Perspectivas

Vias lacteas
de desarrollo territorial

La leche puede pasar de ser un simple recurso para convertirse en un
activo y “activar” un territorio, mediante su transformacion en productos de
calidad, gracias al saber-hacer tradicional de actores locales organizados.

Francois Boucher!
IICA, México — CIRAD, Francia

La leche es un instrumento social y
economico: los  gobiernos la
consideran como un constituyente
elemental de todos los programas
sociales; muchas familias viven de su
produccién: ganaderos, queseros y
comerciantes, entre otros. Ademas,
por su importancia en la nutriciéon y
los riesgos asociados a su
manipulaciéon, es wuna de las
agroindustrias mas controladas desde
el punto de vista sanitario.

De acuerdo con el producto final
que se ofrece al consumidor, las
cadenas lecheras estan constituidas
por actores muy diversos: los
ganaderos tienen escalas muy
diferentes —desde los muy peque-
flos hasta los grandes que poseen
miles de cabezas)—. Estan ubicados
principalmente en cuencas, pero
también en territorios especializados
en funcion del mercado. Las
tecnologias utilizadas son también

n momentos en los que frente a la muy variadas y van desde niveles rudimentarios

globalizacion y los resultados (ordefio manual en pleno campo y fabricacion del

contradictorios de las reformas quesillo al pie de la vaca) hasta los mas sofisticados

estructurales de las décadas de los 80 (ordefio mecanizado y computadorizado).

y 90 se buscan alternativas para las

zonas rurales, varios casos exitosos En relacion con el territorio y de acuerdo con su

demuestran que la leche puede origen y destino, la leche puede ser considerada

convertirse en un valioso como un producto genérico o especifico y/o
instrumento de desarrollo en muchos paises de las territorial. Es un recurso especifico y un activo de
Américas. los territorios: su consistencia, calidad vy
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Es importante atender el desarrollo
local y la organizacion territorial de
las actividades rurales, y al mismo
tiempo se deben articular las

iniciativas locales y territoriales con
otros espacios sociales, economicos y
politicos.

caracteristicas estaran intimamente relacionadas
con las zonas de produccion: el territorio y su
“saber-hacer” estara condicionado por los actores
que alli se encuentran. Se establece asi una
primera relacién producto-territorio-actores, que
son clave en una estrategia de desarrollo.

En ese articulo se enfocard, de una manera
pragmatica, la relacién entre territorio, desarrollo
regional y producto, mediante el andlisis de cuatro
casos de América Latina, en los cuales el nexo
entre la produccion de leche y el territorio es
central, y contribuye al desarrollo regional. El
andlisis de los casos permite recoger las lecciones
aprendidas, para concluir con algunas propuesta
estratégicas.

En los estudios de casos se utilizaron los enfoques
de Sistema Agroalimentario Localizado (SIAL)2 y
de “activacion de los recursos territoriales
(Boucher, 2004). Tales enfoques permiten
diagnosticar y establecer estrategias de fortale-
cimiento de las concentraciones geogréficas de
agroindustrias rurales (AIR), tal como ocurre en
las queserias presentadas en este articulo.

1. Los casos

El desarrollo del sistema agroalimentario y del
mundo rural se enmarca hoy en un complejo

escenario en el que confluyen el multilateralismo
en las relaciones comerciales, las protecciones
sectoriales, las sinergias econémicas entre el sector
publico y el privado, junto con llamados al
desarrollo sostenible, a la seguridad alimentaria y a
la eliminacién radical de la pobreza. Articular estos
principios no es tarea facil. En medio de este
incierto panorama las exigencias aumentan, lo
cual conduce a una reflexion en la cual:

m Se debe contemplar el consumo interno para
disminuir la malnutricién y la pauperizacion
creciente de las sociedades rurales, y al mismo
tiempo preocuparse por la competitividad en
los mercados de exportacion;

m Es importante atender el desarrollo local y la
organizacion territorial de las actividades
rurales, y al mismo tiempo se deben articular
las iniciativas locales y territoriales con otros
espacios sociales, econémicos y politicos;

m Es necesario atender los nuevos desafios
medioambientales y la exigencia de nuevas
normas internacionales de calidad, y al mismo
tiempo disefiar estrategias de capacitacion de
los productores y de valorizacién de los
recursos locales (productos, saber-hacer,
empresas, instituciones, entre otros) para
favorecer procesos de innovacién que
respondan a este nuevo contexto.

Resulta cada vez méas importante encontrar respuestas
propias a esta encrucijada; el repetir o aplicar modelos
y recetas no parece ser la solucion. Rescatar y
documentar las respuestas que campesinos y otros
actores vienen elaborando en diferentes contextos
aportard, sin duda, elementos clave.

Teniendo en cuenta lo anterior, presentamos
cuatro casos relacionados con el sector lacteo de
América Latina que pueden proveer lecciones
sobre cémo al interior de un territorio se
revalorizan los recursos como ejes de desarrollo.

2 Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL): “sistemas constituidos por organizaciones de produccion y de servicio (unidades
agricolas, empresas agro-alimentarias, empresas comerciales, restaurantes, etc.) asociadas, mediante sus caracteristicas y su funcionamiento,
a un territorio especifico. El medio, los productos, las personas, sus instituciones, su saber-hacet, sus comportamientos alimentarios, sus
redes de relaciones; se combinan en un territorio para producir una forma de organizacion agro-alimentaria en una escala espacial dada”.

