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RESUMEN
El objetivo fue determinar, a través de un andlisis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas
(FODA), si la cadena agroindustrial del Queso Adobera de Los Altos de Jalisco, puede ser un polo de desa-
rrollo local y regional. Se aplicaron encuestas estructuradas a 55 productores de leche, 13 queseros y 8 comer-
cializadores; asi{ como entrevistas abiertas a recolectores de leche y queso, representantes de las organizaciones
de productores y a funcionarios de instituciones de apoyo. La informacién recabada, se organizé con base
en el enfoque de cadena agroindustrial. Segtn la memoria colectiva de la regién, el Queso Adobera de Los
Altos de Jalisco se conoce con ese nombre, porque la cuajada se coloca en moldes de madera rectangulares,
normalmente de madera de mezquite, resultando un queso con forma similar a un adobe de los utilizados en
la construccién. Aunque es un queso valorado en la zona y existen estrategias que se pueden implementar para
que la cadena agroindustrial sea un polo de desarrollo local y regional, primero, se debe resolver su principal
debilidad, que es la poca disposicién a organizarse por parte de los productores. Se concluye que es importante

una buena gobernanza, con un capital social robusto, en la cadena para conseguirlo.

Palabras clave: accién colectiva, ganaderfa familiar, gobernanza, producto de origen animal.

INTRODUCCION

La produccién mundial de queso, paso de 22 a 23.7 mil millones de toneladas entre 2017
y 2022, con una tasa media de crecimiento anual (tcma) de 1.46% y se pronostica que, en
2027, se produzcan alrededor de 25 mil millones de toneladas, lo que representaria un de-
cremento con respecto a la tasa media registrada en el periodo citado (OCDE/FAO, 2022).
En México, Jalisco es el mayor productor de leche, aportando un total de 2,629 millones
de litros en 2020, con una tcma de 2.9% en los tltimos 10 afos (Sistema de Informacién
Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), 2021). Los Altos, es la principal cuenca lechera del
estado y la segunda mds importante del pais, después de la Comarca Lagunera (Instituto
Nacional para el Federalismo y el Desarrollo, 2015; INEGI, 2012). La regién, es la prin-
cipal productora de un queso artesanal importante para la gastronomia local, el Adobera,
que se elabora en la mayor parte de la entidad. La leche utilizada en su elaboracién, pro-
viene de ganado Holstein alimentado, principalmente, en pastoreo de agostadero y con
encierro nocturno, por el manejo y la mano de obra empleada, se puede considerar como
ganaderfa familiar, y provee un insumo de alta calidad sanitaria y nutricional (Villegas de
Gante et al., 2014).

En México, la cadena de produccién léctea, especialmente la quesera, se encuentra en una
situacién delicada. La apertura comercial incrementé la diversidad de quesos, en calidad y
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precio, que se comercializan en el pais, situacién que perjudica a los pequefios y medianos
productores, por el bajo volumen de queso que manejan y los precios deprimidos de su
producto, ademds de la escasa difusién y conocimiento de las cualidades organolépticas de
los quesos originarios del pais (Cervantes e a/, 2019).

En Meéxico, la produccién de queso artesanal, desempefia un papel significativo en la
sostenibilidad de las microrregiones, impulsando las economias locales, reduciendo la mi-
gracién y preservando las tradiciones alimentarias dnicas (Patifio ez al., 2021). Ademis, la
transformacién de la leche en queso, tiene multiples implicaciones econdmicas y sociales,
al permitir el almacenamiento de leche de forma natural, para su transporte a centros de
consumo o su preservacién en condiciones ambientales desafiantes, como zonas tropicales
o calurosas y secas (Villegas ez al., 2016).

Los quesos mexicanos genuinos, son patrimonio de territorios de diversas magnitudes, con
ecosistemas especificos; se considera que la maduracién de estos alimentos, se debe a que
nacen, principalmente, en territorios agrestes, algunos de ellos con alto grado de margi-
nacién y expulsores de poblacién, lo que hace necesaria la revalorizacién de un producto
que puede convertirse en un vector de desarrollo, para lo cual, es indispensable, mejorar
los procesos de produccién o comercializacién y que se establezcan figuras juridicas de
proteccién, como pueden ser la marca colectiva (MC) o la denominacién de origen (DO)
(Agudelo ez al., 2017; Villegas y Cervantes, 2018)

Un aspecto importante que afecta la calidad sanitaria de los quesos artesanales mexicanos,
es su elaboracién con leche cruda, por las potenciales enfermedades que pudiera contraer
el consumidor. Al respecto, las legislaciones de diferentes paises, aceptan que, durante
el proceso de maduracién de un queso elaborado con leche cruda, los gérmenes nocivos
van desapareciendo paulatinamente hasta ser inocuo. Lo anterior es importante, debido a
que, en el mes de septiembre de 2010, se publicé la Norma Oficial Mexicana NOM-243-
SSA1-2010 (Secretaria de Salud, 2010), que prohibe la produccién de quesos elaborados
con leche cruda, situacién que atenta contra el patrimonio gastronémico nacional. El
queso Adobera, se elabora con leche cruda o pasteurizada.

