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Resumen. El queso tenate se elabora artesanalmente en Tlaxco, Tlaxcala, desde
hace alrededor de 100 afos. Desafortunadamente, en los dltimos tiempos este
derivado l4cteo ha venido desapareciendo de los mercados locales. Las razones
son complejas y desconocidas y su comprensién es muy importante para disefiar
e implementar estrategias para rescatar y valorar este patrimonio alimentario.
Para identificar los factores que estdn ocasionando la desaparicion del queso
tenate desde una visidn que permita conjugar aspectos sociales, técnicos y eco-
ndémicos, se empled la metodologia propuesta por Grass, Cervantes y Palacios
(2012) para el enfoque Sial.
Palabras clave: 1. alimentos tradicionales, 2. historia oral,
3. método genealdgico, 4. trayectoria tecnoldgica, 5. enfoque Sial.

Abstract. Tenate cheese is made by craftsmen in Tlaxco, Tlaxcala, for a hundred
years or so. Unfortunately, in recent years there has been a gradual process of ex-
tinction, something that takes place in his absence in local markets. The factors that
are resulting in the disappearance of cheese are complex and largely unknown, their
understanding is of great importance to design and implement strategies to rescue
and valorization of this heritage food. In order to identify factors that are causing
the disappearance of cheese tenate basket from a vision that would combine social,
technical and economic, we used the methodology proposed by Grass, Cervantes
and Palacios (2012) for Localized Food Systems (Syal).
Keywords: 1. traditional foods, 2. oral history,
3. genealogical method, 4. path technology, 5. Syal approach.
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Introduccion’

EN LA ACTUALIDAD SE PRODUCEN EN MEXIcO cerca de 40 quesos genuinos, cuyos
origenes se remontan en algunos casos al periodo de la Colonia; éste es el
caso del queso Cotija (Chombo, 2008).

La mayor parte de los quesos mexicanos genuinos se comenzaron a
elaborar en los ranchos como un medio para aprovechar y conservar los ex-
cedentes de leche en el periodo de lluvias. La acumulacién de la produccion
durante estos meses y su orientacion hacia el autoconsumo evidenciaron, en
aquellos momentos, una ausencia de canales de comercializaciOn para estos
quesos. En los ranchos se comia queso fresco en el periodo de lluvias y afiejo
en los meses siguientes.

En los incipientes procesos comerciales del siglo diecinueve, los arrieros
llevaban los quesos a lomo de mula en largos viajes que iniciaban en las
zonas lecheras y concluian varios meses después en distantes rincones de
México (Sanchez, 1984).

Yaen el siglo veinte, a principios de la década del sesenta, el crecimiento
de la poblacién urbana y el incremento de su poder adquisitivo, por efecto de
la creciente industrializacion que se desarrollaba en el pais, modificaron el
tradicional consumo de alimentos de la poblacién mexicana (basado en granos
basicos) e introdujeron la demanda de productos lacteos, carnicos y de aves
domésticas (Rubio, 2001). Este escenario contribuy6 a ampliar la comercia-
lizacién de estos quesos a poblaciones vecinas y posteriormente a las grandes
ciudades de Mé€xico, favoreciendo el establecimiento de vinculos sociales,
econdmicos y culturales entre los espacios rurales y urbanos de la nacion.

El tiempo permiti6 consolidar las técnicas de elaboracion y las convirtid
en una tradiciéon. Simultdneamente, los sabores, aromas y texturas de los
quesos mexicanos genuinos se incorporaron a la rica gastronomia mexicana,
logrando de esta manera su reconocimiento como patrimonio cultural.

Estos quesos también han jugado un papel de importancia en el desa-
rrollo rural de México. Resaltan las oportunidades que ofrecen a pequefios
y medianos productores de leche que generalmente no encuentran cabida

! Los autores agradecen la hospitalidad de la comunidad de queseros de Tlaxco, el apoyo
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en las cadenas de industrializacion, la estabilidad que aporta al precio de la
leche ante los efectos de la estacionalidad, la amplia oferta de empleos y la
generacion de valor agregado en los espacios rurales, y permiten ademas
mejorar los ingresos familiares en los territorios donde se producen. En tér-
minos generales, favorecen un conjunto de dindmicas sociales y econdmicas
en torno a la producciéon y comercializacion de la leche y el queso.

Cesin, Aliphat, Ramirez, Herrera y Martinez (2007) reconocen la importan-
cia de los quesos mexicanos genuinos en la seguridad y soberania alimentaria
del pafs; en este sentido, destacan su participacion en la reduccién de la depen-
dencia de este tipo de productos (la balanza comercial de quesos en México
es negativa), su contribucién en la preservacion del saber-hacer local y de la
gastronomia regional, y su capacidad para proveer productos lacteos a sectores
de la poblacion de bajos ingresos (la cual de otra manera tendria un acceso mds
limitado o estaria obligada a consumir suceddneos de menor calidad nutricional).

Finalmente, se ha verificado la capacidad que tienen los quesos mexi-
canos genuinos para producir un conjunto de externalidades positivas sobre
otras actividades que se vinculan directa o indirectamente con su produccion
y comercializacion. En esta canasta de bienes y servicios se encuentran la
ganaderia, el suministro de insumos, los servicios de transporte y comercia-
lizacion, el turismo, la conservacién ambiental y muchos otros. La anterior
perspectiva coincide en buena medida con la de autores como Lardon, Do-
bremez y Josien (2004), Rodriguez-Borray y Requier-Desjardins (2006), y
Requier-Desjardins (2007), los cuales resaltan la “multifuncionalidad” que
cumplen las actividades productivas en el medio rural.

Desafortunadamente, en los tltimos afios se ha evidenciado un panorama
contradictorio para los quesos mexicanos genuinos: mientras algunos han lo-
grado crecer en el mercado, otros presentan un proceso gradual de desaparicion.
Esta tltima situacion se ve representada en una menor produccion en sus regio-
nes y la consecuente menor participacion en el mercado. El punto mas critico
en este panorama se presenta con la extincién de algunas variedades, como
el queso de sal de Aquiahuac, originario de Tlaxcala (Cervantes et al., 2008).

Para identificar las causas que estan provocando la desaparicion de algunas
variedades de quesos mexicanos genuinos y el crecimiento en otras, asi como
las estrategias para su rescate y valorizacion, resulta indispensable empezar por
identificar los elementos que particularizan y hacen tnicos a estos productos.
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Al respecto, Frog (2006) define a los quesos tradicionales con base en
ciertos criterios histdricos relativos a la tecnologia, como la forma, el tamafio
o la denominacién, que hacen que mantengan un profundo vinculo territo-
rial. Cervantes, Villegas, Cesin y Espinoza (2008) caracterizan a los quesos
mexicanos genuinos por su fuerte raiz histérica nacional y por incorporar
una importante tradicién oral en torno a su produccién y consumo. A su
vez, Villegas (2012) considera que los quesos mexicanos genuinos deben
prepararse con leche fluida de vaca o de cabra; en su elaboracién sélo po-
dréan incluirse los insumos que por tradicién se han usado, siempre y cuando
sean permitidos por la normatividad vigente, y enfatiza ademas que deberan
seguir una tradicién productiva de al menos cuatro décadas y elaborarse en
territorio mexicano.

En la medida en que se logren identificar los factores que estdn generan-
do este proceso de desaparicion de los quesos mexicanos genuinos se podra
evolucionar hacia el adecuado disefio e implementacién de politicas publicas
para revertir la tendencia.

Por otra parte, la complejidad de los procesos que estdn desencadenando
la pérdida del patrimonio asociado a la elaboracién de estos quesos demanda
la aplicacion de un conjunto de herramientas metodoldgicas con el fin de
realizar un proceso de triangulacidén que no s6lo permita una lectura amplia
y profunda de los multiples eventos, sino que ademads facilite el control de
la veracidad de la informacion.

La mayor parte de las investigaciones sobre la desaparicion de los ali-
mentos tradicionales se han realizado desde una perspectiva econdémica; son
pocas las experiencias que han innovado en los instrumentos metodoldgicos
para analizar este fendmeno. En este sentido se destacan los trabajos de
Andablo y Hernandez (2008) y de Meléndez y Cafiez de la Fuente (2008),
del Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo (CIAD) de Sonora.

Buscando identificar algunos factores que estan ocasionando la extincién
de los quesos mexicanos genuinos, esta investigacion se realizé tomando
como estudio de caso el del queso tenate del municipio de Tlaxco en el es-
tado de Tlaxcala en México. Un recorrido por el municipio permite verificar
el declive productivo de este derivado lacteo, al punto de no encontrarse
disponible en queserias y cremerias de la poblacion durante la mayor parte
del afio.
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Con el proposito de analizar el proceso de desaparicion del queso tenate
desde una visién que permitiera conjugar aspectos sociales, técnicos y econd-
micos, se empled la metodologia propuesta por Grass, Cervantes y Palacios
(2012) para el enfoque Sial.

Metodologia y marco conceptual

Para realizar la valoracién de los factores que estan derivando en la desapa-
ricion del queso tenate de Tlaxco se realiz6 un censo entre las 10 queserias
(tres artesanales y siete tecnificadas) que en este momento se encuentran ubi-
cadas en el municipio. La aplicacién del enfoque Sial, segin la propuesta de
Grass, Cervantes y Palacios (2012), incorpora la utilizacion de los siguientes
instrumentos metodolégicos:

1. La historia oral, para identificar el origen y la evolucion del queso
tenate mediante los testimonios histéricos de los actores del proceso;

2. El método genealogico, para comprender la forma como se ha transmi-
tido el saber-hacer asociado a la elaboracion del queso tenate a través
de las generaciones en las familias productoras;
3. La trayectoria tecnologica, para reconocer la manera en que se han
incorporado las innovaciones a la tradicional elaboracion del queso;
4. La gestion de procesos de calificacion y certificacion, para verificar y
acreditar el vinculo entre la calidad del producto y el territorio;

5. El andlisis de redes, para estimar los niveles de las relaciones sociales,
técnicas y comerciales de los queseros, y

6. El andlisis de cadena, para comprender la interaccién econémica en-
tre los eslabones de la cadena y las estrategias de competitividad que
desarrollan estas agroindustrias rurales.

La informacién que demand6 cada uno de esos instrumentos se obtuvo
mediante la aplicacién de un conjunto de encuestas y entrevistas, y se clasifico
en cuantitativa y cualitativa.

La primera se sistematizé y analiz6 con la ayuda de Pasw Statistics 18,
y en el caso particular del andlisis de redes se emple6 Ucinet 6.0 para repre-
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sentar las relaciones entre los actores y calcular los indicadores asociados a
las redes y a cada uno de los nodos.

