradicién desde inicios del siglo XX. La especializacién quesera se desarrollé a partir de la concatenacién de
varios factores entre los que se encuentran politicas y programas gubernamentales que, en la década de los
sesenta, fortalecieron la actividad ganadera; la presencia de la transnacional Nestlé en esta misma década,
que generd nuevos mecanismos de comercializacién; la construccién de vias de comunicacién; y la llegada de
productores queseros provenientes de otros estados del pais, principalmente de Michoacidn (Notas de campo,
2018) (véase figura 1).

» p 1960. Llegada de

1861. Se habilité el _ SIAL Quesero queseros michoacanos
puerto de Tonala, p =S a Tonald, Chiapas.
Chiapas.

1960. Se inaugura el
tramo Arriaga-
Tapachula de la
autopista
panamericana.

1908. Inauguracion
del ferrocarril.

1953. Surgen las
primeras cooperativas
ganaderas en Tonala,
Chiapas.

1960. La empresa
transnacional Nestle
1942. Se inicia con la instala una planta de
crianza de vacas captacion en Tonala,
holandesas para la Chiapas.

produccion de leche.

FIGURA 1

Elaboracién propia.

Fuente. Elaboracién propia.
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De acuerdo con informacién directa de los actores del SIAL quesero, se identifica en primera instancia la
produccion de “queso de sal” y posteriormente, con lallegada de queseros michoacanos se comenzé a producir
queso tipo Cotijay “Quesillo” (queso tipo Oaxaca)[8]. La produccién de leche-queso se desarroll6 primero
en la esfera doméstica. En los ranchos la leche se usaba para el autoconsumo, la preparacién de queso, cremay
mantequilla. No existia un mercado local para los productos licteos y menos la posibilidad de comercializarlo
a otros estados del pais.

La instalacion del ferrocarril en 1908 contribuyé al desarrollo de la actividad quesera. Fue un elemento
local que concentré capital humano, elevé el ingreso y generd ocupacién para la mano de obra (Molina,
2016). Ademds, favorecid las relaciones con los demds pueblos del corredor costero y el enlace con el istmo
de Tehuantepec, Oaxaca.

La construccién del tramo Arriaga-Tapachula de la autopista panamericana, en 1960, favoreci6 el
desplazamiento de laleche alas queserias, la adquisicién de insumos, equipo, maquinaria y la comercializacion
de los productos licteos (Notas de campo, abril de 2018). La presencia de queseros michoacanos y la
adaptacién de los procesos productivos por los chiapanecos dio vida a una tradicién quesera local. Mds que
un conflicto comercial con la presencia de actores externos, lo que sefialan los relatos de los entrevistados es
que se establecieron relaciones de confianza entre los primeros y los propietarios de los ranchos ganaderos
locales. La presencia del actor externo significé un incremento de la demanda de leche y la dinamizacién de
la industria quesera a través de la ampliacién del mercado, pues se pasa de una elaboracién del queso en los
ranchos a unidades dedicadas a este proceso y su distribucién.

Otro elemento significativo tiene como fundamento las politicas y programas gubernamentales que
fortalecieron la actividad ganadera. Como bien lo senala Fernandez-Ortiz y Tarrio-Garcia (1983), durante
el periodo de gobierno de Efrain Aranda Osorio (1952-1958) se plantea claramente una politica estatal
de apoyo a la ganaderfa, integrada por una serie de medidas que tratan de cubrir, en forma mis
explicita y organizada, las distintas lineas de accidn, las cuales se sintetizan en cuatro grandes rubros.
Primero, apoyos técnicos para la modernizacién de las explotaciones, especialmente para el mejoramiento
genético (sementales finos, inseminacién artificial, etcétera); segundo, apoyos sanitarios como campafas de
vacunacion, laboratorios de patologia animal; tercero, apoyos financieros: subsidios (para la adquisicion de
insumos, exencion de ciertos impuestos), créditos, maquinaria (como tractores o plantas procesadoras) ode
pies de cria finos, y; cuarto, apoyos legales para la organizacion de los ganaderos, seguridad en la tenencia de
la tierra, y servicios de proteccién y seguridad.