(Muchnik, Sautier, 1998, p.4)
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El queso Cotija de México:
De la marca colectiva
a una denominacion de origen3

La region donde se elabora el queso Cotija
(México) esta ubicada entre los 700 y 1800 metros
sobre el nivel del mar (msnm), con una
precipitacion pluvial promedio de 900mm, que cae
de julio a octubre; esto le permite gozar de un
clima templado durante el verano, que no rebasa
los 25°C, y de una humedad relativa nunca
inferior a 80%. Esta situaciéon favorece la
produccion de leche durante la época lluviosa y la
elaboracion del queso, tanto por la calidad de leche
rica en grasa como por las condiciones climaticas
necesarias para la maduracion.

El queso Cotija lleva su nombre asociado a la ciudad
donde se vende. Su fabricacion se realiza en ranchos
aislados de la sierra “Jalmich”, a los que le llega tras
recorridos en vehiculo rural de 3 a 5 horas desde la
ciudad de Cotija. El proceso de fabricacion del queso
comienza desde la obtencién de una leche de altura
de calidad apropiada. Para elaborar una pieza de
queso Cotija se requiere de 20 a 22 kilos es decir
200It, que corresponden en promedio a la ordefia de
un dia de una familia quesera. Se utilizan pastos
naturales y mejorados de altura, y un proceso de
ganaderia extensiva (5 hectareas por vaca). El
promedio de produccién anual, que es estacional (de
julio a octubre), es de 1 tonelada de queso por
familia (con variaciones de 0,5T a 2,0T).

Las piezas tienen forma cilindrica de 40 cm
de didmetro. En la actualidad, la demanda es
mas elevada que la oferta, por lo que el precio
es relativamente alto. El productor vende a 75 u 80
pesos el kilo (cifras del 2005), lo cual equivale a 7,5
pesos el litro de leche pagado al productor, cuando el
precio varia entre 2,4 y 3,4 pesos (10,5 pesos
mexicanos equivalen a un doélar estadounidense).
Estos precios explican por qué en las cuencas cercanas
se produce un queso que se vende con el nombre del
Queso Cotija, aprovechando la fama de este.

El principal canal de comercializacion es el
mercado de los migrantes mexicanos en los
Estados Unidos (80%). Ellos acuden a las dos o tres
tiendas que existen en la ciudad de Cotija o lo
consiguen via intermediarios. Venden ademas en
los mercados de las ciudades de Guadalajara,
Morelia y Monterrey.

En la zona hay 92 productores agrupados en la
Asociaciéon Regional de Productores de Queso
Cotija. Esta asociacion inici6 en 1998, cuando
investigadores propusieron a los productores
ayudarlos a mejorar la calidad de sus quesos y
obtener una denominacién de origen. El proyecto
comenz6 con cinco productores, pero rapidamente
todos los de la zona se asociaron. Esperaban
conseguir la denominaciéon de origen para
proteger su producto y reputacion, asi como para
abrir nuevos mercados.

Debido a las condiciones geogréficas, para estos
productores ha sido dificil organizarse vy
comunicarse. Los problemas se originan por el
aislamiento de los ranchos y la infraestructura vial,
por lo cual el grupo se retine solo dos o tres
veces al ano. Entre sus logros como asociacion
destacan:

®m La creacion de la Feria del Queso Cotija, que
se realiza una vez al afo en el mes de
noviembre y que permite vender una buena
parte de la produccion.

3 Resumen elaborado a partir de documentos de Patricia Chombo Morales, Esteban Barragan Lopez y Rubén Alvarez Barajas.
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El queso Cotija lleva su nombre
asociado a la ciudad donde se vende.
Su fabricacion se realiza en ranchos
aislados de la sierra “Jalmich”, a

los que le llega tras recorridos en
vehiculo rural de 3 a 5 horas desde
la ciudad de Cotija.

m Obtencién de una marca colectiva a principios
de afo, gracias al apoyo de investigadores
(Colegio de Michoacan y CIATEJ).

El queso Cotija tiene ciertas caracteristicas
especiales de los productos con denominaciones de
origen: una historia, una cultura (la cultura
ranchera), un territorio delimitado (la sierra
Jalmich), un saber-hacer local con raices
territoriales profundas, una reputacién. En marzo
del 2005, la asociacién obtuvo del Instituto
Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI) la
marca colectiva del queso Cotija Region de
Origen, la cual podria convertirse en una
denominacién de origen. El IMPI considerd que
todavia era prematuro y que la organizacién de los
productores por el momento era insuficiente para
poseer la denominacién de origen. El
aseguramiento de un cierto nivel de calidad es otro
motivo que ha impedido su obtencion.

Pese al reconocimiento hay muchos retos por
superar: los problemas de calidad (garantizar un
cierto nivel) deben superarse si se desea mantener
la fama y el mercado del “queso Cotija” y con ello
conservar los beneficios que se tienen en la
actualidad.

Un ejemplo de esta lucha es José4, productor que
tiene 146 hectareas para alimentar a 35 vacas; en
2 6 3 hectareas cultiva maiz para autoconsumo,
alimento bdésico de las familias mexicanas.