Para la informacion cualitativa se realizé un proceso de triangulacion de
la informacion de los diversos instrumentos. En el caso de la historia oral,
se traz6 una linea de tiempo con los principales sucesos ocurridos en el 4m-
bito internacional, nacional y regional, y esta informacién se relacioné con
algunos elementos de la historia local de Tlaxco y con el proceso gradual de
desaparicion del queso tenate. En el método genealdgico, se facilité el ana-
lisis mediante la ilustracion de las genealogias. En el caso de la trayectoria
tecnoldgica, se lograron correlacionar las innovaciones con la informacién
obtenida en la historia oral y el método genealdgico. En el proceso de califi-
cacion y certificacion de productos, se reconocid la elaboracion artesanal del
queso tenate, haciendo especial énfasis en el origen de las materias primas e
insumos y en la conservacién del saber-hacer; adicionalmente, se hizo una
valoracién microbiolédgica de los quesos elaborados de manera artesanal y
semiindustrial para identificar la incidencia de las técnicas de elaboracion
en este parametro. Finalmente, en el anélisis de cadena se caracterizaron los
diferentes eslabones y se estimé para cada uno de ellos los costos de produc-
cion y la utilidad; estos elementos resultaron valiosos para analizar la equidad
de la cadena y las estrategias de competitividad de las queserias de Tlaxco.

A continuacién se desarrolla conceptualmente cada uno de estos instru-
mentos metodoldgicos.

La historia oral

El patrimonio se define como los bienes materiales e inmateriales que
nuestros antepasados nos han heredado a lo largo de la historia y que forjan
en el presente la identidad de un territorio. Su determinacion demanda, en
consecuencia, un reconocimiento histérico del espacio geogréfico objeto de
estudio; desafortunadamente, la historia ha tendido a investigarse y escribirse
en términos nacionales o regionales, pero no en el nivel local.

La anterior restricciéon demanda una construccién de la historia territo-
rial por parte del investigador. De esta manera, el método de historia oral
ofrece una alternativa dindmica y sencilla para que el cientifico pueda estu-
diar la forma como algunos productos han surgido y evolucionado a través
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de la historia local, asi como identificar el valor simbdlico que tienen estos
recursos para los habitantes y como se les valora como una herencia de los
antepasados. Garcés (1996:1) considera a la historia oral como “una historia
que nace de la memoria que guardan las personas de su pasado individual y
colectivo; su recuperacion apunta a la elaboracién de un producto cultural
que refuerza los procesos identitarios”.

Los recursos principales de los que dispone la historia oral son, por tanto,
la memoria y el testimonio que deja el sujeto en el investigador cuando éste
lo entrevista y lo somete a una serie de preguntas sobre la afinidad que ha
existido en el transcurso del tiempo entre los productos y su territorio, de tal
forma que se logra evidenciar su grado de patrimonializacién y reconocer
algunos sucesos que han influido en la conservacién o pérdida de las tradi-
ciones. En consecuencia, la entrevista en profundidad es el principal medio
para que el investigador pueda reconstruir la historia que vincula a los habi-
tantes y los productos con su espacio geogréfico. Otra alternativa de la cual
dispone el investigador en la historia oral es la entrevista colectiva, con la
que se busca producir un didlogo de experiencias entre el investigador y un
grupo de personas pertenecientes a una misma comunidad, a diferencia de
la entrevista individual, que permite reconocer la perspectiva del colectivo
sobre un tema determinado.

A pesar de que la informacién se recolecta en el nivel local, el analisis
no debe perder la perspectiva global; para ello resulta de importancia la
construccion de lineas de tiempo donde se identifican los principales hechos
sociales, econdmicos, politicos y tecnoldgicos que han sucedido en los dife-
rentes ambitos (local, nacional e internacional), con el fin de crear relaciones
que permitan entender algunos eventos de relevancia local desde la historia
global. En la recoleccion de la informacién ocupa un lugar de importancia
el reconocimiento del contexto histérico que permitié el surgimiento del
producto; posteriormente la investigacion debe evolucionar a esquemas que
hagan posible identificar la forma como los recursos adquirieron su valor
simbolico al paso del tiempo, reconociendo su incidencia en los eventos
culturales y en otros sucesos de importancia local.

En esta investigacion en particular resultan relevantes las fechas aproxima-
das, sitios y actores participantes en el origen y desarrollo del queso tenate, la
identificacion de las diversas variables histdricas que han fortalecido o afectado

15



Grass, Cervantes y Altamirano/Estrategias para el rescate y valorizacion del queso tenate

la fabricacion del queso, hasta finalmente llegar al panorama actual del producto
en el territorio.

El método genealdogico

El saber-hacer, o aprendizaje por la practica, generalmente es transmitido
a través de las generaciones en las familias, constituye parte del patrimonio
inmaterial del territorio y es, en consecuencia, un elemento de relevancia en
este tipo de investigaciones.

El estudio de las relaciones de parentesco se puede realizar mediante
la aplicacion de entrevistas, como lo sugiere William Rivers (1910:1) en su
método genealogico, o empleando la encuesta genealogica bajo la perspectiva
de Francoise Héritier (1981:239).

En la préctica, el estudio genealdgico se realiza mediante la instru-
mentacion de una encuesta o entrevista a una o mas familias con el fin de
recolectar informacion acerca de sus integrantes (tanto ascendientes como
descendientes) en torno al tema central de la investigacion.

La informacién resultante se sistematiza en una herramienta gréfica
llamada “Genealogia”; en ella se puede identificar como se transmite cierto
saber-hacer entre los individuos que tienen en comun el parentesco, y brinda
ademads la posibilidad de analizar la informacion recolectada cuantitativa y
cualitativamente.

La elaboracién de las genealogias se puede realizar mediante la aplicacion
de una entrevista directa a los integrantes de las familias objeto de estudio o
de manera indirecta con la aplicacidn del instrumento a personas que conocen
a las familias. En los dos casos la finalidad es comin y se relaciona con la
percepcion de los entrevistados en torno a las condiciones que permitieron
la transmision del conocimiento asociado a la elaboracion de los productos
a través de la estructura familiar.

También ocupan una especial atencidn en este tipo de investigaciones las
causas que derivaron en continuidades y rupturas del proceso de transferencia
del saber-hacer o de cierto tipo de tradicion.

En el estudio del queso tenate, esta herramienta permitié reconocer
de qué manera los conocimientos pasaron de generacion en generacion, la
forma en que los habitantes ensefiaron y aprendieron su elaboracidn, y los
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factores que han derivado en la pérdida o conservacidn de este patrimo-
nio familiar.

La trayectoria tecnolégica

Este instrumento busca identificar las innovaciones que han adoptado las
unidades productivas a lo largo del tiempo. Las adopciones tecnoldgicas se
sustentan en estrategias empresariales que buscan mejorar la competitividad,
amoldarse a las exigencias del mercado y cumplir los nuevos requerimientos
de la normatividad.

Este enfoque desarrolla un abordaje analitico-conceptual para captar
relaciones, procesos y trayectorias sociotécnicas, concibiendo un procedi-
miento de triangulacidn tedrica que combina conceptos generados a partir
de dos matrices disciplinarias.

La primera se basa en la economia del cambio tecnolégico, y se relaciona
con el andlisis de los procesos de aprendizaje como resultado de diversas
trayectorias tecnoldgicas.

La segunda retoma los planteamientos dados por la sociologia de la
tecnologia para estudiar aspectos como las trayectorias sociotécnicas, las
dindmicas problema-solucién y los estilos sociotécnicos.

En el caso particular de esta investigacion, la trayectoria tecnolégica permi-
ti6 verificar el grado en que se conserva la tradicion que incluye la elaboracién
de los productos agroalimentarios, desde una perspectiva que permite valorar
los efectos de las innovaciones en la conservacion o la pérdida de su genui-
nidad. Para ello result6 necesario entrevistar a los productores de queso para
recoger de su propia voz las caracteristicas que identifican al producto original
y los momentos en los cuales se incorporaron las innovaciones, y reconocer
las causas que derivaron en las adopciones tecnoldgicas y los efectos que éstas
tuvieron en las unidades de produccion, en el producto y en el mercado.

Calificacion y certificacion de productos

El proceso de calificacion y certificacion se fundamenta en el anclaje
territorial, especialmente en las particularidades del territorio que se logran
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transformar en caracteristicas de los productos agroalimentarios. Como
consecuencia, los productos llegan a tener una calidad asociada al territorio
que busca ser evaluada en la etapa de calificacién y aprovechada como me-
canismo de sefializacion en la fase de certificacion.

Este proceso conduce a una distincion de los alimentos entre aquellos
que son genéricos y los que son especificos en el territorio. Los primeros se
pueden encontrar en varias localidades, mientras los especificos estin ancla-
dos territorialmente; por lo tanto, estos dltimos tienen potencial competitivo
mediante estrategias de diferenciacion. En consecuencia, la calificacion
requiere identificar las caracteristicas del producto que, ademas de provenir
del territorio, le transfieren elementos de distincidn respecto a sus similares.
La certificacion, por su parte, busca acreditar el vinculo entre calidad y terri-
torio; para ello se gestionan estrategias de sefializacion que estin asociadas a
indicaciones geogréficas (IG). Resulta evidente que en el enfoque Sial existe
una relacion de complementariedad entre la calificacion y la certificacién de
los productos agroalimentarios.

Para caracterizar y garantizar la autenticidad de un producto median-
te el proceso de calificacion se han desarrollado dos grupos de anélisis,
el sensorial y el instrumental. Segin Cayot (2007:145), la aplicacién de
técnicas mixtas parece ser la mejor alternativa para calificar los productos
agroalimentarios. Las particularidades que logra identificar el proceso de
calificacion mediante las herramientas de analisis (instrumental, sensorial
o mixto) deben encontrar una explicacién en la incidencia que tiene el
territorio en el producto, ya sea por el efecto de los recursos naturales (sue-
lo, agua, aire y biodiversidad) tanto en las caracteristicas de las materias
primas y en las variables del proceso como en la tradicion de elaboracién
de sus habitantes (transmision del saber-hacer). La calificacion se emplea,
ademads, como parametro de referencia en el establecimiento de reglas de
uso que buscan garantizar la homogeneidad y autenticidad del producto;
esto se debe complementar con procesos de organizacién de los productores
(accion colectiva estructural), de tal forma que converjan sus compromisos
para respetar las particularidades de elaboracidn y asi conservar las virtudes
del patrimonio alimentario.

Una vez que se cuenta con los anteriores elementos, se debe conjugar
la participacién activa de productores e instituciones para consolidar el
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proceso de certificacion. En este ultimo componente resulta determinante
la claridad de la normatividad asociada a este tipo de procesos, asi como la
transparencia y agilidad de los tramites.