México, es un pais con una importante produccién quesera artesanal, sin embargo, no existen
estudios especificos y detallados, para conocer las diferentes cadenas agroindustriales de cada
queso; el estudio mds completo, es el reportado en el Adas de los Quesos Mexicanos Genuinos
(Villegas ez al., 2014). Conocer estas cadenas es importante, para preservar los quesos y des-
pués, seleccionar aquellas que tienen mayor potencial para convertirse en polos de desarrollo
local y regional. El objetivo de la investigacién, fue determinar si la cadena agroindustrial del
queso Adobera de Los Altos de Jalisco, puede constituirse en un polo de desarrollo local y
regional y como hipdtesis, se plantea que el queso Adobera, serd un vector de desarrollo si se
construye un capital social robusto entre los queseros y demds actores de la cadena.

MARCO TEORICO
Capital social e indicaciones geogrificas como requisitos de valorizacién
Para la explicacién de las dindmicas detectadas en la produccién y distribucion del que-
s0, se consideraron el capital social, la accién colectiva y lo relacionado con indicaciones
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geograficas. Durante la octava década del siglo XX, surgié un creciente interés sobre el
uso del término “capital social”, identificando como punto de partida, las obras de Pierre
Bourdieu, James Coleman y Robert Putnam a los que se consideran pioneros en su con-
ceptualizacién (Natcher, 2015). Por su parte, Bourdieu (1986: 242) definié el término
capital social como: “la suma de los recursos, reales o virtuales, que acumula un individuo
o un grupo, en virtud de poseer una red duradera de relaciones mds o menos instituciona-
lizadas de conocimiento mutuo y reconocimiento”.

Este enfoque, se centra en diferentes formas de capital y su papel en la reproduccién de
relaciones de poder que son de naturaleza desigual (Ghauri ez /., 2023); por otro lado,
Putnam, consideraba que el capital social, se derivaba de las redes, las normas y la con-
fianza que se desarrollan dentro de un grupo hacia los objetivos compartidos por todos los
miembros de una organizacién (Ghauri ez al., 2023). Asimismo, en las Gltimas décadas, se
ha sefialado que el capital social, se conforma también por bienes econémicos, materiales
o intangibles, resultantes de las decisiones colectivas, para la produccién de bienes publi-
cos, bienes de propiedad y bienes comunes (Giovannetti ez /., 2021). Ademds, se habla
de capital social, cuando los actores involucrados en las relaciones de intercambio, pro-
porcionan diferentes tipos de recursos a los que pueden acceder los demds miembros, por
ejemplo, los procesos de construccién de una indicacién geogrifica, la denominacién de
origen o una marca colectiva. Estos esquemas de calidad, pueden convertirse en un instru-
mento potencial de proteccidn, solo si los productores involucrados y las partes interesadas
locales, en general, cooperan e interactiian con las instituciones publicas para emprender
los pasos necesarios de valorizacién del producto (Kokthi ez al., 2021).

Las indicaciones geograficas para los bienes agroalimentarios y artesanales, han adquirido
una especial importancia a nivel internacional (Kokthi ez /., 2021; Pifieiro et al., 2021;
Ramirez ez al., 2018). Los quesos genuinos, son alimentos artesanales que gozan de esta
proteccion legal, especialmente los de origen europeo (Enriquez-Sinchez ez 4l., 2017),
producto de la accién colectiva y el interés entre los actores involucrados (Bernard-mongin
et al., 2021). Es importante mencionar, que diferentes factores pueden favorecer o limitar
la accién colectiva para la diferenciacién de productos alimenticios especificos, como el
ntmero de actores clave involucrados, que influye en la frecuencia y regularidad de las
interacciones cara a cara y, por lo tanto, en las oportunidades para fortalecer “la confianza
entre los productores”, como elemento central en la accién colectiva exitosa (Pachoud ez
al., 2020).

En este sentido, Kokthi y colaboradores (2021), han argumentado que la accién colectiva,
es una consecuencia natural de (i) la voluntad de cooperar y (ii) la confianza y reciprocidad
entre los actores involucrados y de estos hacia las instituciones, estas caracteristicas a su vez,
son necesarias para el desarrollo de indicaciones geogrificas o denominaciones de origen;
dichas estrategias, funcionan como mecanismos para disminuir los efectos de la competencia
desleal, que se genera en contra de productos locales, buscando ademds, aumentar las ganan-
cias de los productores. En suma, los factores educativos y demograficos, pueden convertirse
en un elemento esencial en el compromiso y voluntad para cooperar. Es importante recalcar
que la accién colectiva, no se materializa simplemente por si misma, sino que estd precedida
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30°N

or la formacién de una identidad colectiva o un sentido de “nosotros”, entre individuos
p
y grupos (Bauermeister, 2016).

METODOLOGIA
La investigacidn, se realiz6 en los municipios de Tepatitldn, Valle de Guadalupe, San Igna-
cio Cerro Gordo y Arandas (Figura 1), pertenecientes a Los Altos y que poseen una afieja
tradicién lechera y quesera.