La presencia de la transnacional Nestl¢ en la década de 1960 generd nuevos mecanismos de produccién
y comercializacién. Por un lado, incentivé la produccién ganadera de doble propésito, mediante la
introduccidn de razas suizas, asi como de pricticas de manejo (semiestabulado) que mejoran la productividad.
Sin embargo, la fuerte estacionalidad de la produccién de leche entre el tiempo de estiaje y la temporada de
lluvias, y la heterogeneidad en la calidad de la leche entregada (fisicoquimica y sanitaria) conllevaron a que
en los afos noventa la empresa diera por finalizadas sus operaciones en la regién (Lozano y Villegas, 2016).
Ello dio paso a la instalacién de multiples queserias artesanales, mas flexibles y menos tecnificadas[9].

Los conocimientos sobre la elaboracién del queso se han transmitido de padres a hijos. En las entrevistas
realizadas en esta investigacion se identificé que més del 80% de los queseros aprendieron el oficio de esa
forma. Las unidades queseras tienen una antigiiedad que va de los 5 a los 64 anos. Existen elementos para
afirmar que la antigtiedad de esta actividad supera los 70 afos (entrevistas realizadas por Everardo Arias; ver
también Fletes ez 4/., 2016). En este tiempo se ha generado en el territorio una historia y tradicién quesera,
y la produccién de queso constituye para estas familias la principal actividad econémica. Se encontré que la
mayoria (el 90 por ciento) de estos productores son originarios de la regién costa de Chiapas, con un notable
arraigo a la misma. Manifiestan sentirse orgullosos de su actividad productiva. Como sefiala el Sr. Jaime, unos
de los queseros mas antiguos de la region:
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La elaboracién de queso la iniciamos desde hace més de 64 anos, mi pap4 inicié con la produccién de queso
“Ranchero” [de sal ...] en aquel entonces procesidbamos solo 50 litros de leche, que era lo que produciamos
en el rancho. Actualmente, como yo ya estoy mds grande, mi hijo se encarga de la quesera [...] mi familia
estd orgullosa de ser quesera y siempre buscamos que nuestro producto sea de calidad (Jaime, Queseria Santa

Sin embargo, el aprendizaje y la especializacion en la elaboracidon de queso se ha dado de forma diferenciada.
A manera de ejemplo se retoma el caso de tres unidades queseras: Santa Cruz, La Grande y Carlos. La queseria
litros de leche diarios. En 1954, la familia propietaria inicia esta pequefia empresa artesanal de elaboracién
de queso destinado a la venta. De hecho, la elaboracién del queso se hacia desde mucho antes de manera
artesanal, como producto para autoconsumo, sobre todo en los ranchos de los municipios, segiin recuerda
el Sr. Jaime, propietario de la queseria. Esta unidad, comenzé a producir queso “de sal” como se le conoce
localmente. El queso de sal es un queso producido con leche “bronca”. En ese tiempo, para realizar el proceso
de cuajado de la leche se utilizaba cuajo de vaca[10]. El cuajo animal se obtiene a partir de enzimas géstricas
ubicadas en el cuarto estémago del animal. La elaboracién del cuajo variaba de acuerdo con el lugar. En este
caso, consistia en curar el estémago de la vaca con mucha sal y dejarlo secar durante algunos dias, para después
triturarlo. Se guardaba en un frasco donde se le aplicaba suero de leche para su fermentacién. Después de una
semana ya se podia utilizar para elaborar la cuajada.

Los quesos se elaboraban en moldes o cincho de madera de unos 15 cm de largo, 8 cm de anchoy 5 cm de
alto, con un peso menor de un kilo, que se obtiene de cuajar 10 litros de leche. Generalmente se recubrian
con hojas de pldtano para evitar la contaminacién o que la mosca depositara sus huevecillos. La hoja también
impregna un sabor muy particular al queso. Este se vendia fresco, uno o dos dias después de su elaboracion.
Este tipo de queso posee algunas ventajas, ya que se puede dejar “desuerar” a la luz del sol por alrededor
de 15 dias y venderlo como queso seco. Dicho proceso permite un mayor niimero de dias en anaquel sin
refrigeracion.

Inicialmente la comercializacién del queso se realizaba en el mercado local o en los municipios aledanos a
través del tren. Para su transporte fuera de Chiapas los quesos se colocaban en rejas de madera o “huacales de
madera” y se envolvian con hojas de platano para garantizar su conservacion hasta su destino.