Sus ingresos provienen de la ventade 1,5 Ta 2 T
de queso Cotija (segtin el afio), lo cual representa
112.500 a 150.000 pesos mexicanos (a un precio
de 75 pesos el kilo). Asimismo, obtiene entre
40.000 y 48.000 pesos mexicanos por la venta de
12 becerros. Ello representa un ingreso estimado
de 152.500 a 200.000 pesos mexicanos,
equivalentes a US$15.000 6 20.000 (2005).

El caso de José muestra la importancia de la
actividad lechera en una zona aislada en uno de los
Estados mas pobres de México (el cuarto con el
Indice de Desarrollo Humano més bajo de México,
después de Oaxaca, Guerrero y Chiapas). Asimismo,
subraya la valorizacion y proteccion de la relacion
entre un producto y su territorio de origen.

Existen varios instrumentos que permiten
desarrollar esta relacion:

B Ja marca colectiva es un signo distintivo que
diferencia en el mercado los productos o
servicios de los miembros de una asociacién o
sociedad respecto de los productos o servicios
de terceros. Este simbolo se coloca en el
producto para indicar que ha sido elaborado
por un grupo especifico de personas en una
region determinada, dando garantia de
autenticidad y calidad a los consumidores.

B [as indicaciones geogrdficas y las indicaciones
geogrdficas protegidas, que son un signo
utilizado para productos que tienen un origen
geografico concreto y poseen cualidades o una
reputaciéon derivadas especificamente de su
lugar de origen (definicion OMPI).

B una denominacion de origen es el nombre de una
region geografica que sirve para designar un
producto originario de ella, y cuya calidad o
caracteristicas se deben exclusivamente al
medio geografico, comprendiendo en este los
factores naturales y humanos (ley de la
Propiedad Industrial de México).

4 Entrevista realizada por el autor en el rancho de José en mayo del 2005, durante un recorrido por la Sierra Jalmich.
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Le Ruta del
ucso

Santa Cruz de Turrialba

Estos simbolos pueden constituirse
en estrategia de desarrollo, donde el
territorio es un elemento central
para la revalorizacién del producto.
Al consumidor le da confianza
sobre la autenticidad del producto y
las caracteristicas de este, y al
productor le permite exigir un
sobreprecio justificado por las
especificidades  geogréaficas vy
culturales incorporadas en el
producto, y por las condiciones de
producciéon,  un  saber-hacer
tradicional, el apego a normas de
calidad y la preservacion del medio
ambiente.

La ruta del Queso Turrialba
de Costa Rica 5

El disefio de “la ruta del queso Turrialba, de Costa
Rica” es un ejemplo de valorizacion vy
diversificacion de las actividades queseras de una
region asociadas a sus recursos turisticos. Se trata
del resultado de una serie de iniciativas de los
productores de leche y queso y de varias
instituciones que buscan fortalecer la produccion
del queso y diversificar las actividades generadoras
de ingresos en esa comunidad.

La concentraciéon de queserias rurales de Santa
Rosa de Turrialba se localiza al noreste de la
cabecera del Cantén de Turrialba (Provincia de
Cartago), donde se eleva el Volcdn Turrialba en la
Cordillera Volcdnica Central de Costa Rica. Sus
faldas constituyen un drea montafiosa con suelos
fértiles de origen volcanico y topografia muy
accidentada, condiciones que han dado lugar al
florecimiento de una cultura de ganaderia de leche
desde hace mas de un siglo.

Este distrito cubre una superficie aproximada de
127.40 Km?, cuenta con 3,274 habitantes y con
altitudes que van entre los 900 y 3200 msnm; su
temperatura promedio estd entre los 10 y 19° C; su
precipitacion anual entre 3000-3500 mm y su
humedad relativa es del 85%.6 Desde el punto de
vista productivo, en esta zona se pueden encontrar
fincas-queseras grandes, medianas y pequeiias,
pero estas ultimas suelen ser las mds numerosas y
artesanales (promedio actual 7 Ha). La produccién
de leche y queso se ha diversificado recientemente
con la elaboracion de subproductos de mayor vida
atil (quesos maduros y natilla). En el pasado, los
malos caminos impedian llevar la leche hasta las
plantas industriales, y los productores debian
elaborar queso, lo cual se ha convertido en una
alternativa mas rentable que la venta directa de
leche. Por ello, el queso continda siendo el
producto mas importante desde el punto de vista
econdmico. Se ha estimado que un 70% del queso
fresco consumido popularmente en el pais
proviene de los alrededores del Volcan Turrialba.

Esta actividad econémica ha sido determinada por
sus recursos especificos de suelos, pastos, altitud,
clima y temperaturas. En especial la altitud ha sido
un factor delimitante para la diferenciacion de
cultivos como la siembra de cafia y café en las
zonas hasta los 900 metros y la explotacion
ganadera a partir de esta altura. Estas
caracteristicas se traducen en recursos estratégicos
del territorio para favorecer la actividad quesera.
Ademads, se han desarrollado notables mejoras en
las razas lecheras, los pastizales, asi como la
especializaciéon y la calidad de sus productos
derivados de la leche.

