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La produccién de queso en los Altos
de Jalisco y sur de Zacatecas.
Una especializaciéon dispersa

MARTHA MUNOZ DURAN

Figura 1

Dofa Mary sacando la cuajada

Fotografia de Martha Mufioz.

En la regién Altos de Jalisco y sur de Zacatecas (a la que en lo sucesivo
llamaré JalZac) se ha configurado una especializacion dispersa de trans-
formacién artesanal de la leche en productos como queso, requesén, pa-
nela, jocoque, crema, dulces de leche y cajeta, en la que cada productor de-
sarrolla sus estrategias de financiamiento, produccién y distribucién, con
escasa cooperacién con otros productores y sin apoyos gubernamentales.
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Los lugares de investigacion fueron los municipios de Acatic y Tepatit-
ldn, Jalisco, y Nochistldn, Zacatecas, que, en términos econémicos y cul-
turales, forma parte de los Altos de Jalisco (figura 2).

Figura 2
Fabricaciéon de queso a pequena escala en los Altos de Jalisco

y sur de Zacatecas
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Fuente: elaboré Alondra Rodriguez a partir de Marco Geoestadistico Nacional, INEGI (2018.)

Metodologia y materiales

El trabajo se basa en estudios de caso de cuatro personas dedicadas a la
produccién de queso artesanal: dos en Nochistlin, Zacatecas, y dos en Ja-
lisco —Acatic y Tepatitlin—; y de dos distribuidoras: la propietaria de
una tienda de abarrotes y una revendedora, ambas en la ciudad de Tepa-
titlin. La informacién se recolecté mediante entrevistas presenciales y
telefonicas y en recorridos de drea. Algunas entrevistas se realizaron en
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2014 y se actualizaron en febrero de 2019, otras se llevaron a cabo en ene-
ro y febrero de 2019.

Dos de las microproductoras, dofia Mary y dofia Elida, procesan en-
tre 20 y 120 litros de leche al dia en temporada regular. Dofia Chuyita es
una pequefa productora que transforma entre 1500 y 3000 litros diarios;
don Alejando Herndndez Cedillo es un productor mediano que procesa
entre 4000 y 5000 litros de leche al dia.

La clasificacién en micro, pequefios y medianos productores es pro-
pia, pero se basa, como la de Villegas de Gante e al. (2014), en el volu-
men de materia prima transformada. Esos autores identifican tres cate-
gorias de productores: los pequefios, que procesan 2000 litros 0 menos,
los medianos, entre 2000 y 20000 litros, y los grandes, que industriali-
zan mds de 20 000 litros. Sin embargo, esa clasificacién invisibiliza a mu-
chos microproductores, y en este caso, a las productoras de las que trata
este articulo. La categorizacién que hemos seguido nos ha permitido to-
mar en cuenta la enorme diversidad de las empresas productoras de que-
sos y otros productos lacteos.

Por especializacién dispersa nos referimos a un patrén de fabricacién
de productos licteos donde no existe una concentracién de productores
en un lugar —ciudad o localidad— determinado, sino que los estableci-
mientos estin diseminados en un amplio territorio, en este caso, JalZac,
donde lo comin es la abundancia, la produccién lechera a muy diferentes
niveles. Eso ha permitido a productores de muy distinto nivel desplegar
estrategias desconcentradas de abasto y sobre todo de comercializacién
y ventas de productos que van desde microespacios rurales hasta grandes
ciudades e incluso Estados Unidos. En pricticamente todos los munici-
pios de JalZac existen pequefias productoras que despliegan una gran va-
riedad de formas de abasto, produccién y comercializacién de sus quesos.

Los licteos en JalZac

Los Altos de Jalisco es reconocida como la segunda cuenca lechera del
pais, después de la Comarca Lagunera (Villegas de Gante ez al., 2014; Vaz-
quez-Valencia y Aguilar Benitez, 2010). Desde la época colonial se sabe
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que se elaboraban subproductos para prolongar la vida del excedente de
leche de los bovinos,lo que dio lugar a una amplia variedad de recetas, pla-
tillos y sabores que forman parte de la tradicién culinaria regional: queso,
panela, requesén, crema, mantequilla, jocoque, cajeta y una gran variedad
de dulces (Rodriguez Gémez, 1996; Sdnchez Almanza, 1994).

La produccién lechera en los Altos de Jalisco se ha incrementado. Es-
to a pesar de que se ha sefialado que la regién no es apta para la produc-
cién de leche: los suelos y las condiciones climaticas no son adecuados; los
sistemas de produccién se consideran ineficientes debido al gran nime-
ro de unidades productivas familiares no tecnificadas; y nunca se ha de-
jado de importar leche (Cervantes, 2001; Olmos Colmenero ez al., 2017).