En esta unidad, la técnica de elaboracidn, el saber-hacer del queso fresco y seco fue trasmitida al
propietario por su padre. Posteriormente, logré perfeccionar la técnica de elaboracién del queso tipo
Cotija, especialmente en las etapas de escurrido de la cuajada y prensado[11]. Asimismo, fue aprendiendo
la elaboracién del “quesillo” y el “queso Crema”. Este tltimo se caracteriza por aspectos distintivos de
maduracién, acidez, sabor y textura, y actualmente se elabora en mayor cantidad[12]. Estos aspectos
resultaron determinantes para ampliar la diversidad de quesos que producia y al mismo tiempo para generar
un proceso de especializacion en la actividad. Esta unidad procesa los quesos a partir de leche 100 % de vaca,
es decir no utilizaleche en polvo o grasa vegetal, porque su apuesta es ala calidad del producto -su consistencia
y sabor- para lograr su reconocimiento. Recientemente ha establecido una estrategia de difusion electrénica
de los productos a través de las redes sociales de internet, los cuales puede enviar por paqueteria a cualquier
parte del pais.
actualmente alrededor de 11 mil litros de leche al dia). A diferencia de la anterior, se encuentra constituida
por cuatro productores de leche que, debido al bajo precio pagado por el producto, se vieron en la necesidad
de asociarse y procesar la leche. El procesamiento de la leche no solo les ha permitido a los socios que integran
dicha quesera obtener mayores ingresos por su producto, sino también la posibilidad de emplear a més
personas del lugar.

El conocimiento sobre la elaboracion del queso, al igual que el caso anterior fue trasmitida de generacién
en generacidn, técnica que han ido perfeccionando con el transcurso de los afios. Si bien en dicha queseria
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saben elaborar diferentes tipos de queso, la produccién se limita al producto que tiene mayor demanda en los
mercados locales o regionales, el “quesillo”. Su proceso de elaboracién es diferente a las demds variedades, ya
que no necesita moldesy se elabora con una mezcla deleche frescay leche agria o suero agrio. Este proceso le da
la acidez caracteristica del queso. Ademds, requiere un proceso de calentado de la leche, con una temperatura
de alrededor de 60 grados centigrados.

De manera similar a otras unidades queseras, “La Grande” se enfrenta al problema de la escasez de la leche,
en el periodo de diciembre a mayo. Esto imposibilita cubrir la demanda. Ante esta problemética se ven en
la necesidad de incorporar leche en polvo al producto, lo que consideran que no afecta la calidad (Notas de
campo, abril de 2018).

En el tercer caso, la queseria del Sr. Carlos, ubicada en el municipio de Tonal, inicia operaciones en el
afio 2005, con una capacidad de procesamiento de 200 litros de leche diarios. EI queso que se elabora es
principalmente de queso tipo Cotija “Afnejo”. Al igual que la queseria “La Grande”, la especializacion en este
tipo de queso se debe principalmente al mercado destino, en este caso la central de abasto de Puebla. Es una
queseria familiar, donde el aprendizaje en la elaboracidn del queso fue adquirido a partir de trabajar en otras
queserfas, por lo que a diferencia de los propietarios de las queseras anteriores (que ademds son ganaderos),
el Sr. Carlos no tiene rancho y solo se dedica a la elaboracién y comercializacién del queso.

Siendo sus padres originarios de Michoacén, Carlos sefiala que desde hace més de 50 anos inicié con la
elaboracién y comercializacion de quesos:

Nosotros iniciamos la elaboracién del queso debido a que mis padres también se dedicaban a hacer queso
[...] cuando mis padres vinieron a Tonald primero solo compraban queso en el mercado y lo llevaban a
vender a Michoacin, posteriormente como vieron que se vendia decidieron hacerlos ellos mismos para que
les quedara mas ganancia [...] al principio fue complicado porque ellos dicen que se tuvo que visitar los
ranchos ganaderos para ver si querian vender la leche, y como antes casi nadie vendia la leche, si no que los que
producian leche la hacian queso ahi mismo, porque era poca la leche que se producia, solo eran muy pocos
los que si producian bastante leche. Sin embargo, poco a poco se logré convencer a algunos ganaderos para
que la vendieran (Carlos, Tonald, 17 de abril 2018).