Muiltiples autores han debatido sobre los reales efectos que producen
los procesos de calificacién y certificacion en los territorios. En términos
generales, sus planteamientos consideran necesaria una perspectiva integral
donde se reconozcan los impactos econdmicos pero también la incidencia en
la sociedad y los recursos naturales. Bowen y Valenzuela (2009:108) reco-
nocen que la certificacion es un mecanismo de sefializacién en los mercados
de competencia monopolistica; por ello se producen beneficios asociados a
la diferenciacién de los productores respecto al resto de los fabricantes que
hacen parte de la comunidad. La certificacion es asi un elemento que garan-
tiza la calidad del producto y que deriva en seguridad y satisfaccion para
el consumidor. También es un medio para obtener precios mas altos en el
mercado y proteger los recursos patrimoniales que pertenecen a un colectivo
antes que al interés privado. Otros beneficios son la posibilidad de participar
en cadenas de circuitos cortos, lo que hace posible que el productor obtenga
mayores margenes de ganancia y que el consumidor tenga una mejor cali-
dad y un precio mds competitivo. Los riesgos se asocian con imitaciones y
adulteraciones de los productos originales.

Andlisis de redes

Este recurso se construye con el reconocimiento del entramado de
relaciones (sociales, técnicas y comerciales) que se dan entre los actores
tecnoldgicos (personas e instituciones), y por tanto, la unidad de analisis en
el enfoque de redes no es el individuo sino la red de relaciones.

La teoria de grafos proporciona una representacion apropiada del pa-
norama de relaciones en un territorio, que constituyen una serie de lineas
conectadas con puntos, de los que los dltimos representan los nodos o
unidades de estudio (personas, grupos, instituciones) y las lineas son las
interacciones de interés entre estas unidades.

Los datos relacionales pueden obtenerse por dos medios: cuestionarios
de encuestas o entrevistas y la observacion. En el primer caso, las preguntas
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se disefian para verificar el tipo de relacion que es de interés para la inves-
tigacion (generalmente, social, técnica o comercial), de tal manera que se
pueda confirmar la existencia de contactos, transacciones, vinculos y otros
tipos de relaciones que se pueden encontrar entre las diferentes unidades
de analisis.

En el caso particular del estudio de los quesos mexicanos genuinos,
resulta de importancia reconocer las relaciones que se establecen entre los
queseros para transferir el saber-hacer relacionado con las técnicas de ela-
boracién de los productos, los intercambios de materias primas € insumos y
las interacciones para compartir informacion sobre el mercado, la ubicacion
de proveedores y clientes, y la forma como se desarrollan los procesos de
innovacion, entre muchas otras interacciones.

Ya con la informacidén recolectada, se realiza el andlisis de redes; este
proceso requiere etiquetar a cada informante y a los actores que con €l esta-
blecen diversos tipos de relaciones. Posteriormente se clasifica la informa-
cion en forma de matriz o de texto. Una vez que se dispone de la informacion
sistematizada en una base de datos, se emplea software especializado para
graficar la red y generar indicadores de andlisis. Esta informacién servira
como insumo para elaborar estrategias orientadas a consolidar las interac-
ciones y aprovechar los recursos territoriales.

El andlisis de redes no puede perder de perspectiva las posibilidades
de potenciar las relaciones actuales mediante la adecuada incorporacion de
estrategias en el territorio, por una parte, y por otra reconocer las restric-
ciones naturales que producen algunos elementos, como la topografia del
terreno y las caracteristicas multiétnicas y pluriculturales de la poblacion
que alli se encuentra asentada.

Andalisis de cadenas agroindustriales

La mayor parte de las investigaciones que se han realizado bajo el
enfoque Sial emplean el andlisis de cadenas agroindustriales como base
metodoldgica. Este método ha permitido caracterizar los eslabones que con-
forman la cadena, reconocer la manera en que ellos funcionan e identificar
las relaciones que existen entre los actores y los diversos elementos que com-
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ponen la cadena. También resulta un medio eficaz para analizar los niveles
de competitividad de cada eslabon y de la cadena en su conjunto; incluso,
es un mecanismo valioso para medir la incidencia de las politicas publicas
sectoriales en el contexto territorial. Aunque este instrumento permite obtener
una informacién amplia, desafortunadamente, cuando se emplea como tinica
herramienta metodoldgica del Sial, deja sin atender un conjunto de sus mas
importantes ejes tedricos.

Machado (1998:37) reconoce que el andlisis de cadenas agroindus-
triales debe involucrar elementos vitales como el conocimiento de la
estructura, funcionamiento y relaciones del conjunto de actores y acti-
vidades vinculadas con el producto; también destaca la importancia de
este recurso para reconocer imperfecciones de los mercados y valorar la
competitividad. El Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de Co-
lombia (2006) lo concibe como una herramienta idonea para llevar a cabo
andlisis de la situacién actual, de los desafios y de las oportunidades de
las cadenas productivas.

Encuestas, entrevistas e instrumentos de diagndstico participativo se
emplean como instrumentos de recoleccién de informacién para el anélisis
de cadenas; a través de su aplicacién se busca caracterizar los diferentes
eslabones e identificar las relaciones que entre ellos se establecen. Estudios
mas detallados hacen necesario estratificar los diferentes tipos de actores con
base en ciertos criterios de referencia (tamano de la unidad productiva, tipo
de tecnologia, caracteristicas del producto que se elabora, tipo de cadena a
la que se articula, entre otros).

La informacién que se obtiene de la aplicacion de los anteriores instru-
mentos se clasifica en cuantitativa y cualitativa. La primera busca caracte-
rizar estadisticamente los eslabones mediante variables como el tamafio de
las unidades de produccidn, la edad del productor y los afios de escolaridad
de los diferentes actores de la cadena, entre muchas otras. La informacion
cuantitativa también resulta relevante para conocer las estructuras de costos
de produccidn, ingresos, utilidades netas y grado de competitividad. La
informacién cualitativa, por su parte, se orienta al descubrimiento de los
detalles en las relaciones que existen entre los actores que integran la cadena
y posibilita identificar los problemas, las asimetrias en la informacion, los
impactos de las politicas y la presencia institucional.
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Resultados

Historia oral. Etapa de surgimiento
del queso tenate de Tlaxco

La entrevista de historia oral se aplicé con multiples informantes clave
en el municipio de Tlaxco con el objetivo de conocer el origen y la evolucién
del queso tenate. Mediante este procedimiento se identificaron dos ranchos
donde inici6 la elaboraciéon del producto hace un siglo, aproximadamente.
El primero es Rancho Nuevo , que se encuentra ubicado entre las montafias
de Iturbide, y el segundo es Rancho San Antonio de Acopinalco, que se
localiza en la zona del Pefion.

Mapa 1. Ubicacion de Rancho Nuevo
y Rancho San Antonio de Acopinalco en el municipio de Tlaxco.

Rancho San Antonio de Acopinalco
- Y " . ;

\ _,IJ_‘.

s LiPes M s

Fuente: Elaboracion propia.

En el proceso de reconstruccién de la historia del queso tenate resultd
determinante el encuentro con la sefiora Alejandra Caballero Cervantes
(descendiente de la familia Caballero Munive, de Rancho Nuevo) y con la
sefiorita Cristina Zamora Pérez (descendiente de la familia Zamora Manilla,
de Rancho San Antonio de Acopinalco) como informantes clave.
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Rancho Nuevo

En la historia de este rancho se destacé la participacién de Préspero
Cahuantzi, personaje ilustre de Tlaxcala que fue nombrado gobernador del
estado por Porfirio Diaz, entonces presidente del pais. Durante el tiempo
que ocupd este cargo (entre 1885 y 1911), entre los principales aportes que
realiz6 Cahuantzi en su administracion se encuentran el apoyo a la indus-
trializacién, la modernizacién de la agricultura y el fortalecimiento de la
linea del ferrocarril. Esta tltima gestién resulté determinante para conso-
lidar el envio de textiles, pulque y diversos productos agropecuarios hacia
la capital del pais. También se reconocié durante su gobierno el desarrollo
de la infraestructura de servicios, especialmente suministro de energia,
implementacion del alumbrado publico, conexidn telefénica y telegréfica,
asi como la ampliacién de la educacion. Los primeros 15 afios de adminis-
tracién se relacionaron con momentos de paz y tranquilidad en Tlaxcala,
pues su origen rural e indigena le confirieron un amplio conocimiento para
la solucién de conflictos sociales; ademads, su politica de proteccién y apoyo
a los industriales y la oligarquia resulté el camino adecuado para contar con
el respaldo de éstos al paso del tiempo.

Con el transcurso de los afios se inici6 el descontento en diversos sectores
de la comunidad, especialmente los menos favorecidos, y algunos produc-
tores agricolas se sublevaron ante el establecimiento de impuestos. Estas
comunidades disefiaron multiples estrategias para derrocar a Cahuantzi, pero
no lograron convencer al presidente Diaz de que propiciara su caida. En res-
puesta, el gobernador reprimi6 a los sublevados, al punto de fusilar a varios
de ellos. La culminacién del Porfiriato marcé el final de Cahuantzi, después
de 26 anos y cuatro meses en el poder, cuando tenia 79 afnos. A pesar de su
edad, retornd al instituto donde habia iniciado su vida militar y politica a los
20 afios. Alli apoy6 a Huerta en su lucha contra los revolucionarios. Tras la
derrota del usurpador, fue aprehendido por el ejército de Villa y enviado a
una carcel de Chihuahua, donde murié en 1915.

Entre las multiples propiedades de Cahuantzi se menciona el Rancho
Tlacotla, en el municipio de Tlaxcala, aunque Rendén (1993:52) indica
que ese rancho fue adquirido en 1890 por Soledad Cahuantzi (hermana del
gobernador). Rendén también menciona que hay evidencias en la oficina
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de catastro de que hubo un cambio de propietarios del rancho en 1905. La
sefiora Alejandra Caballero indicé en la entrevista que el rancho realmente
pertenecia al gobernador y que al parecer no se vendid, sino que se dividi6
entre los parientes del propietario, es decir, la familia Cahuantzi. Justamente,
al que hoy se conoce como Rancho Nuevo fue parte del Rancho Tlacotla.

Los primeros propietarios de Rancho Nuevo fueron Maria Munive
Cahuantzi (nieta del gobernador) y Daniel Caballero Lopez, su esposo. El
matrimonio tuvo cinco hijos (Francisco, Ignacio, Daniel, Soledad y Pedro).
La muerte temprana del padre dejé en los hijos la responsabilidad del ran-
cho. Ellos iniciaron una prospera etapa productiva de leche, cabras y frutas,
logrando un reconocimiento por los habitantes de Tlaxco, quienes subian
hasta alli para adquirir estos productos. La posterior muerte de la madre y
la ausencia de un testamento hicieron que las propiedades de la familia Ca-
ballero Munive (Rancho Nuevo y algunas casas en el pueblo) tuvieran que
distribuirse entre los hijos mediante una rifa. Ante las inconformidades de
algunos hijos, el sorteo se repitid. Sin embargo, en las dos ocasiones salio
como ganador de la casa de Rancho Nuevo el sefior Francisco Caballero.
Los demas hijos recibieron parte de las tierras del rancho y otras casas en
Tlaxco. Alejandra, inclusive, menciono en su relato que Soledad Caballero
tuvo mala suerte y no le correspondié nada en la reparticion.