En esta zona existe el recurso de la belleza
paisajistica y escénica: desde sus montanas se
aprecia gran parte del valle de Turrialba y las
montafias de la Cordillera de Talamanca, ademas
la actividad lechera y quesera de la zona esta
ubicada en las mismas faldas del volcan, que
constituye un recurso de enorme valor turistico.

5 Resumen elaborado a partir de documentos de Maricela Cascante, Marvin Blanco y Hernando Riveros.

6 Boucher, E y Blanco, M. 1991.
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Dentro de este territorio existe un alto nivel de
comunicacion y relacionamiento entre sus actores,
asi como una cultura comtn de sus pobladores y
vecinos que han desarrollado un sentido de
pertenencia ligado a este territorio. Esta cultura
constituye la base para la difusiéon de informacion,
el fortalecimiento de la cooperacion y la activacion
interna del sistema. Las relaciones que se
establecen entre los actores principales y otros
actores dan origen a un capital social que se
expresa en sus acciones colectivas, procesos de
informacién e innovacién y redes sociales. Estos
elementos develan la presencia de fendémenos
derivados de la proximidad manifestados en la
btisqueda de soluciones técnicas comunes y
organizacionales por parte de las queserias y
plantas queseras, el crecimiento enddégeno del
Sistema Agroalimentario Localizado (SIAL),
fundado sobre las externalidades de capital
humano, y la confianza entre ellos. De hecho, la
bisqueda de informaciéon y conocimientos se
inicia en su circulo familiar y en sus amistades
locales; este es precisamente el medio mas
utilizado para la difusion de las escasas
“innovaciones” presentes y del “saber-hacer”.

Entre las acciones colectivas manifestadas por los
actores de esta concentracién de queserias rurales se
identificaron tanto las formales como las informales.
Las acciones colectivas formales se materializan en la
existencia de organizaciones, como la “Asociacion de
productores agropecuarios de Santa Cruz de Turrialba
(ASOPROA)”, que agremian a gran parte de los
propietarios de las fincas lecheras y plantas queseras
y responden a objetivos comunes muy concretos.
Existen también acciones colectivas mas
espontaneas, que paulatinamente se van
formalizando como la Red de Agroturismo y el
Grupo Organizador de la Expoferia del Queso, que
se efecttia desde el afio 2002, y el grupo gestor de un
sello de identidad geografica para el queso Turrialba.

Como producto de estas acciones colectivas se esta
disefiando una ruta turistica del Queso Turrialba,

que comprende un recorrido turistico por las
carreteras y caminos de Santa Cruz para visitar las
fincas y plantas. La ruta se fundamenta en la
elaboracion del queso y ofrece recreacion,
hospedaje, convivencia con la cultura local, buena
mesa y productos artesanales.

Este caso nos muestra que es posible combinar y
valorizar el conjunto de recursos naturales (volcan,
paisajes, rios, animales) con las actividades
agroindustriales  (fincas lecheras, queserias

artesanales, la reputacion y tradicion del queso)
junto a la infraestructura y servicios de la regién (red
vial, servicios turisticos y medios de comunicacién).

Las queserias rurales de Salinas
de Guaranda del Ecuador 7

El caso de las queserias rurales de Salinas de
Guaranda, en Ecuador, es uno de los mas
exitosos y es tomado como ejemplo de
concentraciones de agroindustrias rurales de

7 Resumen elaborado a partir de documentos de Luis Gonzalez y de la FUNORSAL.
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El caso de las queserias rurales de Salinas
de Guaranda, en Ecuador, es uno de los
mds exitosos y es tomado como ejemplo

de concentraciones de agroindustrias
rurales de América Latina.

América Latina. El proceso de activacion de los
recursos territoriales de la Parroquia de Salinas,
provincia de Bolivar, nace hace 30 afos cuando se
unieron en un propdsito comdn, una comunidad
pobre de la region central de la serrania
ecuatoriana, unos padres salesianos, y mas que
todo el padre Antonio Polo y el experto quesero de
origen suizo José Dubach.

Salinas es una parroquia civil8, ubicada en la parte
central del Ecuador (Provincia Bolivar), a 3 560
msnm y con una temperatura promedio de 100C.
Tiene alrededor de 11.000 habitantes, la gran
mayoria de origen indigena (80%).

Después de un proceso de aprendizaje, en junio de
1978 se inicia la producciéon de quesos con una
tecnologia artesanal de Suiza en la primera queseria,
“El Salinerito”, en el mismo pueblo de Salinas.
Procesaba en sus inicios apenas 53 litros al dia,
entregados por cinco productores. El paso siguiente
fue la apertura en Quito del primer local especializado
en la venta de quesos, la “Tienda Queseras de
Bolivar”, que se realizé un mes mds tarde.

La primera etapa de este proceso fue el desarrollo
rapido de un proyecto de queserias comunitarias a
escala nacional, a partir de “El Salinerito”. Hoy en dia,
procesan 7 millones de litros de leche al afio en 70
queserias rurales, dan trabajo a 120 campesinos
capacitados y benefician a unas 1.200 familias de
productores. Cuentan con su red de distribucion que
incluye tiendas de venta al publico, las “Tiendas
Queseras de Bolivar”, pero también cadenas de
supermercados, “delicatessen” y tiendas de barrio.