Origen de la informacién

Para seleccionar a los ganaderos, queseros y comercializadores que participaron en la en-
cuesta, se utilizd la técnica de muestreo de tipo no probabilistico, que se denomina “Bola
de nieve discriminatorio exponencial” (Scribano, 2007), que consiste en preguntar a re-
sidentes del lugar que identifiquen a individuos o grupos con un conocimiento especial
del fenémeno a investigar, a medida que se avanza, se recoge un conjunto de recursos
ricos en informacién (Ulin ez al., 2006). Se obtuvieron los datos través de la técnica de
encuestas estructuradas a 55 productores de leche, 13 queseros y 8 comercializadores, asi
como entrevistas abiertas a tres recolectores de leche y queso, a dos representantes de las
organizaciones de productores y a dos de instituciones de apoyo.
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Fuente: elaboracién propia.
Figura 1. Regién de estudio.
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En el caso de los productores de leche, recolectores, queseros y comercializadores, se dise-
fi6 una encuesta estructurada, con la finalidad de homogenizar asimetrias y delimitar con
precision la informacién, utilizando variables cerradas que permitieron conocer y diferen-
ciar el estado de las unidades de produccién lechera, las queserias y los distribuidores. La
estructura de los cuestionarios estuvo conformada por: i) datos generales del productor,
quesero o distribuidor; ii) costos e ingresos; iii) relaciones verticales; iv) relaciones hori-
zontales; v) instituciones de apoyo. Las preguntas en las entrevistas abiertas, se orientaron
para conocer la percepcién del quesero acerca de su actividad. Al final con la informacién
recabada, se realizé un andlisis FODA.

Anlisis de la informacién
Se utilizé el paquete estadistico SPSS versién 25, para obtener estadistica descriptiva de la
informacién. El andlisis de la informacién fue bdsicamente cualitativo, de cardcter explo-
ratorio, examinando y discutiendo cada uno de los eslabones de la cadena agroindustrial,
y sus relaciones horizontales y verticales.

Descripcion de la regién de estudio.
Es una zona formada por lomerios no muy pronunciados, seguidos por pequenos valles,
cuando se viaja por carretera, se pueden observar a ambos lados de la carretera, los establos,
que conforman la cuenca lechera. Se le conoce como Los Altos, porque las montanas y
colinas tienen altitudes que varfan entre 1,800 y 2,300 msnm (Bassols, 1992; Instituto de
Informacién Estadistica y Geografica de Jalisco, 2021).

RESULTADOS

En la parte noreste del estado de Jalisco, se extiende la cuenca lechera conocida como Los
Altos, esta fue fundada por los espafioles que poblaron esta parte del pais durante la época
de la Colonia, y que conocian el manejo del ganado lechero y sus productos. Ello permitié
que, en la década de 1940, se estableciera en la regién, la empresa transnacional Nestlé, y
acopiara leche de un sistema de produccién basado en la mano de obra familiar (Vizquez-
Valencia y Aguilar-Benitez, 2010; Villegas ez al., 2014). Actualmente, es la segunda cuenca
lechera mds importante del pais y origen del Queso Adobera de Los Altos de Jalisco. A
pesar de que no existen condiciones climatoldgicas y edéficas propicias para la producciéon
de forrajes y que es una zona con baja precipitacidn, y escasa capacidad para extraer agua
subterrdnea, ademds de poseer suelos someros y de baja fertilidad (Servicio Meteoroldgico
Nacional, 2021), asi, la mayorfa de las ganaderias de la regién, deben importar forraje de
los estados circunvecinos.

Los ganaderos, inicialmente, elaboraron queso Adobera debido a las dificultades para
trasladar la leche producida en ganaderias dispersas y mal comunicadas. Lo anterior, les
permitié comercializar un producto que conserva por un mayor periodo sus cualidades
fisico-quimicas. De acuerdo con los entrevistados, se considera que el queso Adobera de
Los Altos de Jalisco, tiene mds de cien afnos de producirse y se le conoce con ese nombre,
porque la cuajada se coloca en moldes de madera, normalmente de madera de mezquite y
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con forma de prisma rectangular, resultando en un queso similar a un “adobe” o “ladrillo”
p g q
de los utilizados en la construccién. Actualmente, es un producto con gran aceptacién en
la regidn, valorado en la gastronomia tipica de la misma, y adquirido por una amplia gama
g g yadq g
de consumidores (Villegas, ez al., 2014).

Los actores
Los productores de leche. El ganadero tipico de la regidn, tiene alrededor de 50 afos de
edad y como moda de escolaridad primaria terminada, se encontraron ganaderos con
60 anos de dedicarse a la ganaderia y la tendencia, es el funcionamiento de unidades de
produccién con mds de veinte anos de funcionamiento y no el establecimiento de nuevas
lecherfas. Predomina la propiedad privada, con una superficie promedio de 28 ha, y el
cultivo del maiz es el dominante, usando el rastrojo para la alimentacién de los animales
y el grano para consumo de la familia, en las tierras marginales, principalmente cerriles, se
conserva el pasto nativo, pero sin manejo alguno y al no haber divisiones al interior de la
propiedad, no se rotan los potreros.
En la mayoria de los casos, la alimentacién del ganado tiene como base al maiz, como
rastrojo o ensilado, ademds de concentrado comercial, pasto de temporal y germen. Otros
forrajes o granos, como avena, cebada y alfalfa, son cultivados por el lechero o adquiri-
dos en el mercado, en la regién o fuera de ella, al ser una cuenca lechera importante, los
productores o comercializadores de forrajes de las regiones aledafas tienen un mercado
natural que aprovechan. Como suplementos alimenticios se emplean sales minerales, las
que son necesarias para evitar trastornos reproductivos de las vacas.
Las parcelas estdn divididas por bardas de piedras encimadas, sin adhesivo que las sostenga,
o con alambre de pdas; el nimero de vacas promedio que posee un ganadero, es alrededor
de 40, de las cuales 25% son secas. La produccién promedio de leche por ganaderia y dia,
es cercana a los 500 litros; y el nimero de ordenadores, depende de la cantidad de vacas y
si poseen ordefiadora mecdnica o no, siendo cuatro, el nimero maximo y que corresponde
a las ganaderfas de mayor tamano y que no se han tecnificado. La leche, se almacena en
cdntaras de acero galvanizado y para el transporte a las queserias, hay dos opciones: en
céntaras (botes) del mismo material (40% del volumen) o en tambos de pldstico (60%
del mismo), estos tltimos, pueden contener mayor volumen para almacenar leche. Como
parte del proceso de ordefa, en la mayoria de las ganaderias, no se lavan los pezones y los
que lo hacen, no los secan al finalizar, ademds de que no es norma presellar, ni sellar.
La leche se vende, generalmente a los queseros, aunque hay acopio de leche para pasteu-
rizacion, en el caso de las queserias, consideran que la leche de la regién cumple con los
pardmetros de calidad que demandan, por lo cual, no se rechaza el insumo que les entre-
gan, aunque, en la mayoria de los casos, tampoco hay premios ni castigos por la calidad
del producto. En la regién hay una marcada estacionalidad, como en la mayoria de las
cuencas del pais, presentdndose entre junio y octubre, época de lluvias, un marcado pico
en la produccién de leche.
En Los Altos, los queseros han implementado tres estrategias para recolectar y acopiar