Parala queseria del Sr. Carlos, el conocimiento en la elaboracion del queso es un proceso importante, sobre
todo el saber elaborar distintas variedades de queso, ya sea queso Ranchero, Quesillo, Anejo o queso crema.
Pues ello, permite acceder a distintos mercados.

Al poner la queseria se empez6 a producir “queso de Sal o ranchero”, porque este tipo de queso ya seco no se
echaa perder [...] para secarse solo se pone al sol para que desuere, antes se envolvia con hoja de plitano, ahora
ya le pone pléstico. Después como fue aumentando el volumen de leche, empezamos hacer queso Cotija o
afiejo como aqui también se le conoce, porque para hacer un queso se necesita 200 litros de leche.

Yo aprendi hacer queso porque mi papd me enseno, el aprendié hacer queso en una queseria alla en
Michoacén [...] aqui muchos trabajadores que aprenden hacer bien el queso ponen su propia queseria, asi
han surgido muchas queserias, y hay algunos que han triunfado (Carlos, Tonal4, 17 de abril 2018).

Por lo tanto, la disponibilidad de recursos y conocimientos en el territorio, al igual que la especializacién
quesera ha sido resultado de la participacién de diferentes actores que, a lo largo de los afios han configurado
un sial quesero en la zona. Esto a través de la incorporacién de saberes locales (saber-hacer del queso) y
estrategias de valorizacion (como una Marca Colectiva, que se analiza adelante). Cabe senialar también el
papel que han tenido los vinculos sociales -extraccondémicos- en las estrategias de desarrollo comercial de
las unidades queseras, pues se encuentra en varios casos una situacién de tomar ventaja de la presencia de
algiin familiar directo en las ciudades mercado como apoyo para la distribucién de los productos — primero
fue la emigracion, después la distribucién del producto-. En otros casos se encuentran esfuerzos personales
de los propietarios, por ejemplo, la promocién directa de los productos en Oaxaca y otras ciudades, la
busqueda de socios y personal profesional que experimentara nuevos sabores y calidades, e inversiones de
capital en innovaciones técnicas y de maquinaria para obtener tales productos. Todo ello ha permitido a las
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unidades queseras seguir operando, aun con las restricciones comerciales y de competencia instauradas con
las dindmicas recientes de la globalizacién neoliberal.

INICIATIVAS LOCALES Y RETOS DE LAS UNIDADES QUESERAS DE LA COSTA DE CHIAPAS

de procesamiento, infraestructura instalada y destino del producto. Por una parte, se encuentran unidades
queseras que procesan menos de mil litros de leche, con poca tecnificacién y cuya comercializacion se limita al
mercado local. Por otra parte, las unidades que tienen una infraestructura instalada con capacidad de procesar
més de cinco mil litros de leche al dia, con herramienta y equipo especializado en la produccién, asi como
caracteristicas tipo semi-industrial (véase tabla 1).
Tabla 1. Caracteristicas de las unidades queseras en Tonald y Pijijiapan
TABLA 1

Unidades queseras

Variables Sermi-industrial Artesanal

MNamero de Unidades queseras 17 13

Promedio de afios de antigiedad 18 12

Leche bovino procesada (Lat.)® E=71 Z2E0

Leche en polvo procesada (kg.o* 541 0

Kilos de queso elaborado® 417 13

Principales quesos elaborados Tipo cotija, quesillo v queso Queso CTerma ¥ queso de sal
Crema

Unidades queseras con material de acero 17 2

inoxidable

Mumero de trabajadores contratados = 0

Mercado de comercializacion Fegional v Nacional Local

Promedio de Ruteros ([propios € intermediarios) 2 0 [Autoabasto)

Elaboracién propia con base en la encuesta de Arias (2018).
* Promedio de procesamiento realizado al dia

Fuente. Elaboracién propia con base en la encuesta de Arias (2018).

* Promedio de procesamiento realizado al dia

Las unidades queseras enfrentan una situacién de fuerte competencia, tanto interna a la regién, como
externa (en otras regiones del propio estado de Chiapas, Tabasco, Veracruz y Puebla). Esa competencia, que
comprende también el abastecimiento local de la leche, genera una situacién de incertidumbre y tiende a
reducir las ganancias. Como consecuencia, se tienen casos de queserias que dejaron de operar. Una de estas
unidades senala que la actividad ya no era rentable para seguir produciendo debido a que las empresas con
mayor equipamiento abarataban el precio del producto utilizando leche en polvo. En otro caso, el propietario
cerr6 porque era una persona mayor de edad y ya no podia seguir con la produccién de quesos, ademds que
sus hijos no querian seguir con la actividad.