Francisco Caballero se vincul6 laboralmente con los procesos de Reforma
Agraria, la cual habia sido ratificada en la Constitucion de 1917. Este proceso
estimuld la formacién de ejidos en los territorios y se extendi6 hasta la pri-
mera mitad de la década de los treinta. Durante este tiempo viajé por México
en compafiia de su esposa, Enedina Zamora, y sus hijos (Francisco, Carlos,
Ana Maria, Maria Constanza, José y Mario). Mientras Francisco estuvo
fuera de Tlaxco por compromisos laborales, su hermano Ignacio Caballero,
en compaiia de su esposa, Emilia Zamora (prima hermana de Enedina), y
sus hijos (Daniel, Ignacio, Miguel, Emilia y Maria Soledad), habité Rancho
Nuevo a pesar de no ser el legitimo duefio.

Los primeros referentes del queso tenate en Rancho Nuevo se tienen en
los inicios de la década de los veinte, quiza como alternativa para agregar
valor y conservar la leche que alli producia don Ignacio. Los establos, que
se conservan parcialmente hasta estos dias, muestran una capacidad aproxi-
mada de 25 animales.
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El queso tenate y el queso de aro se elaboraban en la cocina del rancho;
la lefia que proveian los bosques vecinos servia para alimentar las hornillas y
calentar la leche. Para realizar la coagulacion posiblemente usaban estomagos
de ternero. Una vez se precipitaba la proteina lactea, se separaba la cuajada
con el uso de algunos lienzos; luego se ponia sobre una tabla inclinada y se
dejaba alli por una semana; durante este tiempo se escurria el suero de la
cuajada y se producia una maduracion inicial. Una vez transcurrida esta pri-
mer semana, se molia la cuajada en el metate y se mezclaba con sal marina;
finalmente, la cuajada pasaba del “metate al tenate”. Alli, en su empaque de
palma o tenate, se moldeaba y prensaba por una semana mas con el objetivo
de escurrir un poco mds de suero y favorecer una dltima maduracién que le
enriquecia el sabor y le mejoraba su consistencia. Para realizar la maduracién
del queso se disponia de un pequefio cuarto a un lado de la cocina. Los tenates
eran elaborados por artesanos de Hidalgo (hoy se hace de manera similar)
con fibra de palma, material que le transferia sabores caracteristicos a este
derivado lacteo, ademds de otorgarle su nombre. Los quesos se vendian a las
personas que llegaban hasta el rancho, y en ocasiones se bajaban a Tlaxco
para su entrega en casas de familia.

Con la finalizacion de la Reforma Agraria a principios de la década
de los treinta, regresé Francisco Caballero a Rancho Nuevo después de 10
afos de ausencia; en consecuencia, su hermano Ignacio Caballero tuvo que
migrar a la casa que habia heredado en el centro de Tlaxco. Este momento
produjo una tension entre los dos, sin embargo los vinculos de hermandad
primaron sobre las costumbres. Ignacio bajé con su familia, pertenencias
y bestias a la casa de Tlaxco, la cual tenia un amplio potrero. Este suceso
marcé también el traslado de la técnica de elaboracién del queso tenate
al centro del pueblo, pues hasta ese momento (principios de la década
de los treinta) no se tienen datos de su fabricacién en otros sitios. Los
relatos histéricos muestran que la produccién de queso tenate continué de
manera paralela en Rancho Nuevo por Francisco Caballero y en la casa
del centro de Tlaxco por Ignacio Caballero. No es claro si el saber-hacer
se transfirié entre los hermanos (de Ignacio a Francisco) o se debi6 a que
algunos trabajadores que apoyaban la elaboracién del queso continuaron
sus quehaceres en Rancho Nuevo a pesar del cambio de patron. Emilia
Caballero (hija de Ignacio Caballero), en entrevista, resalté la importancia
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de los empleados de su padre en la elaboracion de los quesos, especialmente
de Seferino e Irene.

La ganaderia bovina y en especial la caprina ocuparon la atencion y el
nuevo medio de subsistencia de la familia de Francisco Caballero en Rancho
Nuevo. La muerte de la esposa, Enedina Zamora (1970), y posteriormente
del mismo Francisco Caballero hizo que la mayor parte de sus hijos emi-
graran. S6lo Ana Maria Caballero Zamora vivi6 de manera permanente en
Rancho Nuevo. Alli cuidaba el ganado y continu6 elaborando, de lunes a
viernes (los sdbados y domingos vendia la leche), queso tenate, queso de aro
y requeson. Ella generalmente almacenaba la produccion de queso de toda
la semana, y el viernes lo embalaba para emprender camino hasta Apizaco,
donde lo distribuia en casas y en una que otra cremeria. Alejandra Caballero
indic6 que su tia Ana Maria aprendi6 a conducir a los 50 afios de edad. De
esta manera salia en su camioneta a entregar los pedidos y se acompafiaba
de una libreta donde aparecian sus encargos y las deudas de los clientes.
La tia elaboré los quesos hasta cerca de los 72 afios. Dej6 de elaborarlos
solamente en su ultimo afio de vida, cuando la debilidad que le ocasionaba
un cancer le dificult6é continuar con la tradicion. La enfermedad finalmente
acabd con su vida en 1997. Ana Maria Caballero no se caso ni tuvo hijos, sin
embargo le ensefié a Alejandra y Juan Carlos (hijos de su hermano Carlos
Caballero) las técnicas para elaborar los quesos tenate y de aro.

Ignacio Caballero, por su parte, continu6 elaborando los quesos cuando
emigrd hacia la casa en el centro de Tlaxco. Su esposa, Emilia Zamora,
murié tiempo después de arribar al pueblo. Los quesos que alli producia eran
llevados hasta la Ciudad de México. Al parecer, la demanda superaba su
produccién y obligé a modificar la tradicional elaboracidn del queso tenate,
eliminando la maduracién y haciendo que los quesos se vendieran frescos.
Esta hipdtesis se sustenta también en las frecuentes compras de queso que
realizaba en Rancho San Antonio de Acopinalco. Al morir Ignacio conti-
nuaron con la tradicién quesera sus hijos Ignacio y Miguel, tal vez apoyados
por Seferino e Irene. Para principios del siglo veintiuno los descendientes
todavia elaboraban el queso tenate; sin embargo, las muertes de Miguel e
Ignacio en 2010 y 2011, respectivamente, finalizaron una larga tradicién
quesera en esta rama del 4rbol genealdgico de la familia Caballero. Hoy,
después de una historia que ha cubierto cerca de 100 anos, s6lo Alejandra
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Caballero (una mujer de 51 afios, casada pero sin hijos) contintia haciendo
el queso tenate de manera ocasional en Rancho Nuevo.

Rancho San Antonio de Acopinalco

El Rancho San Antonio de Acopinalco era propiedad de José Zamora
Carrasco y Ramoncita Manilla. La pareja tuvo seis hijos (Emilia, Roberto,
Natalia, Elias, Matilde y Manuel). Ademas del rancho, la familia poseia
algunas casas en el centro del pueblo. Es asi como algunos integrantes de la
familia vivian en el campo y otros en la zona urbana de Tlaxco.

Lo anterior resulta importante, pues es muy probable que el proceso
de elaboracion del queso tenate haya ocurrido de manera inversa a como
sucedié en Rancho Nuevo. Primero lo elaboraron algunos integrantes de la
familia Zamora que vivian en el centro de Tlaxco, como Matilde Zamora
y su sobrina (hija adoptiva) Leonila Zamora (Nila), y posteriormente se
difundi6 el conocimiento a Concepcion Pérez de Zamora (esposa de Ro-
berto Zamora Manilla) y su hija Cristina Zamora Pérez, que vivian en el
Rancho San Antonio.

La leche producida en el Rancho San Antonio se bajaba a la casa de
Tlaxco todos los dias. Alli Matilde y Leonila la transformaban en queso te-
nate, queso de aro y requeson. Concepcion Pérez y su hija Cristina, a pesar
de vivir en el lugar donde se producia la leche, debian comprarla a algunos
productores vecinos.

Entrevistada al respecto, Cristina Zamora Pérez sefial6 que su madre
(Concepcion Pérez de Zamora) aprendié de Matilde Zamora a hacer los que-
sos. Cristina, por su parte, aprendi6 de su madre cuando tenia s6lo ocho afios
de edad; aunque reconoce que también su prima Leonila le ensen6 algunos
aspectos de la fabricacion. Hoy Cristina tiene 81 afios y continiia elaboran-
do los quesos en el Rancho San Antonio de Acopinalco todos los dias de
la semana, a excepcion de los miércoles y domingos. Compra la leche con
productores vecinos, y después de elaborarlos los baja hasta Tlaxco, donde
los entrega por encargo. Ante la muerte de Matilde y Leonila Zamora, hoy
la produccion de los quesos la realiza Clara Garcia, empleada que ayudo a
Nila hasta el momento de su muerte.
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Rigoberto Lopez, pariente de las familias Zamora y Caballero y
propietario de la queseria El Saltito (fundada hace 50 afios) en el mu-
nicipio de Chignahuapan, estado de Puebla, en entrevista confirmé que
fue Ignacio Caballero Munive quien ensefid la elaboracion de los quesos
tradicionales de Tlaxco a Matilde Zamora y luego a Leonila Zamora.
Estas narrativas han permitido dilucidar la relacidon que existié entre
las dos familias en la transmision de las técnicas queseras. Ademads, es
necesario resaltar que Emilia Zamora (hija de José Zamora y Ramoncita
Manilla) era la esposa de Ignacio Caballero. Es posible que este paren-
tesco facilitara la transmision del saber-hacer relativo a la elaboracion
artesanal de estos quesos.

Si bien la produccién en Rancho Nuevo del queso tenate al parecer
se inici6 durante la estadia de Ignacio Caballero, se debe tener en cuenta
que los habitantes de Tlaxco siempre vinculan la tradiciéon del queso
tenate con la sefiorita Leonila Zamora. En la casa de la difunta Nila se
ha elaborado el queso tenate por cerca de 70 afios. Hasta alli convergen
los compradores de estos derivados de la leche, provenientes del pueblo
pero especialmente turistas, para encargar un producto que prefieren por
su elaboracidn artesanal y por el sabor tinico que le brinda su fabricacion
con leche pura. Los bajos voliumenes de leche que alli se procesan en la
actualidad (aproximadamente 70 litros diarios) hacen que la demanda
supere a la oferta. En consecuencia, los compradores deben encargar los
quesos en la mafana para recogerlos al empezar la tarde. Nila Zamora
no so6lo era reconocida por sus quesos; también era una mujer con una
activa vida social y religiosa que la convirtié en un personaje querido
por la mayor parte de la poblacion. Nila murié en 2007; pero, como
se indico, en su casa la empleada que la ayudé toda la vida a hacer los
quesos aun hoy continta elaborandolos. Esta empleada, 1lamada Clara
Garcia, llegd siendo una nifia a la casa del centro de los Zamora para
desempeifiar oficios varios, incluyendo la fabricacién del queso. Hoy lleva
60 afios produciéndolos, y al igual que Nila y Cristina Zamora, tampoco
es casada ni tiene hijos, y lleva una vida con fuerte arraigo religioso.