Desde sus origenes en los afnos 70, el proyecto
quesero ha sido la columna vertebral de todo el
sistema, llegando a conseguir una viabilidad
financiera capaz de mantenerse en el tiempo. Pero
también ha dado inicio a un proceso de desarrollo
local basado en un espiritu comunitario, acciones
colectivas, y la preinversion de los beneficios en
inversiones sociales y productivas con la creacion
de una serie de empresas. La queseria, convertida

en la primera actividad claramente rentable,
generd empleo, promovio el desarrollo integral y
foment6 la produccion al mejorar el precio de la
leche, lo que permitié realizar inversiones para
mejorar la ganaderia.

La Parroquia de Salinas cuenta hoy con 27 plantas
procesadoras de lacteos, una hilanderia, cuatro
talleres de artesanias (trabaja con madera del sub-
tropico, nogal y tagua), uno de carpinteria, cinco de
textiles, dos embutidoras de carne, seis
deshidratadoras de hongos, cuatro plantas de
procesamiento de turrones, una fabrica de
mermeladas, una de chocolates, microempresas
dedicadas a la panaderia, galleteria, elaboracién de
fideos y otros productos de consumo diario en la
localidad, un centro de acopio, seis granjas piscicolas,
el hotel “El Refugio”, una hospederia comunitaria,
un centro de informacion turistica y una cooperativa
de ahorro y crédito, entre otras empresas.

El éxito del desarrollo de esta regién se fundamenta
en la consolidacion de un proceso de organizacion
de las comunidades, con la FUNORSAL, una
organizacién de segundo grado que agrupa a las 25
comunidades de la parroquia con el apoyo de una
fundacién de la iglesia y de la FEPP, fundacion que
promueve el desarrollo rural a nivel nacional. Pero
también el proceso de transformacién de leche en
quesos finos con una gama muy variada® con
creacion de valor agregado alto, ha permitido
generar los recursos para financiar las obras sociales
como las nuevas inversiones empresariales. El tercer
elemento del éxito es lo que podemos llamar el
espiritu comunitario, el capital social de las
comunidades que ha dado la cohesiéon social
necesaria a las acciones colectivas.

Como resultado de todo este movimiento, se ha
formado el Consorcio Nacional de Queserias
Rurales Comunitarias que agrupa a 70 queseras,
nacidas todas del gran impacto social, economico y
técnico de la primera quesera de Salinas. Lo
interesante en este caso es la red de vinculos que
se ha tejido entre los actores:

8 En Ecuador, la parroquia es una division administrativa equivalente a una municipalidad o a un ayuntamiento.

9 Andino, Dambo, Tilsit, Gruyere, Parmesano, Mozzarella, Provolone, Provolone ahumado, Asiago, Camenbert,

Fondue y con hierbas.
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m En el seno de las comunidades, los productores
se unen en organizaciones de productores.

® En estas mismas comunidades, los productores
de leche se unen alrededor de las queserias
comunitarias.

® Las comunidades con sus organizaciones de
productores y sus queserias comunitarias se
articulan y se coordinan entre ellas, a través de
la FUNORSAL vy mediante mecanismos
cooperativos tales como cooperativas de ahorro,
y de ahorro y crédito.

® Las otras empresas comunitarias estan
vinculadas a la FUNORSAL, que se ha
convertido en el ntcleo central del sistema.

®m Las queserias se articulan y se coordinan entre
ellas a través de la comerdializadora Salinas,
pero también a nivel nacional con el Consorcio
Nacional de Queserias Rurales Comunitarias.

Todas estas caracteristicas definen este sistema
multidimensional de Salinas en un SIAL complejo
e inducido por un proyecto de desarrollo, fundado
en acciones colectivas de varios niveles y
coordinada entre ellas por la FUNORSAL. Luis
Gonzalez10 resume en 5 puntos este éxito:

1. Valorar con mas fuerza la organizacion como
base de partida para emprender nuevas
iniciativas.

2. Crear nuevas empresas productivas,
aprovechando la gran cantidad de recursos
naturales y humanos de la zona.

3. Buscar nuevos caminos de comercializacion,
sobre la imagen de un producto aceptado y
posicionado en el mercado: Quesos “El
Salinerito”.

4. Formar consorcios, que agrupan a diferentes
productores de varias zonas, con base en sus
productos.

5. Crear nuevas fuentes de trabajo, generadas por
la gran expansion productiva implementada
en varias comunidades, principalmente en el
casco urbano de la parroquia.

Los logros mas importantes que se han generado
en Salinas son la mejora de la calidad de vida de la
poblacién; un desarrollo socioeconémico solidario;
frenar la migracion juvenil; creacion de empleo;
mejorar los hébitos alimenticios y la nutricién; la
reforestacion; y contar con un modelo ganadero.

Las queserias rurales de Cajamarca

El departamento de Cajamarca, en el norte del
Perti, es uno de los mas pobres del pais y cuenta
con una alta poblacion rural (75%). Es una de las
principales cuencas lecheras del Perd de
aproximadamente 20.000 km2 y la tinica donde se
encuentra una importante concentraciéon de
queserias rurales. A principios del siglo XIX, la
presencia de una cantidad importante de ganado
lechero impulsa la produccion casera de queso con

10 coordinador de comercializacién de la Fundacién de Organizaciones Campesinas de Salinas, FUNORSAL.
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procedimientos rudimentarios, lo cual dara origen
al queso tradicional mantecoso. A mediados de los
anos 40, se instala en la region la fabrica Nestlé, la
cual impulsa la produccion lechera en la region; se
inicia entonces una industria quesera artesanal
con fines comerciales.