Sin embargo, una serie de condiciones basadas en la tradicién quesera, identidad territorial, relaciones de
confianza, estrategias individuales y colectivas, han permitido la resiliencia de al menos un ntcleo de empresas
del SIAL, que contribuyen a reorientar su perfil de especializacién, pero ademds generan una diversificacion
de productos y de relaciones con los actores de la comercializacién.

En primer lugar, la produccién quesera en esta regién estd fortalecida con la disponibilidad de leche
en la zona (aun considerando su estacionalidad), la tradicién quesera, la transmisién de conocimientos, y
finalmente, la disponibilidad de mano de obra local. Constantemente se instalan nuevas pequeias unidades
familiares y artesanales, quienes establecen mecanismos pricticos de promocién y distribucién de los
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productos, a través de redes sociales y familiares en municipios de la costa de Chiapas, Tuxtla Gutiérrez,
Tapachula, y estados vecinos como Oaxaca y Veracruz.

Asimismo, un elemento importante en la industria quesera son las acciones de colaboraciéon (atn
incipientes) y competencia, con sus contrapartes locales. Entre las unidades queseras y los productores de
leche existen relaciones basadas en la confianza, que garantiza el suministro de leche y el pago semanal de la
misma.

Confirmando el caricter artesanal asociado al territorio, se encuentra que la materia prima fundamental
no tiene mayores andlisis de calidad; solo aquellos implicados en la vigilancia de la sanidad de leche que
los queseros estin obligados a realizar en la Secretaria de Salud estatal. Las queserias no establecen una
diferenciacion en relacién con “calidades” de la leche suministrada por los lecheros, dada la relacién de
conflanza entre ambas partes. Por lo general, los queseros son quienes fijan el precio de la leche, que en

informacién reciente, lo tltimo atin no se concreta (SEGALMEX, 2019a).[13]

La participacién de los queseros permite la integracién de la cadena agroindustrial, en la regién y mas alla.
De las treinta unidades queseras estudiadas, trece comercializan el producto en el mercado local, ya sea en
tiendas de abarrotes, mercado ptblico municipal o de “puerta en puerta”, mientras que el resto lo hace en
otros municipios como Tapachula, Tuxtla Gutiérrez y San Cristébal de Las Casas, o en otros estados como
Puebla, Oaxaca, Veracruz, Ciudad de México y Sonora.

Las herramientas y equipos, como mesas de acero inoxidable, cubas de cuajar, tinas, liras y sistemas de
calentamiento, se han comprado en Tuxtla Gutiérrez y en Puebla. Mientras que las calderas y los tanques
autorefrigerantes provienen de Sonora o Ciudad de México, principales lugares donde se comercializan los
quesos.

Las unidades queseras no cuentan con el capital suficiente para adquirir equipos especializados de
pasteurizacion. Ante esta situacién, un grupo de ellas, sustituyen dicho proceso por el precalentamiento de
la leche a 60 °C en calderos, mientras que otro grupo procesa la leche cruda. Es decir, a pesar de que la Ley
General de Salud (especificamente, la NOM 243 del afio, 2010 -Grass, Cervantes y Palacios, 2018-) obliga
la pasteurizacion de la leche para la produccion de quesos, ésta no se realiza, y no es un requisito que el
consumidor de los lugares mencionados exija. Es su genuinidad y originalidad lo que hace que estos quesos
tipicos sean tnicos. Se ha encontrado que, a pesar de ser un proceso no pasteurizado, este tipo de queseria
artesanal ain garantiza condiciones de inocuidad (Cervantes, Cesin, Villegas y Espinoza, 2012, p. 250). De
acuerdo con Grass, et. al. (2018, p. 21):

En los quesos frescos (sin hilado, con baja concentracién de sal y reducida acidez) las variables de
elaboracion justifican en algunos casos la pasteurizacién. Sin embargo, la sanidad animal, acompanada de
buenas précticas durante el ordefo, almacenamiento y transporte de la leche cruda, las buenas practicas en
la manufactura del queso y su distribucién resultan indispensables para lograr la inocuidad del queso atn sin
este tratamiento térmico a la leche.