Calculos acerca del tiempo de elaboracién del queso tenate en la
familia Caballero (desde hace mas o menos 90 afios) y en la familia Za-
mora (aproximadamente 70 afios) confirman el inicio de la elaboracién
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en Rancho Nuevo. Su produccién en el centro de Tlaxco y en Rancho
San Antonio de Acopinalco coincide en buena medida con la llegada de
Ignacio Caballero al pueblo, cuando tuvo que bajar por el retorno de su
hermano Francisco a Rancho Nuevo. Es posible que la esposa de Ignacio,
la sefiora Emilia Zamora, haya facilitado la ensefianza de las técnicas a
su hermana Matilde Zamora y a su sobrina Leonila Zamora para ofrecer
un mayor valor agregado a la leche que producia su padre en Rancho San
Antonio de Acopinalco.

La comercializacién de manera exclusiva en la Ciudad de México de los
quesos que elaboraba Ignacio Caballero, la pérdida de la tradicion quesera
en su familia, la venta de los quesos que hacia Ana Maria Caballero en el
vecino municipio de Apizaco y la distribucién de los quesos que elaboraban
Concepcion y Cristina entre unas pocas familias de Tlaxco pronto dejaron
como Unico referente en la memoria de los habitantes del pueblo la elabora-
cién de queso tenate que realizaba la sefiorita Nila Zamora.

El queso tenate cubre un periodo de cerca de 100 afios, tiempo durante
el que se consolidé como un producto tipico de Tlaxco; el fuerte vinculo
territorial y su presencia en la historia del pueblo y en la memoria de sus
habitantes son testimonio de su valor patrimonial.

Método genealogico.
Transmision del saber-hacer asociado a la elaboracion
artesanal del queso tenate a través de las generaciones

Las entrevistas hechas a la sefiora Alejandra Caballero y a la sefiorita
Cristina Zamora de Pérez también fueron el mecanismo para aplicar el método
genealdgico y realizar la representacion de las genealogias de las familias
Caballero Munive (Rancho Nuevo) y Zamora Manilla (Rancho San Antonio
de Acopinalco).

Las genealogias surgidas de la memoria oral facilitaron la comprension
de las estructuras familiares de los dos ranchos e hicieron posible reconocer
la forma en que se relacionaron las dos familias con los matrimonios de
Ignacio Caballero con Emilia Zamora y de Francisco Caballero con Enedina
Zamora (prima de Emilia). Con el recurso a la memoria oral se pudo tener
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una explicacién al surgimiento de la elaboracion del queso tenate en la casa
de Nila Zamora y en el Rancho San Antonio de Acopinalco, pero ademas
reconocer la forma como el saber-hacer se fue transmitiendo a través de las
generaciones. Por dltimo pero no menos importante, las genealogias deja-
ron en evidencia el riesgo inminente de perder el conocimiento asociado a
las técnicas de elaboracidn del queso tenate artesanal debido a la ausencia
de descendencia en las tres mujeres y a su avanzada edad, pues en estos
momentos Cristina Zamora tiene 81 afios; Clara Garcia, 70, y Alejandra
Caballero, 51.

Historia oral.
Etapa de surgimiento y desarrollo
de las queserias tecnificadas en Tlaxco

Actualmente se identifican en Tlaxco un total de siete queserias tecnifi-
cadas, cuatro de ellas especializadas en la elaboracion de queso tipo Oaxaca,
mientras que las otras tres han orientado su produccién hacia una mayor
diversidad de quesos. De este ultimo grupo, s6lo dos queseros elaboran el
queso tenate.

Estas agroindustrias, aunque llevan mucho menos tiempo en el pue-
blo, presentan un mayor grado de tecnificacion respecto a las queserias
artesanales. La produccién semiindustrial de queso en Tlaxco comienza
hace 29 afios (1983) como resultado de una alianza comercial entre
Guadalupe Ruiz (quien aportd el conocimiento) y Francisco Escalante
(quien proporcioné el espacio para fabricar los quesos). Esta iniciativa
surge cuando Ruiz identifica el potencial lechero del municipio, espe-
cialmente al observar una alta cantidad de intermediarios que llegaban
cada dia para comprar leche y llevarla a queserias y plantas industriales
de los pueblos vecinos. El negocio, que al principio se habia concentrado
en la fabricacion de quesos para distribuirlos en cremerias de Tlaxcala,
Puebla e Hidalgo, pronto modificé su vision al descubrir el beneficio que
representaba la venta directa.

Esta floreciente etapa de la queseria tecnificada de Tlaxco tuvo ex-
celentes resultados debido al creciente turismo de la zona (viajeros con
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destino a Chignahuapan y Zacatlan) y la escasa competencia que ofrecian
las queserias artesanales. Desafortunadamente, entre los dos socios se
presentd un conflicto que result6 en la conformacién de dos negocios, la
queseria y cremeria El Ranchito, de Escalante, y la queseria y cremeria
La Casimira, de Ruiz. La primera se logré constituir debido a que Isi-
dro, uno de los trabajadores de la queseria, decidi6 continuar su trabajo
con Francisco Escalante. La Casimira alcanz a procesar hasta seis mil
litros en un dia, sin embargo los problemas administrativos derivaron en
su desaparicion.

La queseria y cremeria de Francisco Escalante continda funcionando
hasta la fecha; alli trabaja con el apoyo de su hijo Juan Bernardo. Poste-
riormente surgieron otras queserias tecnificadas en el pueblo: la de Pablo
Albuquerque, la de Martin Albuquerque (hermano de Pablo), la de Lucio
Escalante (hijo de Francisco Escalante), la de Victor (ex empleado de
Guadalupe Ruiz) y las dos més recientes, de Miguel Angel y Jorge Olvera,
queseros nativos de Calapa, Puebla.

Historia oral y linea de tiempo.
Etapa de decaimiento de la queseria en Tlaxco

Un recorrido por Tlaxco permite confirmar la realidad del proceso de
desaparicion del queso tenate. Para conseguir este producto resulta necesario
encargarlo.

Los queseros artesanales explican que normalmente prefieren elaborar
el queso de aro por presentar una mayor dindmica en el mercado, debido
en buena medida a que tiene un formato pequefio y, por tanto, un menor
precio.

En las queserias tecnificadas el panorama es similar, y solamente se
produce de manera ocasional en dos de ellas y por encargo. La justificacion
de estos productores para no fabricar el queso tenate es la baja demanda,
debido en buena medida al desconocimiento del comprador (es turista en un
porcentaje que supera el 95%) y a los bajos margenes de utilidad que deja
su elaboracion.
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Cuadro 1. Linea de tiempo de las variables histéricas
que afectaron la actividad quesera en Tlaxco.

Aifio Ambito internacional Ambito nacional Ambito local
2001 Atentado contra las Torres Ge- Afectacion econdémica Reduccién del flujo
melas y guerra contra Afganistan. de México. de turistas a Tlaxco.
2007 Apertura del periférico en Tlaxco;
los turistas que viajan hacia Chignahuapan
y Zacatldn ya no deben entrar al pueblo.
Este aspecto ha reducido de manera
representativa el flujo de turistas y en
consecuencia el comercio de quesos.
2008 Crisis econémica Lento crecimiento de. Reduccién de la actividad turistica.
y financiera mundial. la economia de México.
2009 Pandemia mundial Caida de la venta de queso en los merca-
de la gripe AHINI. dos locales y nacionales por efectos de la
gripe; se producen restricciones en la mo-
vilidad de las personas y los productos.
2010 NMX 243 prohibe la produc- Incertidumbre en la actividad quesera
cion y comercializacién de ante la nueva normatividad.
queso sin leche pasteurizada.
2012 Crisis econémica en Europa e in- Preparacion de las elecciones. Menor flujo de turistas y reduccion

certidumbre en la recuperacién de
Estados Unidos. Desaceleracién
econémica en China y Brasil.
Incremento en el precio de los
alimentos por diversas causas.

presidenciales. Reduccién de las
remesas, incremento sostenido
del indice de precios al consu-
midor y reduccién en el indice

de confianza del consumidor.

del consumo de queso. Ausencia
de estrategias para estimular el turis-
mo local y fortalecer el consumo
de los quesos genuinos en el go-
bierno municipal de Tlaxco.

Fuente: Elaboracion propia.

Las queserias y cremerias reconocen de manera general un descenso

en la produccion quesera de Tlaxco y de manera particular la desaparicion
del queso tenate; esta problemaética se ha hecho mas evidente en los dltimos
cinco afios. Algunas causas del decaimiento se explican en la linea de tiempo
del cuadro 1.

Trayectoria tecnoldgica de la produccion
de queso en Tlaxco. Innovacion vs. tradicion

Como ya se indicd, en Tlaxco se identifican dos tipos de producto-

res de queso tenate: aquellos que elaboran el queso de manera artesanal
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y los que lo producen en queserias tecnificadas con un mayor grado de
industrializacion.

La produccidn artesanal se caracteriza por los bajos volimenes de pro-
duccidn; emplea solo leche fresca y entera (no se descrema), que proviene de
productores directos o del propio rancho; ademads, no se le aplican tratamientos
térmicos durante su transformacién en queso; se emplea cuajo liquido para
coagular la leche (al parecer, estd innovacion se adopt6 hace cerca de treinta
aflos cuando se reemplazd por el cuajo en pastilla; es necesario resaltar que
no existen referencias al uso de cuajo natural), y no se aplican insumos para
mejorar el rendimiento de los quesos ni conservantes artificiales. Es particular
en este tipo de tecnologia la molienda de la cuajada en metate o en maquina
de moler manual, asi como el uso de algunas maquinas antiguas (superan
los 50 afios), entre las que se identifican algunas tablas inclinadas para el
escurrido de la cuajada y grandes prensas de madera. Finalmente, se debe
resaltar que Alejandra Caballero contintia elaborando el queso tenate como
lo concibid Ignacio Caballero hace 100 afios, con el recurso a la maduracion
por dos semanas antes de enviarlo al mercado, cuando las demas productoras
artesanales (Cristina y Clara) fabrican y comercializan el queso fresco (sin
maduracion).

La elaboracion tecnificada del queso tenate se realiza con leche cruda, al
igual que en la técnica artesanal; sin embargo, en este tipo de queseria cerca
del 50 por ciento de la leche es comprada a intermediarios, quienes colectan
la leche en los ranchos y luego la revenden en las queserias. En el proceso
semiindustrial se identifica el descremado parcial para retirar la grasa (se
emplean descremadoras); ademads, en algunas agroindustrias se evidencio
la adicion de leche en polvo y grasa vegetal para mejorar los rendimientos.
Ninguna queseria de este grupo realiza pasteurizacion de la leche. Para agilizar
la elaboracion del queso, la molienda se realiza mediante el desmenuzado de
la cuajada, y en todos los casos se omite la maduracién del queso. Al tener
una mayor escala de produccién, se hace necesario contar con equipos de
mayor capacidad; por ello es generalizado el uso de tinas queseras de acero
inoxidable, con capacidades que oscilan entre 600 y 1200 litros. Para la
generacion de calor se identificé el uso de calderas y quemadores de gas; de
las siete queserias tecnificadas, cinco utilizan calderas o quemadores de gas
y las dos restantes emplean calderas de lefia. También es comin encontrar
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cuartos frios para almacenar los quesos y la incursién de malaxadoras para
hilar el queso tipo Oaxaca. El siguiente cuadro recopila la transmisién del
conocimiento y las principales innovaciones en la tradicional elaboracion
del queso tenate de Tlaxco.