Actualmente hay unas 500 fébricas artesanales de
queso, las cuales producen queso mantecoso, fresco
y andino “tipo suizo”. Se organizan alrededor de la
ciudad de Cajamarca y de ciudades intermedias
como Bambamarca, Chota, Cutervo y Agua Blanca.
Casi el 80% de la produccién quesera de la region es
exportada hacia el mercado costero; el resto se
distribuye principalmente en la ciudad de
Cajamarca, en general para la venta a turistas.

Tres cadenas locales de produccion de
queso conforman el sistema: 1/ quesillo-mantecoso,
2 [ queso andino tipo suizo y 3 | queso fresco. Se
caracterizan por las relaciones entre sus actores
(productores de leche vy de quesillo,
intermediarios, queseros rurales y urbanos y
comerciantes) y sus articulaciones hacia adelante y
atras, organizadas en funciéon de los productos,
que son bastante diferentes segiin su origen,
historia, saber-hacer, identidad e imagen, y
localizacion.

Esta concentraciéon quesera geografica se
desarrollé fuertemente alrededor de los afios 90,
época en la cual en Pert se produjo una serie de
reformas estructurales que desencadenaron altos
indices de desempleo, como consecuencia de los
ajustes en las empresas publicas y privadas. Es asi
que las queserias se convierten, en un inicio, en
una alternativa de trabajo para los queseros de
Cajamarca, quienes incluso contaban con
formacion universitaria. Estos “empresarios” a la
vez queseros — productores — mnegociantes y
comerciantes, gracias a su dinamismo, creatividad
y conocimiento del mercado, convirtieron a
Cajamarca en una gran plaza comercial.

Para hacer frente a fraudes crecientes que
afectaban la reputacion de los productos lacteos de
Cajamarca y a las dificultades para comercializar
sus productos en la Costa, un primer grupo de
queseros y comerciantes se unio y cred en 1999 la
“Asociacion de Productores de Derivados Lacteos”

Ante la persistencia de las
amenazas para la queseria rural

de Cajamarca, se inicié un
proceso de coordinacion de todos
los actores del sistema.

(APDL). Frente a los cambios generados por la
globalizacién, la APDL ha tenido que enfrentar
una serie de situaciones, entre las cuales destacan
las siguientes:

m El incremento de las exigencias de calidad por
parte de los consumidores. Los productores han
respondido manteniendo en sus productos una
identidad histérica y tradicional, pero también
asegurando un nivel 6ptimo de calidad sobre
todo en el ambito sanitario, mediante la
creaciéon de una marca colectiva.

m El aumento de las importaciones de quesos,
principalmente originarios de Argentina y de
Europa, que entran en competencia directa
con los quesos de Cajamarca, en la ciudad de
Lima.

® La competencia con las transnacionales, que
introducen en el mercado de Cajamarca sus
productos lacteos a precios menores. Esta
competencia se traduce en el acopio de la leche,
debido a que Cajamarca es, segiin estimaciones
propias, la primera cuenca lechera del Pert.

m La competencia con otros productores locales
que utilizando précticas desleales (como fraudes
e informalidad) disminuyen los ingresos de los
productores de la APDL, pero también atentan
contra la fama del queso de Cajamarca.

m La btsqueda de nuevos mercados debido a la
saturacion del local. Es asi como se realizan
intentos por entrar en los supermercados. Sin
embargo, los productores de la APDL no han
logrado entrar totalmente, debido a las fuertes
exigencias que estos imponen en cuanto a
calidad, rotacién de inventarios y pagos. Una
primera reaccién son los intentos por crear una
tienda propia en el aeropuerto departamental,
con ayuda de proyectos de desarrollo.

La lentitud en el logro de los resultados condujo a
que algunos queseros miembros de la APDL
actuaran nuevamente de forma individual,
teniendo diversos resultados, lo cual hizo peligrar
los primeros resultados: la formacion misma de la
Asociaciéon y la obtencion de una marca colectiva,
el “Poronguito”.
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Frente a esta situacion, y ante la persistencia de las
amenazas para la queseria rural de Cajamarca, se
inici6 un proceso de coordinaciéon de todos los
actores del sistema. Es asi que en 2002 se creo la
CODELAC (Coordinadora de derivados lacteos de
Cajamarca), una estructura vertical de
coordinacion de todos los actores, comprendiendo
a los diferentes grupos de queseros de la APDL,
pero también a un comité de productores de
quesillo, las ONG, las instituciones publicas y los
proveedores de servicios. La CODELAC se ha
constituido rdpidamente en un espacio de
intercambio y concertacion, donde los productores
a lo largo de la cadena pueden discutir sobre sus
problemas, y las ONG pueden intercambiar sus
proyectos, buscando metas comunes.