La competencia entre las unidades de la regién y de otros estados del pais, hace que cada dia los queseros
busquen alternativas. Entre ellas se encuentra la creacién de la Marca Colectiva Queso Crema de Chiapas.
Esta Marca se cred en el ano 2013, con la participacion del Comité Estatal del Sistema Producto Bovinos
Leche, la Fundaciéon PRODUCE Chiapas (dedicado a la generacién y transferencia de tecnologia) y la
Asociacion “Procesadores de Queso Chiapas SPR de RL” que asocia a 46 queseros del estado. Su finalidad es
generar un mayor valor agregado en el queso Crema de Chiapas y contribuir al desarrollo local del territorio,
a fin de diferenciar, valorizar, proteger y preservar este producto auténtico. La Marca se vincula con la
instrumentacién de la oficial Marca Chiapas, implementada desde el afio 2009, enfocada en los productos
artesanales del estado (Fletes, ez 4/. 2016). Sin embargo, en este caso, la lucha por el mercado ha incrementado
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la competencia entre las unidades y ha derivado en condiciones poco favorables para estimular las relaciones
de colaboracién entre los queseros, con base en este distintivo.

dos en Tonald. Una de las queserfas impulsoras de este proyecto fue San Juan, empresa que a su vez procesa
la mayor cantidad de leche en la zona de estudio, méds de 21 mil litros de leche al dia. Otros queseros no
pertenecientes a la Marca Colectiva argumentan que esta asociacion sélo sirve para bajar recursos del Estado
y controlar el precio del litro de leche y no para fomentar el reconocimiento y comercializacion del queso.

Con la apertura comercial y la importacién de leche en polvo y demas productos licteos, las unidades
queseras se ven en desventaja al no poder competir en costos de produccion con otras unidades del resto del
pais que cuentan con un mayor nivel de consolidacién. Esto incentiva el desarrollo de la adulteracién a través
del uso de leche en polvo y grasa vegetal, descremado intensivo de la leche, etc. La leche en polvo proviene
en su mayoria de Estados Unidos, bajo la marca Dairy America. Su incorporacion es una alternativa de corto
plazo que afecta la calidad del producto y podria, a largo plazo, hacer perder a la Costa de Chiapas su fama
de cuenca quesera con productos genuinos y de calidad. A pesar de que la industria quesera local se habia
mantenido al margen de esas practicas muy comunes en muchas partes del pais, actualmente el 90 por ciento
de las queserias que procesan mas de 500 litros diarios incorpora leche en polvo a la leche bronca, como una
estrategia para mantener los niveles de produccién y disminuir los costos.

Igualmente, los queseros han realizado otras pricticas de produccién. Por un lado, algunos aumentan su
escala de produccién, para lograr tener un capital de operacion suficiente para la compra de leche y la propia
transformacién. Otros, tratan de colocar su producto en nichos de mercado y darle un estatuto de producto
de alta calidad (elaborado con 100 por ciento de leche de vaca), aumentando relativamente el precio del
producto. El problema es que hay pocos nichos, que a menudo se debe més bien crear ese nicho, lo que requiere
ciertas inversiones y competencias.

Otros procesos especificos de diversificacion son los siguientes. Las unidades queseras con perfil semi-
industriales, entre otras cosas, optaron por un cambio en las presentaciones del producto mediante la
incorporacién de chile en la pasta o el untado en la superficie del queso, lo cual ha inspirado la creacién de
quesos “botaneros”, en diversas presentaciones. Ademas de chile, puede incluir hierbas, frutas, hortalizas y
otros ingredientes.

En el caso del queso crema, se realiza frecuentemente la mezcla de chile de 4rbol o chile piquin en la
pasta. En el caso del quesillo y el queso Afejo, se presentan distintas variedades que va desde el untado de
chile guajillo con aceite de oliva, hasta la incorporacién de chile de 4rbol, chile piquin, especias (orégano,
epazote), aceite de oliva, y verduras (nopal, zanahoria) en la pasta. Mientras que el queso de sal, al producirse
principalmente en queserias con perfil artesanal, con un proceso de oreado[14] al aire libre, lo hace perfecto
para el untado de chile guajillo. Su alto contenido de humedad hace que este tipo de quesos sean bajos en
grasas y sean fécil para desmoronar.