leche:
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a) El ganadero lechero la transporta, con sus recursos, de su explotacién a la queseria. El
medio de transporte mds comun, es una motocicleta o camioneta de su propiedad,
también se acarrea a lomo de animal o en carretas mediante traccién animal. En este
esquema, los costos de transporte son absorbidos por el productor, los recipientes uti-
lizados para su transporte son cdntaras de acero galvanizado de 40 litros. Esta manera
de acopio representa 20% del volumen e involucra a 35% de los productores. En todas
las formas de recoleccidn, el pago por litro entregado en el afo 2019, oscilé entre $6.9
a $7.0 pesos y en 2023 se pagd a once pesos; el mayor precio, fue para los proveedores
mis fieles, los que tienen mds tiempo entregando leche.

b) Un rutero la recolecta y la lleva a la queseria. Para su recoleccién, se utiliza un vehiculo
de carga propiedad del acopiador, todos los costos de transporte son asumidos por el
rutero y estdn incluidos en el precio que le pagan en la queseria por el producto. La
leche se recolecta en tambos de pléstico con capacidad de 120 litros, propiedad del ru-
tero. Bajo este sistema se recolecta 30% del volumen acopiado y 40% de los ganaderos,
es la manera en que comercializan la leche.

c) Los queseros y la recolecta. Para recolectar la leche los queseros utilizan un camién o
camioneta y tambos de pléstico con capacidad de 120 litros de su propiedad, y asumen
los costos de transporte. Bajo este esquema se acopia la mitad del volumen e involucra
a 25% de los ganaderos, que, ademds, son los que, en promedio, mayor cantidad de
litros de leche entregan.

Las queserias procesan en promedio, alrededor de 5,000 litros de leche por dia, y la des-
tinan a cuatro tipos de queso: el Adobera, 40% del volumen total, tipo Cotija (10%),
Asadero (30%) y queso fresco (20%). El rendimiento quesero, varia entre 9% y 12%,
dependiendo del porcentaje de solidos totales de la leche, de la raza de las vacas, la alimen-
tacién que reciben, la época del afo, los litros que esté produciendo el animal, la etapa de
lactancia de la vaca, etcétera.

Las queserias, tienen compradores directos permanentes y ocasionales, ademds, el queso se
vende a comerciantes del mercado local y de municipios cercanos, los clientes son restau-
rantes, cremerfas, pizzerias, tiendas de barrio, clientes especificos, vendedores ambulantes
y publico en general, la época de mayor demanda es de octubre a enero, en Semana Santa,
Navidad y dias festivos, principalmente, cuando hay “puentes”. Ademds, se comercializa
en restaurantes de Guadalajara, Michoacdn, y pequefias cantidades, en establecimientos de
la Ciudad de México. Los clientes principales, son los locatarios del mercado municipal y
es posible, que atin pueda crecer, sin embargo, es preferible expandir el mercado fuera de
la regidn. Se estima que la produccién diaria total, es de media tonelada de queso. Sin em-
bargo, el dato exacto se desconoce, debido a que no se realizé un censo de los productores.
Las relaciones horizontales y verticales entre actores.

Los queseros de esta regién son tradicionales y heredaron de sus padres, la profesién y el
saber hacer, conocimiento reforzado por la experiencia y adquirido por el aprender ha-
ciendo.
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En esta regién del pais, predomina la cultura del individualismo: “cada cabeza es un
mundo”, es el dicho frecuentemente manifestado por los actores de la cadena productiva,
afirmando su preferencia por la toma de decisiones individual, en contraposicién con la
accién colectiva, que, ademds, implicarfa un incremento en el capital social de la regién,
proceso sin duda, muy dificil de construir. Todos se conocen, y su proximidad geografica
indujo mis a celos y enemistades que a la cooperacién (Villegas ez al., 2014).

Entre los queseros, la competencia por el mercado ha acrecentado el individualismo, los
quesos tienen una elasticidad-precio, la demanda eldstica, por lo que los productores bus-
can reducir sus costos de produccién, para ser mds competitivos y asi tener su nicho de
mercado, el cual protegen y no les interesa compartir. Sin embargo, la cooperacién se
incrementa, cuando los queseros tienen problemas para comercializar su producto.