En la actualidad, la CODELAC esta en proceso de
fortalecimiento y se pueden resaltar sus primeros
logros: la creacion de un espacio de discusion sobre
la calidad de los productos para tratar de establecer
acuerdos entre los diferentes actores, y sobre como
mejorarla de manera coordinada y efectiva; la
creacion de un moédulo de promocién y venta en
el aeropuerto entre nueve queseros; y un
programa de asesoria a las plantas queseras, entre
otros.

La concentracion geografica de queserias rurales
de Cajamarca tiene las caracteristicas de un SIAL
en proceso avanzado de activacién: se ha
comprobado la existencia de un territorio
articulado con actores y productos, que son tipicos
y de gran tradiciéon y con un saber-hacer local
reconocido. Si las acciones colectivas son todavia
incipientes, son también prometedoras y se ha
podido comprobar la realidad de los fenémenos de
“cooperacion-competencia” a mnivel horizontal
pero con fuertes asimetrias, mas que todo de
informacion (Akerlof, 70; Stiglitz, 98) en las
relaciones verticales de los actores.

Se ha podido comprobar que la puesta en marcha
de “acciones colectivas” en un SIAL permite
transformar sus ventajas pasivas en ventajas

activas. Sin embargo, a raiz de este caso, se puede
afirmar que la creacion de una asociacion y la
obtencién de una marca colectiva son condiciones
necesarias pero no suficientes para tener un
resultado efectivo. En realidad, debe haber un
verdadero proceso de “activacién”, en el cual los
actores se involucren de manera participativa,
olvidandose de sus estrategias individuales.

Dentro del SIAL, el reto que enfrentan los actores
es hacer funcionar las acciones colectivas para
enfrentar las dificultades originadas por los
cambios del entorno. Por ello las acciones
colectivas deberian orientarse con prioridad a
fortalecer y aprovechar los recursos especificos de
la zona: el turismo, los pastos excelentes para la
produccion de quesos, los productos de larga
tradicion y buena calidad, la imagen del “buen
queso de Cajamarca”, la valorizacion de los saber-
hacer locales y responder asi a las expectativas de
los consumidores: buenos productos a precios
accesibles.

En el caso de las queserias rurales de Cajamarca
(Correa et al 2006, en este mismo documento), se
ha mostrado como el sector de los productos
lacteos logré consolidarse gracias a un proceso de
activacion que se desarroll6 en varias etapas, cada
una para hacer frente a amenazas. El SIAL se
constituyd progresivamente gracias al reforza-
miento cada vez mas fuerte de todos los actores del
sistema y la constitucion de “acciones colectivas
estructurales”, tipo asociaciones de productores
como la APDL. En segundo lugar, por la aparicién
de “acciones colectivas funcionales”, tipo las
marcas colectivas como “El Poronguito”, y en
tercer lugar por la creacion de un mecanismo de
coordinacion de todos los actores de tipo mixto o
hibrido!1, como la CODELAC.

Este caso ha sido utilizado para profundizar los
estudios de las concentraciones de AIR con el
enfoque de SIAL, y la activacion de recursos
territoriales. Ha permitido también definir las
diferentes etapas por las cuales pasan estas

11 Eg decir, articulando los niveles horizontales (acciones colectivas) con eje vertical (cadena productiva).
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concentraciones, en lo que se defini6 como “el
ciclo STAL”, con lo cual se ha podido definir un
método de acompanamiento de la activacion de
un sistema.

II. Lecciones aprendidas

Los cuatro casos presentados ponen de relieve el
papel de la leche como recurso especifico
generador de un proceso de desarrollo territorial y
regional. Un primer andlisis parte de la
comparaciéon y comprension de los diferentes
elementos de estos sistemas (ver cuadro).

A partir de lo anterior, resaltamos algunas
lecciones aprendidas:

La leche como recurso especifico

La leche como elemento de una canasta de recursos
especificos de un territorio. Al interior de un territorio
podemos encontrar una canasta de bienes y
servicios de recursos especificos. Si bien la leche es
el elemento central, se puede acompanar de otros
productos que resalten el terrutio, las condiciones
climaticas, los saber-hacer locales, el capital
humano, la reputaciéon de ciertos productos, pero
también las bellezas naturales, paisajes y restos
arqueoldgicos, entre otros.

La leche y el proceso de activacion de un territorio. En
los cuatro casos estudiados, la leche ha sido
procesada o “activada” en productos lacteos, como
los quesos tradicionales de cierta reputacion. Pero
estos han sido realizados en general por actores
individuales (salvo en el caso de Salinas), lo cual
no garantiza su presencia en el mercado. Ademas,
pueden ser confrontados a fraudes y a la
competencia de productos importados. Vemos
entonces que en un proceso de activaciéon de un
territorio, la leche no es un elemento suficiente en

territorial. Si bien la leche es ~ Caso Cotija Turrialba Salinas Cajamarca
normalmente un producto Problema Comercio Generar mas Competencia, Fraudes,

- limitado, fraude ingresos pobreza competencia
genérico de gran consumo, puede

. X externa
ser  considerado en  ciertas | Territorio Sierra Volcan Parroquia | Cuenca lechera
condiciones como un recurso tradicional
especifico y ser el punto de partida R‘-’CU(SFDS

. s ESpeciicos:
de un proceso de activacién. La  “P¢" ’