Asimismo, dada la incertidumbre propia del contexto global-local, muchos propietarios de unidades
queseras (sean artesanales o semi-industriales) han diversificado sus ingresos, al combinar la actividad quesera
con otras actividades, como ganaderia, produccién de mango o sandia, y trabajo asalariado. La participacion
de la mano de obra familiar en la elaboracién del queso es cada vez menor, sobre todo porque los hijos
estudian o trabajan para contribuir al ingreso de la familia. Si bien eso los protege de los riesgos inherentes
ala produccién de queso, tiende a desincentivar las inversiones en equipos, infraestructura y materiales para
esa actividad.

Laindustria quesera de la Costa de Chiapas mantiene un anclaje territorial en el sentido de que la tipicidad
del producto se asienta en una asociacién intima entre caracteristicas del territorio, conocimientos técnicos y
relacionales que lo diferencian de los quesos industriales (Fletes ez. 4/, 2016; Craviotti, 2017). El ensamblaje
de saberes cobra sentido en la construccién y en la activacién de los recursos locales que le dan al queso un sello
y sabor tnico. Sin embargo, la calidad y prestigio del producto (principalmente queso Crema) estd amenazado
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por la incorporacién de leche en polvo proveniente de los Estados Unidos. Este reto entre calidad y costo
supone un dilema entre las unidades queseras. Pues, por un lado, éstas se enfrentan con la fuerte competencia
de productos anélogos de bajo precio. Por otro, existe una parte de la poblacién que demanda productos de

calidad y con alto grado de tipicidad.

CONCLUSIONES

Las unidades queseras de la Costa de Chiapas configuran un sistema agroalimentario localizado, basado en la
apropiacion y valorizacién de saberes locales que condujo a una especializacién histérica de tipo artesanal. El
aprendizaje y transmisién de conocimientos de generacién en generacion ha contribuido en la capacidad de
la industria y los actores para adaptarse a cambios politicos y econdmicos externos. Ademds, la existencia de
una forma de coordinacién a través de acuerdos de confianza entre las unidades queseras y los productores
de leche permitieron un cierto grado de flexibilidad en este contexto.

Sin embargo, las unidades productivas responden a ldgicas diversas y tienen condiciones materiales
diferenciadas. De acuerdo con las evidencias encontradas, se pudo identificar la prevalencia de dos perfiles
principales, la agroindustria quesera artesanal y la semi-industrial, diferenciadas bésicamente por el equipo,
insumos y mano de obra utilizados, la escala de operacién y el mercado predominante.

Esta heterogeneidad se hace presente también en la reorientacién de la especializacién asociada con la
creciente introduccion de quesos y productos lacteos importados. Frente a esto, las queserias optaron por
la valorizacién del territorio a través de una Marca Colectiva, la diversificacién productiva o la utilizacién
de redes sociales y familiares para la promocién y distribucién del producto, como es el caso de la queseria
Santa Cruz y La Grande. Sin embargo, la limitada infraestructura y el bajo nivel de capitalizacion, se ha visto
agravada por las politicas establecidas desde mediados de la década de los noventa, en particular la apertura
comercial, que generé mayor precariedad e incertidumbre en la industria, situacién que trastoca la riqueza
alimentariay cultural en el territorio. Ademas, se ha visto que en el SIAL quesero las unidades desarrollan més
estrategias “internas” y mantienen mayores lazos de colaboracién “a lo largo” de las cadenas especificas, que
las que establecen en el entorno del territorio. Puede detectarse un nivel de competencia entre las unidades
locales por la captacién de leche asociada con las temporadas cambiantes de estiaje.

Este estudio realiza una contribucién importante para comprender las formas especificas en que se activan
procesos de accién colectiva estructural y funcional en los SIAL. Permite también conocer el proceso que
llevé a la especializacién productiva quesera en el territorio, y cémo diferentes procesos globales-locales
han incidido en la configuracién del SIAL quesero, con la finalidad de visibilizar estrategias enfocadas al
fortalecimiento de la agroindustria. Sin embargo, se considera una limitante el hecho de que se profundiza
poco en los mecanismos que, a través de la presencia de actores diferenciados - algunos de ellos “externos” al
territorio, permitieron histdricamente una izterfaz de generacion de conocimientos, productos y cualidades
especificas de los mismos (Long, 2007).
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