Al incrementar el capital social, los queseros podrian organizarse para comercializar sus
productos de manera conjunta, reduciendo los costos de transaccidén; competiria el queso
Adobera y no las empresas que lo producen. Por otra parte, podrian promover la calidad
del queso y buscar el reconocimiento del mismo, a través de alguna indicacién geografica,
pero en esta estrategia, también deben involucrarse los comerciantes, el éxito depende del
compromiso que asuman los actores de la cadena responsables de la elaboracién y comer-
cializacién de un producto tipico y de alta calidad.

Por ahora, la cooperacién entre queseros no existe y, como lo expresan los informantes cla-
ve, la relacién entre los queseros se puede calificar como “indiferente”: Se conocen, como
es frecuente en el medio rural, de “toda la vida”, se saludan, pero no les interesa cooperar.
Esporddicamente, hay intercambio informal de informacién, principalmente, con respec-
to al uso de insumos. Algunos queseros conocen otras queserfas, aunque generalmente, de
otra regién. Pocos conocen otra queseria de Los Altos y normalmente, es por parentesco
con el duefio o por haber trabajado en ella.

Las relaciones entre los diferentes eslabones de la cadena de produccidn, se caracterizan
por fuertes asimetrias, en primer lugar, de informacidn: la calidad del producto, leche o
queso, es conocida, generalmente, solo por el productor. Los riesgos de adulteracién son
altos, generando desconfianza entre los agentes: la leche puede ser adulterada con agua o
con una mezcla de agua y harina, o cualquier otro producto, por lo cual, la prueba de den-
sidad no siempre es suficiente, en tanto que el queso, puede ser adulterado, sustituyendo
grasa animal de origen ldcteo por vegetal, situacion dificil de identificar de manera fécil y
directa o también, con leche en polvo, almidones, etcétera. (Villegas ez al., 2014).

Las asimetrias, también estdn presentes en la distribucién del valor agregado de la cadena,
el ganadero es quien, relativamente, obtiene los menores beneficios por litro de leche (es
dificil calcular la parte que le corresponde, debido a la auto-produccién de una parte de
los insumos y a la mano de obra de tipo familiar), ademds, la mayoria de los producto-
res, comercializan volimenes reducidos de leche. El recolector gana por litro de leche,
aproximadamente, 10% del precio al que se lo pagan y entrega alrededor de 1,000 litros/
camioneta/dfa.

A los queseros les corresponden, entre 15 y 20% del valor por litro de leche procesada,
cifra variable y depende de diversos factores (rendimiento quesero de la leche, cantidad
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de productos y subproductos que obtienen, canal de comercializacién utilizado, etcétera)
y transforman alrededor de 5,000 L/dfa. El mayor margen de ganancia, corresponde a
los comerciantes, sus costos de operacién son bajos, el punto de venta, fijo o itinerante,
generalmente, es manejado por el propietario y su familia, por lo tanto, no pagan salarios,
algunos funcionan en la informalidad y, en el caso de las misceldneas, el queso es un arti-
culo mis.

Al final de la cadena agroindustrial, se encuentra un consumidor en situacién de asimetria
de informacién, que, como norma, no puede diferenciar la calidad de los productos dis-
ponibles en el mercado, ademds de desconocer los procesos de produccidn, por lo que la
decisién de compra se basa, mayoritariamente, en el precio y el queso con mayor precio,
no necesariamente, es el de mejor calidad. De hecho, los productores prefieren producir
cantidad a bajo precio; la explicacién radica en que el queso tiene elasticidades, precio e
ingreso de la demanda eldsticas, si disminuye el precio o aumenta el ingreso se incrementa
el consumo.

El proceso de elaboracién del queso
El proceso de elaboracién detallado del queso Adobera, se puede encontrar en El Adas de
los Quesos Mexicanos Genuinos (Villegas ez a/, 2014).

Forma de degustarlo
Se puede consumir en frio, como botana, o acompanando platillos, al desmoronarlo o
cubicarlo, se puede agregar en sopas, frijoles, flautas o ensaladas. Al tajarlo se utiliza en
sandwiches, tacos y quesadillas; rallado como relleno; al fundirlo, se emplea en chilaquiles
e infinidad de antojitos mexicanos tipicos y contempordneos. Particularmente, es muy
apreciado para hacer quesadillas ya que puede ser tajado en finas lajas y funde ficilmente.

El andlisis FODA de la cadena agroindustrial
En el Cuadro 1 se presentan los elementos del andlisis FODA.
Estrategias propuestas a partir del FODA:

El. Capacitacién a productores de leche sobre manejo de praderas para optimizar los
recursos de alimentacién ganadera.

E2. Capacitacién a productores de queso sobre buenas practicas de produccién, aprove-
chamiento de suero y elaboracién de otros derivados ldcteos.

E3. Gestionar la participacion del gobierno municipal o estatal para considerar el queso
Adobera como parte de las rutas gastronémicas y de los productos identitarios co-
mercializados en los Pueblos Mégicos de la regién.

E4. Implementar campanas para promocionar las caracteristicas nutritivas, su saber-ha-
cer y el anclaje cultural del queso Adobera.

E5. Educacién a consumidores potenciales sobre las propiedades organolépticas del que-
so Adobera genuino.

E6. Vinculacién con nichos de mercado que paguen por productos genuinos (mercados
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Cuadro 1. Andlisis FODA de la cadena agroindustrial del Queso Adobera de Los Altos de Jalisco.