. B - leche de calidad X X X x
activacion de este recurso puede - saber-hacer tradicional tradicional importado tradicional e
inducir una serie de productos importado
”especificos”, como quesos - reputacion i % reciente -

.. quesera

trad1c1opales y otros productos o T « < « «
reconocibles e identificados por los terGitoriates
consumidores. Para ser un recurso Organizacion ARPQC Asociacion de | Asociaciones de APDL
especifico, la leche debe tener S productores productores i
. L. . Coordinacion de - - Funorsal CODELAC
ciertas caracteristicas que daran a G
los productos terminados sus Sellos de calidad Marca Sellode IG | Marca colectiva | Marca colectiva
calidades especiales, identificables | territorial | colectiva 2005 | para el queso S :
por los consumidores. Estas Caracteristica SIAL Incipiente Incipiente SI - inducido SI

P P 7 b d N En fase inicial Fortalecid Alt
caracteristicas especificas estan fli:rl?f:cign 9 S Orpleeio 0
relacionadas con el tipo de vaca Proyectos de D.0.C' Ruta del queso, | Fortalecimiento, | Fortalecimiento,
que produce la leche, su  activacion DOC. | diversificacion | comercializacion
alimentacion, el tipo de pasto y las Tipo de SIAL Tradicional Tradicional Inducido Tradicional

condiciones geo-climaticas.
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si, sino que necesita ser insertado en un proceso
colectivo de activacion del territorio.

El proceso articulador de activacion. Constatamos en
los casos estudiados que el proceso de activacion se
fundamenta en un proceso dinamico de
articulacion entre la leche como recurso especifico,
la reputacion y la historia del territorio, el
saber-hacer y los actores con capacidades de
organizarse.

Los instrumentos del proceso. En los casos estudiados
se utilizd una serie de instrumentos:

m Los sellos de garantia de la calidad territorial
como la marca colectiva, la denominacién de
origen, las identificaciones geograficas.

m Las acciones colectivas con sus niveles de
acciones colectivas estructurales (organi-
zaciones de productores, de queseros, de
comerciantes) y de acciones colectivas
funcionales, como las marcas colectivas asi
como los diferentes mecanismos de
coordinacion de actores (Funorsal de Salinas y
Codelac de Cajamarca).

®m La vision multifuncional de “canasta de bienes y
servicios”, que permite ofrecer y articular
diferentes productos del territorio y servicios
como diferentes formas de turismo alternativo
con participacion de los actores locales (la ruta
del queso Turrialba).

Estos elementos han sido importantes dentro de la
estrategia de los actores: han utilizado la activacion de
los recursos territoriales (la leche), la complemen-
tariedad de sus actividades, y la coordinacion a
diferentes niveles, que en su conjunto van a generar
una forma de eficiencia colectiva.

II1. Propuestas estratégicas

En un entorno marcado por la globalizacion y la presion
de la competencia externa, surge una respuesta para el
desarrollo de las regiones con una vision “local”, que pone
énfasis en la relacion entre el territorio y sus productos.

Un ejemplo de ello y que hemos tratado de resaltar en
este documento, es el caso de la leche a través de sus
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derivados: ellos tienen sus caracteristicas (produccion,
organolépticas, calidad) estre-chamente ligadas a un
territorio y sus actores, y es por ello que puede
convertirse en el centro de una propuesta de desarrollo
local.

Una aplicacién de ello ha sido objeto de estudio a
través de los sistemas agroalimentarios localizados
(STIAL), donde el territorio es entendido como un
conjunto de factores y/o como un espacio de
relaciones muy estrechas entre sus habitantes y sus
raices territoriales, algo que se podria denominar
“terrufio-patrimonio” o también “Sistema Local de
Innovacién” (Boucher, 2003).

Hemos mostrado una serie de casos donde la leche es
un elemento central en un proceso de activacion de un
grupo de agroindustrias rurales, que hacen parte de un
SIAL. Ante las adversidades generadas por la apertura
de mercados, la falta de ingresos, y por permanecer o
insertarse en los mercados, los productores han
buscado organizarse para conseguir beneficios de
forma colectiva, hacer frente a las dificultades, e
insertdndose en un modo de coordinacién mixto,
donde interactian productores pero también
instituciones publicas y privadas. La base de un proceso
de desarrollo local basado en un producto como la
leche reposa, al fin y al cabo, y como lo hemos visto en
los cuatro casos en la construccion colectiva de un
recurso territorializado en relacién con la
calidad: marcas colectivas, sellos de calidad y deno-
minaciones de origen.

Lo anterior puede generar nuevos elementos a tomar
en cuenta en el desarrollo rural. En primer lugar, el
nuevo papel de las agroindustrias rurales
“multifuncionales”. Hemos visto que la importancia de
las agroindustrias rurales no es Unicamente
econdmica, sino que pueden contribuir al desarrollo
social, al medio ambiente, etc. Un segundo elemento
es el nuevo rol de los gobiernos locales en el proceso de
la valorizacién y proteccién de los recursos territoriales,
pero también en la creacion de un ambiente donde
puedan desarrollarse actividades productivas
(carreteras, proteccion de la competencia desleal).
Finalmente, el nuevo rol de los STAL en el proceso
de activaciéon de recursos territoriales conlleva
también un caracter multifuncional.
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