Cuadro 2. Trayectoria tecnoldgica de la tradicion quesera de Tlaxco.

Afio Innovacion

1920 Origen del queso tenate en Rancho Nuevo. El proceso incorpora la etapa
de maduracioén.

1940 Ignacio Caballero baja a vivir a Tlaxco. La demanda de queso tenate supera la oferta,
por lo que se modifica el proceso de elaboracién omitiendo la maduracidn; a partir de
este momento se comercializa como queso fresco.

1940 Transferencia del saber-hacer de la elaboracion del queso tenate de Ignacio Caballero a:
1. Sus hermanos Francisco Caballero y Ana Maria Caballero en Rancho Nuevo,

2. Matilde Zamora y Nila Zamora en el centro de Tlaxco.

1940 Transferencia del conocimiento asociado a la elaboracién del queso tenate de Matilde
y Nila Zamora (en el centro de Tlaxco) a Concepcidn Pérez y Cristina Zamora (en Ran-
cho San Antonio de Acopinalco).

1980 Se cambia el uso del cuajo en pastilla por cuajo liquido.

1983 Aparicién de las queserias tecnificadas en Tlaxco.

1990 Separacion de la grasa de la leche.

1997 Incorporacién de leche en polvo y grasa vegetal en algunas queserias tecnificadas.

2000 Incorporacién de calderas como agentes de calefaccion.

2005 Aplicacién de conservantes quimicos a algunos quesos.

2010 Incorporacién de malaxadoras para el hilado de queso tipo Oaxaca.

2012 Aplicacién de almidones en algunas queserias para mejorar el rendimiento.

Fuente: Elaboracién propia con base en las entrevistas.

Calificacion y certificacion del queso tenate.
Estableciendo las bases para las reglas de uso
y las indicaciones geogrdficas (IG)

El método genealdgico permitié identificar la manera como se ha
venido transmitiendo la tradicién asociada a la elaboracién artesanal
del queso tenate a través de las generaciones de las familias donde este
derivado de la leche surgié hace cerca de 100 afios. La trayectoria,
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por su parte, logrd constatar la conservacion de la técnica original del
queso tenate en los descendientes de las familias Caballero y Zamora,
asi como el surgimiento en los dltimos treinta anos de las queserias
tecnificadas con un proceso semiindustrial que se ha desarrollado de
forma paralela y que ha incorporado un conjunto de innovaciones.
En la bisqueda de reconocer las diferencias adicionales entre las dos
técnicas, se realizd una evaluacién microbioldgica al queso artesanal
(fresco y madurado) y tecnificado (fresco). El siguiente cuadro registra
los resultados obtenidos.

Cuadro 3. Andlisis microbioldgico
de los quesos tenate artesanal y semiindustrial.

Método Norma Limites Queso tenate Queso tenate Queso tenate
maximos artesanal sin artesanal sin semiindustrial
pasteurizacion pasteurizacion sin pasteuriza-
y fresco y con maduracion ciony fresco
de dos semanas
Determinacion NOM-113 1000 UFC/g 4200 UFC/g <10 UFC/g 50000 UFC/g
de coliformes -SSAl
fecales —1994
en placa
Determinacion NOM-114 Ausente Ausente Ausente Ausente
de salmonella -SSAl en25g en25¢g en25¢g en25¢g
ssp. —1994
Cuenta de NOM-092 500 UFC/g 436667 UFC/g 3750000 UFC/g 8000 UFC/g
mohos y -SSAl
levaduras -1994
Determinacion NOM-115 100 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g
de Staphylococcus —SSA1
Aureus —1994
Determinacién Método Ausente Ausente Ausente Ausente
de Listeria FSIS/USDA en25¢g en25¢g en25¢g en25¢g
monocytogenes MLG
pH NMX-AA No aplica 6.30 5.55 6.35
—008SCFI
-2000

Fuente: Andlisis microbioldgicos de esta investigacion.

La informacién deja en evidencia los impactos de la maduracion en
el queso tenate. A medida que ella ocurre, sucede una conversion de la
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lactosa en 4cido lactico, y se produce un descenso en el pH del queso;
este proceso fisicoquimico deriva en una reduccién del nimero de unida-
des formadoras de colonia de coliformes fecales, y entonces se tiene un
recuento que estad por debajo de los limites maximos permitidos. Aunque
el recuento de mohos y levaduras es elevado para los quesos analizados,
este factor resulta critico mas para la conservacion del queso que como
un riesgo real para el consumidor, pues es manejable mediante la apli-
cacion de una solucién antifiingica (natural) en la superficie del queso y
en el tenate.

La maduracion no sélo fue la forma original de elaboracion del queso
tenate hace 100 afios; también es un mecanismo eficiente para reducir la
flora patégena y brindar inocuidad al consumidor, aun cuando no se realice
la pasteurizacion de la leche. El afiejamiento del queso mejora, ademads,
las caracteristicas sensoriales del producto y le brinda otras alternativas de
consumo (como botana y para fundir).

Las reglas de uso para homogeneizar y otorgar autenticidad a la
elaboracién del queso tenate deberdn incluir los siguientes requisitos:
la leche debe ser producida por el propio quesero o en su defecto ser
adquirida directamente del productor; es necesario que el ganado se ali-
mente s6lo con forraje y zacate fresco; el ganado deberé contar con los
registros de salud y la vacunacidn (ausencia de tuberculosis y brucelosis)
de tal forma que se garantice la calidad sanitaria de la leche; en cuanto
a la elaboracion del queso, se debe emplear inicamente leche fresca y
entera, por lo que no se debe descremar ni se deben adicionar grasas
vegetales, leche en polvo, almidén u otro insumo para incrementar el
rendimiento; se debe adicionar cuajo liquido natural y sal marina; la
molienda del queso se debe realizar en madquina de moler o metate; el
proceso constara de dos etapas de maduracidn: la primera ocurre una vez
se obtiene la cuajada y se deja sobre una tabla de madera (durante una
semana), y la segunda, cuando la cuajada se adiciona al tenate y se realiza
el prensado (durante una semana mds); se podra aplicar una solucién
antifungica natural (derivada de la leche) para controlar el desarrollo de
mohos y levaduras; resulta indispensable contar con buenas practicas
de manufactura para garantizar la calidad higiénica del producto; por
otra parte, se debe iniciar un proceso de sefializaciéon del queso de tal
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forma que el consumidor logre identificar entre un producto artesanal y
uno tecnificado y ademds reconozca su procedencia (la queseria donde
se elabord).

El establecimiento de las reglas de uso para el queso tenate es un
primer paso para gestionar en los afios venideros ante el Instituto Mexi-
cano de Proteccién Industrial —-IMPI- la certificacién de una indicacion
geogrdfica, como la marca colectiva o, ;por qué no?, una denominacion
de origen.

Analisis de redes en las queserias de Tlaxco.
Reconociendo el grado de interaccion de los queseros

El anélisis de redes se convierte en una herramienta de gran importancia
para validar los niveles de accion colectiva y el potencial de las comunidades
para disefiar e implementar estrategias orientadas a revertir los procesos de
extincion del queso.

Buscando ampliar el conocimiento de las relaciones entre los diver-
sos actores tecnoldgicos, se utilizé inicialmente un mapa que representa
a Tlaxco y los lugares donde se localizan los nodos con los cuales los
queseros establecen relaciones sociales, técnicas y comerciales. En el
esquema se incorporaron circulos concéntricos con la finalidad de esta-
blecer un criterio que permitiera identificar con coherencia las distancias
que existen entre ellos. A cada circulo se le asigné un valor, empezando
por 1 para el lugar donde se concentran las queserias (Tlaxco) y evolu-
cionando hasta 7 para aquellos nodos que se encuentran fuera del tltimo
circulo de referencia.

La informacidn de las distancias que generd el mapa de los circulos
concéntricos se incluyd posteriormente en forma de matriz en la base
de datos en Ucinet 6.0, de donde se generaron los diagramas de grafos
que representan las relaciones (sociales, técnicas y comerciales) para los
productores de queso en Tlaxco (artesanales y tecnificados), asi como los
indicadores propios de las redes y los nodos. A continuacidn se presentan
los diagramas de grafos que representan estas relaciones de los queseros
de Tlaxco.
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Diagramas 2a, by c. Redes sociales, técnicas
y comerciales de los queseros de Tlaxco.

RED SOCIAL DE QUESEROS DE TLAXCO

[l Queserc artesanal

@ Quesero semiindustrial

RED TECNICA DE QUESEROS DE TLAXCO
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@ Quesero semiindustrial d
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<> Institucién de educacion

RED COMERCIAL DE QUESEROS DE TLAXCO

Fuente: Elaboracién propia con base en las entrevistas.
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Los anteriores diagramas muestran varios elementos. Por una parte, se
reconoce la desarticulacién que existe entre los queseros artesanales y los
tecnificados, el alto aislamiento técnico y social de los queseros artesanales,
y el establecimiento de vinculos sociales basados en las relaciones de pa-
rentesco y consanguinidad (Cristina Zamora y Clara Garcia, Pablo y Martin
Albuquerque —hermanos—, Juan Bernardo y Lucio Escalante —hermanos—). Las
demds relaciones sociales de los queseros tecnificados se estructuran a raiz del
interés en el establecimiento por el precio de la leche. Los queseros artesanales
concentran las relaciones comerciales en el municipio de Tlaxco; esto se debe
a que los proveedores y clientes (s6lo venta directa) se ubican en ese lugar.

En las relaciones técnicas se reconoce que se comparte informacion
entre queseros sélo cuando existen relaciones familiares; de lo contrario, el
quesero tecnificado debe recurrir a queseros ubicados fuera de Tlaxcala para
aprender nuevas técnicas de elaboracion.

Cuadro 4. Indicadores de las redes sociales,
técnicas y comerciales de los productores de queso tenate en Tlaxco.

Indicador Red social ~ Red técnica  Red comercial
de queseros  de queseros  de queseros
de Tlaxco de Tlaxco de Tlaxco
Numero de subredes 2 5 1
Nodos en la red 26 21 53
Vinculos en la red 38 17 61
Vinculos promedio por actor 1.46 0.81 1.15
Centralizacién de salida 43.84% 16.75% 17.35%
Centralizacion de entrada 10.56% 11.50% 9.50%
Densidad 5.85% 4.05% 2.21%
Distancia promedio general 242 2.71 3.23
Distancia promedio de los vinculos de los queseros artesanales 1.00 1.00 1.28
Distancia promedio de los vinculos de los queseros semiindustriales 2.46 3.23 4.05

Fuente: Elaboracién propia.