Fortalezas

Oportunidades

FI. La tipicidad del queso Adobera, vinculado con un saber
hacer tradicional.

F2. La valorizacién del queso por los consumidores locales.

F3. Es un queso adquirido por consumidores de todos los es-
tratos.

F4. Hay reemplazo generacional suficiente en las queserias.

F5. El queso elaborado con leche cruda tiene cualidades orga-
nolépticas sobresalientes.

F6. Al elaborarse con leche entera es un alimento altamente
nutritivo.

F7. Las remesas que reciben los queseros han contribuido al
equipamiento de las queserias.

F8. Son empresas artesanales de tipo familiar, heredadas de
una generacion a la siguiente.

O1. Los Altos, es Ia segunda cuenca lechera mds importante del
pais, por lo que hay suficiente materia prima.

2. Por su tipicidad, el queso es candidato para obtener una
indicacidn geogréfica que lo valorice y proteja.

0O3. El queso madura bien, por lo que se puede incrementar
esta préctica para aumentar la vida en anaquel, reforzar sus cua-
lidades organolépticas e incrementar su transporte sin depen-
der de la cadena de frio.

O4. Por el tipo de ganaderia, es una zona lechera prioritaria en
los programas gubernamentales.

O5. Es un queso de gran aceptaciéon entre los migrantes, se
puede aprovechar el mercado de nostalgia.

0O6. En la regidn, existen zonas turisticas y Pueblos Mdgicos,
y

que son mercados potenciales para la comercializacién del que-

50.

Debilidades

Amenazas

DI. Desinterés de los queseros por organizarse.

D2. Al ser una region deficitaria en la produccién de forrajes,
se incrementan los costos de produccién de leche.

D3. En algunos casos, las nuevas generaciones prefieren dedi-
carse a actividades diferentes a la quesera.

D4. En productores tradicionales, es dificil que cambien sus
procesos de produccién, lo que complica la capacitacién en
buenas practicas de manufactura, que contribuyan a garantizar
la inocuidad del queso.

D5. En algunos casos, existe baja rentabilidad de la actividad
quesera (Patifio Delgado et al., 2019).

D6. La producciéon de queso, es una actividad que requiere
varias horas de trabajo al dia, en horarios extremos y, aunque
se tenga la manera de conservar un insumo (la leche) altamente
perecedero, también es un trabajo de todos los dias.

D7. Para mejorar la aceptacién de los consumidores, los que-
seros agregan didxido de titanio.

DS8. La leche, es un insumo delicado, ficil de contaminarse,
si es el caso el queso, no tendrd las cualidades organolépticas
deseadas y se reduce la vida en anaquel del producto.

Al. La NOM 243 exige la pasteurizacién de la leche obligando
a cambiar los procesos, con la pérdida del saber hacer tradicio-
nal y de las cualidades organolépticas del queso.

A2. La presencia en la regién de grandes acopiadoras de leche,
que compiten con los queseros por la adquisicién de la materia
prima.

A3. Debido a la escasez estacional de leche, y/o buscando una
mayor rentabilidad, algunas queserias utilizan adulterantes
como leche en polvo y grasa vegetal (Villegas et al, 2014).

A4. Escaso apoyo gubernamental para la queseria artesanal.

A5. En 2023 un peso fuerte, con un tipo de cambio que esti-
mula las importaciones de leche en polvo y quesos.

A6. Elaboracién del queso en entidades circunvecinas

A7. El precio de los insumos, generalmente, se incrementa a
tasas mayores que el precio de la leche (Patifio Delgado et al.,
2019), desestimulando la produccién del principal insumo
para las queserfas.

Fuente: elaboracién propia.
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de productores, por ejemplo, estimular la participacién de productores en ferias gas-
tronémicas).

E7. Organizar eventos que contribuyan a la cooperacién entre los queseros, como una
forma de construccién de capital social.

DISCUSION
El queso Adobera, se produce de forma artesanal con leche cruda o pasteurizada entera y
se caracteriza por ser fresco, de pasta blanda, tiene un color blanco marfil uniforme y las
piezas son, generalmente, de un kg. Se puede afiejar, aunque no es muy comun, es de pas-
ta blanda, acidificado por la microflora natural de la leche y prensado ligeramente. Dado
su pH bajo, de alrededor de 5.2, se comporta como los quesos de pasta hilada (fiiata), y
funde ficilmente al aplicarle calor, similar al Mozzarella. Su aroma es ligero, equilibrado y
agradable destacando notas de leche fresca. Aunque es originario de Jalisco, actualmente,
se elabora en entidades circunvecinas: Zacatecas, San Luis Potosi, Aguascalientes, Gua-
najuato, Michoacdn, Colima y Nayarit.
De acuerdo con Aguilar (2003), la del queso Adobera, es una cadena agroindustrial corta,
predominando productores arraigados a una regién, usando conocimientos tradicionales
y medios e instrumentos artesanales, derivados de la experiencia acumulada y transmitidos
intergeneracionalmente, los cuales son valorados en mercados locales y regionales. En con-
secuencia, el nicleo dominante de la cadena recae en las queserias artesanales.
En coincidencia con el mismo autor, los criterios de calidad de la leche, aplicados por
las queserias, estdn relacionados con el volumen y oportunidad en la entrega, en ningtin
punto, se aplican controles de calidad en la Cadena Agroindustrial (CAI), ni es supervi-
sada por alguna instancia oficial. Con base a lo anterior, la calidad se construye mds en
el savoir faire o know how tradicional para elaborar el queso. Los medios de produccién,
tienden a ser también escasos y rusticos, residiendo su ventaja comparativa, en el “savoir
faire” tradicional y en el conocimiento de una red comercial local para obtener insumos
y comercializar productos. Esta tltima, también de tipo tradicional, en el sentido que la
infraestructura de almacenamiento en frio y el acceso a los canales de distribucién son
limitados. Los resultados reflejan que esta CAl, presenta una baja eficiencia individual y
global, sin embargo, su permanencia y desarrollo en el tiempo, se debe a la existencia del
nicho de mercado local y regional sustentada en la demanda que tiene en la zona.
La principal debilidad de esta CAI, es la poca disposicién de los queseros a organizarse, im-
plementando estrategias individuales de sobrevivencia, que en algunos casos ha propiciado
la adulteracién del producto, agregando leche en polvo o grasas vegetales, para disminuir
costos de produccién y mantenerse vigentes en un mercado regional, dominado por aco-
piadores. Esta CAI puede convertirse en un polo de desarrollo local y regional, sélo en la
medida que se resuelva la baja accién colectiva, promoviendo la asociacién, constituyendo,
por ejemplo, una organizacién de queseros.
La asociacién de los agentes, en cualquier eslabén de la cadena, propiciard una mejor gober-
nanza y una ventaja en el mercado (Gutiérrez ez al., 2017; Schmitt ez al., 2016; Tolentino
y Valle, 2018). Al respecto, Belletti ez 2. (2007), indican que las organizaciones colectivas,
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juegan un papel fundamental en un proceso de internacionalizacién de las mercancias, que
es aplicable también, a cualquiera que tenga por objeto la deslocalizacion del comercio de
productos con atributos de origen, a través de actividades directas como la promocién co-
lectiva o indirectas, como el apoyo en los procesos productivos y de gestion, asi como en la
construccion de redes sociales para vincularse con otros sectores. Formar organizaciones,
contribuye al empoderamiento de los productores y a la integracién de la cadena.

La asociacidn, es el primer requisito y fundamental, para implementar estrategias, aunque
al traspasar un mercado local, aumenta la complejidad de las acciones a realizar, por lo
tanto, a mayor alcance de la comercializacién, se requiere contar con recursos diversos
como: inversiones, conocimiento, experiencia, instalaciones y un capital social fuerte para
lograr una mejor integracién y gestién colectiva, no debe olvidarse que el funcionamiento
de estas cadenas, se basa en relaciones de confianza y reciprocidad (Schmitt ez a/., 20165
Voors y D’Haese, 2010).

De las estrategias derivadas del andlisis FODA, estd vender el queso con un sello de calidad
vinculado al origen; hay estudios que confirman que esta opcién, ha sido utilizada con
quesos y otros productos, como el vino en Italia, (Jaster ez al., 2014; Olivieri y Giraldi,
2015), Boznia Herzegovina (Samardzic er al., 2014), Rumania (Magdas ez 4l., 2018).
Histéricamente, Europa ha tenido mayor experiencia en este tipo de estrategias. Cambra y
Villafuerte (2009) mencionan, que la vinculacién de productos con el territorio, ha tenido
una larga tradicién en los paises del mediterrdneo europeo; desde 1666 ya se concedia el
derecho exclusivo a los habitantes de Roquefort para el curado del queso y posteriormente,
se empezaron a establecer regulaciones con el vino y aceite de oliva, dada la fuerte influen-
cia del ambiente en sus caracteristicas y a la presencia de imitaciones en el mercado, que
podian poner en riesgo la salud del consumidor. Oficialmente, la primera DO (Denomi-
naci6én de Origen) fue concedida al queso Roquefort en 1925, actualmente Francia, Italia
y Espana cuentan con cerca de 90 DO para quesos elaborados con leche cruda, de vaca o
de oveja (Cambra y Villafuerte, 2009; Villegas y Cervantes, 2011).

Al respecto, también ha habido voces criticas. Sgarbi y Menasche (2015) advierten que,
miés que en las IG (Indicaciones Geograficas), una mejor opcion para la valorizacién de
productos locales, serfa una evaluacién mds amplia del territorio, buscando identificar
la mejor alternativa posible para los productores y que contribuya a la proteccién de las
formas tradicionales de produccién. El éxito relativo del Tequila en México, el Café de
Colombia, el Pisco de Perti y otros productos latinoamericanos, especialmente, bebidas
espirituosas, amparados con estos sellos, han respondido a dindmicas muy particulares,
pero atipicas para la mayoria de los productos locales, con los que sélo tienen en comin
su vinculacién con su territorio.

Asimismo, dejando de lado el volumen de produccién requerido, el funcionamiento
de estos sellos depende del grado de cohesién entre los diferentes actores, para asegurar
la gestién de recursos y su administracién constante en beneficio del colectivo, situa-
cién que en el contexto latinoamericano, representa dificultades, dado que se reporta
experiencia en el manejo de marcas comerciales, pero no en materia de IG, como lo
argumenta Bonvini (2010), en América Latina no todos los paises cuentan con el capital
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institucional y humano requerido en los institutos de propiedad industrial. Sin embargo,
es una estrategia que estd ahi, y en México esta insuficientemente explorada, actualmente
ningtin queso posee una DO y, desafortunadamente, las marcas colectivas concedidas a los
quesos no han sido casos exitosos.