Las relaciones comerciales de los semiindustriales reflejan un mayor
nivel de dependencia comercial de actores externos, pues la venta del pro-
ducto se realiza en el pueblo sélo cuando se logran articular verticalmente
a la cadena (son duefios de las cremerias); de lo contrario, deben recurrir a
mercados ubicados en Puebla y la Ciudad de México para lograr negociar sus
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productos. El uso de algunos insumos, como leche en polvo y grasa vegetal,
asi como de maquinaria de mayor escala de procesamiento, hace necesario
contar con proveedores ubicados fuera de Tlaxco. En términos generales,
cada quesero trabaja de manera independiente. El interés por conservar los
proveedores de leche y los clientes para su producto ha producido egoismo a
través del tiempo, un aspecto que ha desembocado en una lenta desaparicién
de la actividad quesera en el municipio. Esta informacién aparece en el cuadro
4, donde se presentan indicadores para las diferentes redes.

Andlisis de cadenas agroindustriales.
Analizando la economia de los eslabones

Como se ha indicado, en el municipio de Tlaxco se identifican dos cade-
nas bien diferenciadas para el queso tenate: la cadena artesanal y la cadena
semiindustrial. A continuacion se presentan algunas variables para comparar
los dos tipos de queserias.

Cuadro 5. Caracterizacion de las queserias artesanales y tecnificadas de Tlaxco.

Variable Tipo de queseria Media Desviacion tip.
(;Cial es la edad del quesero? (afos) Semiindustrial 36.4286 a 7.80720
Artesanal 67.3333b 15.17674
(Cudntos afios lleva dedicado a la elaboracién de quesos? Semiindustrial 10.4286 a 6.47707
Artesanal 57.0000 b 18.68154
(Cudl es el nimero de trabajadores en la queseria? Semiindustrial 55714 a 2.63674
Artesanal 1.3333b 57735
¢ Cudl es el drea de la planta? (metros cuadrados) Semiindustrial 104.2857 a 37.35289
Artesanal 31.6667 b 7.63763
(Cudl es la cantidad de leche que procesa semanalmente? (litros) Semiindustrial 25400.0000 a 16300.20450
Artesanal 281.6667 b 194.44365
(Cuadl es el porcentaje de leche que suministran los proveedores directos? Semiindustrial 48.3757 a 33.83255
Artesanal 100.0000 b .00000
;Cudl es el porcentaje de leche que suministran los intermediarios? Semiindustrial 51.6243 a 33.83255
Artesanal .0000 b .00000
;Cudntos tipos de queso produce? Semiindustrial 3.8571 a 2.54484
Artesanal 2.6667 a 57735
¢ Cuantos kilos de queso produce a la semana? Semiindustrial 3185.0000 a 2185.83127
Artesanal 28.6667 b 19.75686
(Cuadl es el rendimiento de leche a queso? (porcentaje) Semiindustrial 12.1571 a 1.27996
Artesanal 10.2233 b 23587

Fuente: Elaboracién propia con base en las entrevistas.
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Cadena del queso tenate artesanal

En Tlaxco se identifican tres queserias artesanales: las de Alejandra
Caballero, Cristina Zamora y Clara Garcia (en la casa de Nila Zamora). En
todos los casos corresponden a descendientes de las familias Caballero y Za-
mora, las que dieron origen al queso tenate hace 100 afos, aproximadamente.
La cadena artesanal es corta; estd conformada por los siguientes eslabones:
produccién de leche, queserias artesanales, comercializacion directa del
queso y consumidor.

A pesar de identificarse solo tres queserias en esta cadena, se recono-
cen diferencias en la forma de operacion de cada una de ellas. Alejandra
Caballero, por ejemplo, produce su propia leche, elabora el queso y ademaés
lo comercializa directamente; esta condicion de integracion vertical, unida
a un proceso de elaboracién del queso tenate que incorpora la maduracién
por dos semanas, le permite contar con un precio de venta diferenciado por
la calidad. Los factores que hacen particular este queso son la produccion
orgénica de la leche, la elaboracion artesanal del queso, el afiejamiento del
producto (durante dos semanas), el aprovechamiento del suero para elaborar
requesOn y la venta directa. Las caracteristicas mencionadas en su conjunto
le permiten vender el queso tenate a 120 pesos la unidad (cada queso pesa
entre 850 y 1000 gramos), contar con una utilidad cercana a los cuatro
pesos por litro de leche procesado y de 38 pesos por kilogramo de queso
comercializado, registrando de esta manera las ganancias mas altas por li-
tro de leche y kilogramo de las dos cadenas (artesanal y semiindustrial) de
queso de Tlaxco. Desafortunadamente, los bajos volimenes de leche que se
producen en el Rancho Nuevo (15 litros al dia) y la ausencia de un mayor
mercado han limitado sus oportunidades de crecer.

Cristina Zamora elabora el queso en el Rancho San Antonio de Acopi-
nalco, y aunque alli se produce leche, ésta se envia a la casa de Nila en el
centro de Tlaxco. Para elaborar los quesos, Cristina debe comprar la leche a
productores vecinos, los cuales se caracterizan por ser pequefios productores
que alimentan su ganado por pastoreo. Cristina procesa en promedio 40
litros de leche al dia, elabora quesos tenate y de aro y requesén. La produc-
cidn se realiza todos los dias de la semana, a excepcion de los miércoles y
domingos. Una vez finalizada la elaboracidn, baja al pueblo para entregar
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los encargos de queso en panaderias, tiendas y casas de familia. El precio
de venta del queso tenate se realiza en 85 pesos la unidad (cada queso pesa
entre 850 y 1000 gramos).

Clara Garcia, por su parte, produce y comercializa el queso tenate en
la casa de la difunta Nila Zamora en el centro de Tlaxco; para ello recibe la
leche producida en el Rancho San Antonio de Acopinalco. El producto se
vende fresco (sin maduracion) a 85 pesos la unidad. Es necesario resaltar
que, aunque se procesan cerca de 70 litros de leche al dia, la demanda gene-
ralmente supera la oferta de queso, un fendmeno que hace necesario encargar
el queso en la mafiana para poder recogerlo al iniciar la tarde.

La comercializacion diferenciada y la baja cantidad que elabora Ale-
jandra Caballero, unidas a la produccién por encargo que realiza Cristina
Zamora, han derivado en que sea la casa de Nila el tinico lugar donde se
pueda conseguir de manera regular el queso tenate artesanal en Tlaxco. Es
necesario resaltar que Clara, ademds de elaborar el queso tenate, también
produce queso de aro, algo relevante porque el dltimo se produce en forma-
tos mas pequefios (de 120 a 150 gramos) y con un precio que oscila entre
15 y 60 pesos. La diversidad de tamafos y precios con los cuales se ofrece
el queso de aro resulta atractiva para el consumidor, que puede adquirir el
tamafo de acuerdo con sus gustos y posibilidades de compra; mientras que
en el queso tenate se cuenta con un precio relativamente alto (entre 85 y 120
pesos) y ademas el consumidor debe pagar de manera indirecta por el tenate
(empaque), el cual oscila entre 10 y 12 pesos cada uno. De esta manera se
puede identificar que el queso de aro es un fuerte competidor para el queso
tenate en el mercado artesanal de Tlaxco.

La edad promedio de las mujeres que elaboran el queso artesanal es de
67.3 afios, con un promedio de 57 afios elaborando el queso. Estos datos
confirman el riesgo de desaparicion del queso tenate, especialmente cuan-
do la avanzada edad de las artesanas del queso se conjuga con la ausencia
de descendencia en ellas. Por otra parte, permiten reconocer la temprana
edad a la que estas mujeres aprendieron a hacer el queso: a los 10 afios en
promedio.

El proceso artesanal se realiza en 4reas (generalmente, cocinas o peque-
fos cuartos) que en promedio tienen 31.6 metros cuadrados; los volumenes
de leche que se procesan en cada queseria son en promedio 281.6 litros a la
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semana (aproximadamente, 40 litros diarios), circunstancia que facilita la
elaboracién del queso en ollas y con estufas de gas como agentes de calefac-
cién. La cantidad de leche permite producir 2.6 variedades de queso (tenate,
de aro y requeson) y obtener en promedio 28.7 kilos de queso a la semana
(4.1 kilos al dia), con un rendimiento de 10.22 kilos de queso por cada 100
litros de leche procesados. Finalmente, la actividad genera salarios para 1.33
personas por queseria, con lo que se robustece la idea de que las queseras
trabajan solas y en pocos casos se apoyan en ayudantes.

Sobre los costos de produccién de las queserias artesanales, se concentran
en la adquisicion de la leche (en promedio, 1358 pesos a la semana), el pago
de jornales a los ayudantes (400 pesos semanales) y la compra de gas para
las estufas (57 pesos a la semana) e implementos de aseo (32 pesos por se-
mana). Los otros costos tienen una participacion menor al uno por ciento de
los costos totales de produccidn. La siguiente grafica muestra la participacion
en porcentaje de los principales elementos que conforman la estructura de
costos de este tipo de queserias.

Grdfica 1. Estructura de costos de las queserias artesanales de Tlaxco.

Costo por compra
de leche semanal, 69%

Costo por pago
de jornales semanal, 20%

Costo por pago de combustible para que-
mador o caldera (gas, lefia, Acpm), 3%

Costo por implementos de aseo
(aseo, hipoclorito, cepillos, etc.), 2%

Costo por suministro
de energia semanal, 1%

Fuente: Elaboracién propia con base en las entrevistas.
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Aunque las utilidades en estas queserias artesanales corresponden a
2.27 pesos por litro de leche procesado y 22.02 pesos por kilogramo de
queso comercializado, se debe resaltar que los bajos volimenes de pro-
cesamiento producen utilidades mensuales que ascienden en promedio a
1908 pesos; lo cual corresponde a 1.1 salarios minimos legales vigentes
(SMLV), tomando como referencia el SMLV de 2012 en 1740 pesos). Los
bajos ingresos mensuales son un elemento de desmotivacion en los quese-
ros; en consecuencia, es un factor que participa en la desaparicion gradual
de estos quesos.

Finalmente, es necesario indicar que en este mercado de competencia mo-
nopolistica resultan indispensables los procesos de sefializacion; sin embargo,
ninguno de los queseros ha incorporado este mecanismo de diferenciacion
de tal forma que el consumidor pueda reconocer y valorar la tradicion y el
proceso artesanal que lleva implicito este tipo de queso.

Cadena del queso tenate semiindustrial

Su aparicion se remonta a 1983 con el emprendimiento de Guadalupe
Ruiz y Francisco Escalante. En la actualidad se identifican siete queserias;
todas se ubican en la zona urbana de Tlaxco, y procesan entre 500 y seis mil
litros de leche por dia.