Otra alternativa, serfa vender el producto fuera de la zona de produccién, en este sentido,
las IG, brindan seguridad al consumidor que adquiere los productos fuera de la regién en
que se elaboran, y se tiene cercania con ciudades importantes como Ledn, Guadalajara y
Aguascalientes.

Se sabe que todas aquellas acciones que aumentan la vida de anaquel del producto, con-
tribuyen a mejorar sus canales de distribucién, como el caso del queso Costeno, de alto
impacto en el caribe colombiano, donde los productores han implementado recursos bio-
tecnoldgicos para reducir el riesgo de contaminacién, utilizando cultivos ldcticos autécto-
nos, aumentando la duracién del queso en refrigeraciéon (Gutiérrez ez al., 2017), para ello,
el queso Adobera, podria madurarse para incrementar su vida de anaquel y ser comercia-
lizado en otras regiones, incluso en Estados Unidos, donde es valorado, por la poblacién
migrante oriunda de Los Altos.

Ademds, la maduracidn se puede reforzar mejorando las pricticas de higiene. Sdnchez-
Valdés ez al. (2016) senalan que la estabilidad de los quesos y la confianza para su consumo
se pueden conseguir con sencillas practicas, como el uso de indumentaria adecuada y agua
potable, asi como desinfeccién de manos, mesas y utensilios de trabajo. Otra opcién es
promoverlo mediante el turismo, como parte de las ferias agroalimentarias, rutas gastro-
némicas y Pueblos Mdgicos del estado de Jalisco. Se puede afirmar, que la mayoria de las
ferias de este tipo, son espacios valorados por productores y consumidores, gestionados y
administrados por gobiernos locales, con participacién de productores, y pueden conver-
tirse en una estrategia apropiada de valorizaciéon (Velarde ez al., 2015).

Sin embargo, se requiere considerar multiples opciones para la eleccidn de la estrategia
adecuada, por ejemplo, es obligada la participacién de diversas instancias de gobierno
y otros actores, para llevar finalmente, a los productores a un proceso de autonomia y
que asuman el liderazgo (Blanco y Masis, 2012; Otero, 2013); la estacionalidad de estas
ferias (generalmente anual), implica para los queseros generar estrategias adicionales para
competir el resto del ano. Otros limitantes para la participacién estdn relacionados con
los costos, se tiene que erogar el pago de transporte del personal y del producto, cubrir
los costos relacionados con degustaciones, promociones, alojamiento y alimentacién. Adi-
cionalmente, se debe considerar el costo de oportunidad relacionado con el tiempo que
invierten, que puede implicar la contratacién de empleados (Blanco y Masis, 2012). A
pesar de lo anterior, son opciones que se deben explorar.

Con respecto a las rutas gastronémicas, como estrategias de valorizacién, son espacios
donde el turista puede encontrar imdgenes del producto y se puede propiciar su acerca-
miento a la cultura local (Espeitx, 2004; Moreira, 2006; Prats, 2006). En contra, se tiene
que los quesos artesanales se producen en territorios especificos y generalmente, lejanos de
centros urbanos importantes (Gonzdlez-Cérdova ez al., 2016), una ruta de este tipo, puede
resultar de interés para el consumidor fordneo y potencializar los recursos de la regién.
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CONCLUSIONES
En la regién de Los Altos, el queso Adobera, es un producto emblemadtico, que se elabora
desde hace mds de cien afos. Sin embargo, al profundizar en su estudio, se encuentra
insuficiente accién colectiva entre los queseros, predominando las técticas individuales de
sobrevivencia, consecuencia de un pobre capital social.
Existen estrategias que se pueden implementar, para que la cadena agroindustrial del que-
so Adobera de Los Altos de Jalisco, pueda constituirse en un polo de desarrollo local y
regional, pero para que puedan funcionar, primero se debe resolver su principal debilidad,
que es la poca disposicién a organizarse por parte de los productores; y que en algunos
casos, ha impedido consolidar compromisos compartidos sobre el mismo nivel de calidad
del producto, gestionada por cada quesero de la manera que mejor le ha parecido y que ha
derivado, en que, ocasionalmente, pudieran sustituir el producto original por suceddneos,
elaborados incluso, con insumos no ldcteos. Por lo tanto, para que esta cadena se convierta
en un polo de desarrollo local y regional, hay que solventar antes, la baja accién colectiva
detectada y esto se puede hacer a través del compromiso comin, mediante la conforma-
cién una organizacion de queseros, por ejemplo, aunque para que esto ocurra, es necesario
que tengan una problemdtica comin que no puedan solucionar individualmente y los
obligue a integrarse.
Con una buena gestién (gobernanza) de la cadena agroindustrial del queso Adobera de
Los Altos de Jalisco, es posible que ésta se constituya en un vector de desarrollo local y
regional, por el impulso que podria generar hacia otros sectores de la economia territorial,
especialmente para la ganaderfa lechera.
Un problema para realizar investigacién sobre quesos en México, es la ausencia de un pa-
drén de productores confiable que permita hacer un muestreo probabilistico, originado,
parcialmente, porque un nimero indeterminado de queserias funcionan en la informali-
dad; es importante que se hagan andlisis fisico-quimicos al queso Adobera, como parte de
los requisitos para la obtencién de una indicacién geografica y deseable, que se estudien los
quesos que pueden contribuir al desarrollo de las regiones en que se elaboran.
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