La cadena semiindustrial es mas larga que la identificada en la cadena
artesanal y estd conformada por los siguientes eslabones: produccion de
leche, intermediarios (compran la leche en los ranchos y la revenden en las
queserias), queserias semiindustriales, comercializacién (cremerias locales
y cremerias mayoristas fuera de Tlaxco) y consumidor.

Se reconocen dos tipos de queserias tecnificadas: aquellas que se han
especializado en la fabricacién de queso de hebra o tipo Oaxaca y las que
producen variedad de quesos (en promedio, seis diferentes tipos de queso).
Las queserias del primer grupo se encuentran ubicadas en un mercado de com-
petencia perfecta, pues se ha identificado un elevado nlimero de productores
(queserias ubicadas en Tlaxco y poblaciones vecinas) y de clientes (cremerias
mayoristas). Estas condiciones han estimulado una estrategia de proveedor
de bajo precio en este tipo de queserias, cuyo objetivo es producir con el
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menor costo del mercado. Para ello los queseros han tenido que implementar
estrategias que incluyen economias de escala (representadas en la compra de
altos volimenes de materias primas e insumos) y el empleo de insumos para
incrementar los rendimientos (leche en polvo, grasa vegetal y almidones) y
de tecnologias para reducir los costos de produccién (calderas, mezcladoras
para reconstituir leche en polvo y malaxadoras). En este momento son cuatro
las queserias tecnificadas que se encuentran en este esquema; las otras tres se
han inclinado hacia la diversificacién de la produccion. La comercializaciéon
del queso tipo Oaxaca se realiza con mayoristas que se concentran en Puebla
y el Distrito Federal.

Las queserias que producen una mayor variedad de quesos se carac-
terizan porque los duefios son propietarios al mismo tiempo de cremerias
ubicadas en Tlaxco y otras poblaciones. La incorporacion de grasa ve-
getal y leche en polvo se realiza en menor cantidad que en las queserias
especializadas en queso tipo Oaxaca. El salario por jornada en este grupo
de queserias es mayor que en las especializadas, pues se valora el conoci-
miento del quesero en la medida en que sabe elaborar una mayor cantidad
de quesos.

Los queseros semiindustriales tienen en promedio 36.4 afios de edad y
llevan 10.4 afios en la elaboracién de queso, lo que indica que este tipo de
productores se inici6 en la elaboracion de queso a una edad de 26 afios en
promedio. Este valor supera de manera significativa la edad respecto a los
queseros artesanales, pues este Ultimo grupo de productores se iniciaron en
la actividad cuando tenian en promedio 10 afios de edad.

Respecto a la queseria, es necesario sehalar que las plantas de proce-
samiento cuentan en promedio con un espacio de 104.3 metros cuadrados
(triplican el 4rea de la planta artesanal), generan salarios para un promedio
de 5.6 trabajadores y procesan 25400 litros a la semana (3 630 litros al dia).
La leche la obtienen por dos medios, compra directa a los productores y a
través de intermediarios. Segun las entrevistas, el 48.4 por ciento de la leche
la compran directamente con el productor y el 51.6 por ciento restante se las
proveen intermediarios que adquieren la leche en los ranchos y la revenden
en las queserias.

Estas queserias producen en promedio 3 185 kilos de queso a la sema-
na (455 kilos al dia) con un rendimiento de 12.16 por ciento (este valor se
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logra por la adicion de leche en polvo, grasa vegetal y almidones). De esta
informacion se desprende que las queserias artesanales producen sélo el uno
por ciento del queso que se elabora en las queserias tecnificadas de Tlaxco.

Los costos de produccién se concentran en la compra de leche liquida
y leche en polvo, con valores promedio semanales de 119460 y 11540
pesos, respectivamente. También se destacan el pago de jornales con
6065 pesos a la semana en promedio, la compra de combustible para
transportar la leche y los quesos con un valor promedio de 3457 pesos
y la compra de combustible de los quemadores de gas y calderas con un
valor de 2967 pesos. La estructura de costos de este tipo de queseria se
presenta a continuacion:

Grdfica 2. Estructura de costos de la queseria tecnificada de Tlaxco.

Costo por compra
de leche semanal, 82%

Costo por compra de leche
en polvo semanal, 8%

Costo por pago
de jornales semanal, 4%

Costo por gasolina (recepcién de
leche y comercializacion de queso), 2%

Costo por pago de combustible para
quemador o caldera (gas, lefia, Acpm), 2%

Fuente: Elaboracién propia con base en las entrevistas.

La utilidad que produce la queseria tecnificada se estima en un promedio
mensual de 60248 pesos; este valor corresponde a 34.6 salarios minimos
legales vigentes de 2012 (tomando como referencia 1 740 pesos mensuales).
Aunque las utilidades por litro de leche procesada y kilogramo de queso
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elaborado por las queserias tecnificadas es inferior al valor obtenido por las
artesanales, las economias de escala que han implementado las primeras
hacen posible que sus utilidades sean 31.5 veces mayores que las obtenidas
por las queserias artesanales de Tlaxco.

Utilidades por eslabon y niveles de equidad
en la cadena del queso tenate de Tlaxco

Por su estructura de costos y por sus ingresos, cada uno de los eslabones
que componen la cadena pudieron obtener utilidades. Esta informacién se
registra en el siguiente cuadro.

Cuadro 6. Utilidades de los eslabones de la cadena del queso tenate de Tlaxco.

Eslabon de la cadena Utilidad por li- Desviacion Utilidad por Desviacion Ganancia
tro de leche pro- estandar kilogramo de estandar mensual.
ducido, transfor-  (promedio)  queso procesado en pesos Niimero

mado o comercia- en pesos o comercializa- de SMLV;

lizado en pesos do (promedio) referencia
en pesos 2012
Productor de leche 1.17 ¢ 0.42 2.8
Intermediario (recolector de leche) 0.13a 0.05 3.2
Queseria artesanal 2.27d 1.50 22.02 f 14.06 1.1
Queseria tecnificada 0.79b 0.64 6.97 ¢ 6.17 34.6
Cremeria de Tlaxco 0.72b 0.32 7.18 ¢ 3.25 44

Fuente: Elaboracién propia con base en las entrevistas.

Los datos de este cuadro revelan varios elementos importantes. Por una
parte, confirman la colusion de los queseros semiindustriales en la fijacién del
precio de compra de la leche, una estrategia que se ve reflejada en las bajas
utilidades por litro y en las escasas ganancias mensuales de los ganaderos. Por
otra parte, la incursién de un alto nimero de intermediarios en los tltimos afos
ha reducido la cantidad de leche que cada uno de ellos logra comercializar en
las queserias, afectando de manera representativa sus utilidades. Las queserias
artesanales presentan los mayores niveles de utilidad, por efecto de una menor
cantidad de eslabones en la cadena, por la articulacion de la produccion del
queso con la comercializacién y por la venta del queso tenate con un precio
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diferenciado (en el caso de la sefiora Alejandra Caballero); sin embargo, los
bajos volimenes de leche que procesan generan bajas ganancias mensuales.
La utilidad por kilogramo de queso procesado en las queserias tecnificadas
es 6.4 veces mayor a la utilidad que obtiene el ganadero al producir un litro
de leche. Esta situacién sucede en buena medida por el uso de rendidores
en las agroindustrias, pero especialmente por el bajo precio de compra de la
leche. En las cremerias las utilidades se han visto afectadas por la reduccion
del flujo de turistas en los ultimos afios.

Conclusiones

Con la historia oral y las genealogias se logré reconocer las estructuras
familiares y con éstas proponer una explicacion al surgimiento del queso
tenate en el municipio de Tlaxco. También se pudo descubrir cémo se fue
transmitiendo el saber-hacer a través de las generaciones, y por ultimo
pero no menos importante, con ellas quedé en evidencia el riesgo eminente
que se presenta en la conservacion de esta tradicion, especialmente por la
avanzada edad de las queseras artesanales y porque no tienen hijos. La
trayectoria tecnoldgica permitié identificar las diferencias entre el proceso
de elaboracion artesanal y el tecnificado del queso tenate, asi como las
innovaciones que con el tiempo se incorporaron en esa elaboracion. Este
instrumento resultd valioso para verificar que la elaboracién artesanal ha
conservado la forma tradicional de hacer queso; sin embargo, las inno-
vaciones en las queserias tecnificadas han derivado en una pérdida de las
caracteristicas de genuinidad del queso tenate. Para regular esta situacion
se deben implementar procesos de sefalizacidon que otorguen claridad al
consumidor sobre el tipo de queso tenate que estd comprando (artesanal
o semiindustrial); ademds, se deben establecer las reglas de uso para ho-
mogeneizar el proceso de elaboracion, de tal forma que el producto retina
caracteristicas similares independientemente del quesero. Estos elementos
también pueden resultar decisivos para emprender en un futuro procesos
de certificacion con indicaciones geograficas. Con el andlisis de redes se
identifico el alto grado de aislamiento entre los queseros artesanales y los
tecnificados, lo que en términos generales constituye una evidencia de la
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baja accidn colectiva en la comunidad de queseros de Tlaxco, un aspecto
que profundiza el drama de la extincion del queso tenate en este municipio
de Tlaxcala. La colusion entre los queseros semiindustriales para establecer
un bajo precio a la leche se refleja en las bajas utilidades que obtienen los
productores. Este panorama esta afectando y desestimulando la actividad
lechera en el municipio. Una politica de precios por calidad de la leche
permitiria una mayor equidad en la cadena, y seria también un mecanis-
mo para mejorar la calidad de la leche y del queso, y para incrementar el
rendimiento quesero (haciendo necesaria una menor compra de leche en
polvo de las queserias semiindustriales). La implementacion de procesos
de acopio y enfriamiento de la leche de Tlaxco también es una alternativa
valiosa para ampliar las oportunidades de comercializacién de la leche y
contar con mejores precios para los productores. La ausencia de procesos
organizativos entre los queseros semiindustriales hace que se pierdan las
oportunidades de establecer economias de escala en la compra de insumos
(leche en polvo, grasa vegetal, cuajo, sal, empaques, entre otros). El 95
por ciento de la demanda de los quesos de Tlaxco se concentra en turistas,
por lo que resulta necesario disefiar estrategias para que Tlaxco sea un
destino turistico y no un punto intermedio en el recorrido hacia Zacatlan
y Chignahuapan. En este sentido, también se debe estimular la instalacion
de cremerias en la autopista que conduce a estos destinos con la finalidad
de incrementar las ventas a los turistas que por alli transitan. Por ultimo,
se deben promover politicas que permitan la divulgacion de las técnicas
artesanales para elaborar el queso tenate, las que se deben acompaiiar de
programas de promocion de los quesos mexicanos genuinos, de tal forma
que el consumidor reconozca las virtudes que guarda el producto como
patrimonio cultural (historia, identidad, sabor) y esté dispuesto a consumirlo
a través del tiempo.
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