La produccién de leche en la regién se incrementé y modificé desde
la década de 1940 con la apertura de la empresa Nestlé en Lagos de Mo-
reno, en los Altos de Jalisco, a la que siguié la instalacién de otras plan-
tas procesadoras: La Pureza, 19 Hermanos, Lechera Guadalajara, Lala y
Alpura. Los productores tuvieron acceso a financiamiento formal, lo que
permitié mejorar las razas de ganado y los sistemas de alimentacién, la
tecnificacién de las ordefias, contar con asistencia técnica sanitaria para
mejorar la salud de los hatos y la asesoria para formar cooperativas (Vi-
llegas de Gante ez al, 2014; Vizquez-Valencia y Aguilar Benitez, 2010;
Sanchez Almanza, 1994; Icazuriaga, 1977, 2002).

En la década de 1990, debido a la apertura comercial originada por el
TLC, que abrid la puerta a la importacién de licteos, hubo una crisis en la
industria lechera (Espinoza Ortega ez al., 2005, Olmos Colmenero ez al.,
2017). En la actualidad, persiste una gran diversidad de procesadoras de
leche en el espacio JalZac. Aunque existen productores altamente tecni-
ficados, con recursos financieros y organizacionales, predominan las ex-
plotaciones familiares semitecnificadas que cuentan con terrenos muy pe-
quefios y se basan en el trabajo de los miembros de los grupos domésticos
que han tecnificado alguna parte del proceso, por lo regular, la ordefa. En
general, en las explotaciones familiares existe un abanico de combinacio-
nes y subcategorias (Olmos Colmenero ez al., 2017; Wattiaux e al., 2012).
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La especializacién productiva

La especializacién productiva se ha entendido como la concentracién de
alguna determinada actividad econémica, por lo regular manufacturera,
en un territorio especifico. Desde la perspectiva de los distritos industria-
les, se ha sefialado que la especializacién depende del involucramiento de
la sociedad, las instituciones y las autoridades locales; del uso y desarro-
llo de tecnologia; del intercambio de conocimientos; y de la revaloriza-
cién de la cultura regional. Un ejemplo de especializacién cercano al de
JalZac es el de la regién de Parma en Italia, con el queso parmesano. En
su mejoramiento y difusién concurrieron los productores, incluyendo los
de pequeiia escala, y los Gobiernos locales, que facilitaron la interrelacién
entre el sector agricola y la agroindustria quesera, y hubo una revaloriza-
cién y ampliacién del consumo de ese tipo de queso, que dio por resulta-
do el posicionamiento internacional de ese lugar de produccién (Ligabue
et al., 2007, Fanfani, 1994).

En México, un caso de produccién identificada con una regién es el
del queso Cotija, cuyos productores han luchado por el registro de la de-
nominacién de origen «queso Cotija». En ese esfuerzo han concurrido la
asociacién de productores, académicos y autoridades municipales con la
finalidad de reactivar la produccién y reivindicar una herencia cultural y
patrimonial que pertenece a los rancheros de la sierra de JalMich (Jalis-
co y Michoacin). De ese queso se han resaltado sus componentes tradi-
cionales, el anclaje en la cultura local y su importancia para la subsisten-
cia de las familias que se dedican a producirlo, asi como el rescate de una
forma de elaborar el producto. Hasta la fecha, se ha logrado el registro
de la Marca Colectiva Cotija, Regién de Origen y se sigue buscando la
denominacién de origen (Barragin Lépez y Huitzilihuitl Ovando, 2015;
Barragin Lépez, 1990, 2015).

Existen varias similitudes entre los quesos parmesano y Cotija: son
quesos maduros o afiejos, granulosos, elaborados con 100 % de leche de
vaca sin pasteurizar; de hecho, al Cotija se le ha llamado el parmesano
mexicano. Ambos cuentan con un fuerte arraigo en sus tradiciones culi-
narias respectivas, se identifican con una regién geogrifica bien delimi-
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tada y han sido revalorizados por sus atributos culturales y econémicos.
También hay diferencias. El queso parmesano es un producto central de
la actividad lechera que se elabora en un marco regional con una amplia
tradicion de empresas interrelacionadas (distrito industrial), donde los pe-
quefios y medianos productores son parte integral de las cadenas produc-
tivas y de comercializacién, y cuenta con denominacién de origen. El que-
so Cotija, en cambio, es un producto residual de la cria de becerros. Los
pequefios y microproductores tienen dificultades para organizarse, inte-
grar la produccién y obtener financiamiento, y no han logrado el recono-
cimiento de la denominacién de origen. En ese sentido, el queso que se
fabrica en JalZac comparte similitudes con el Cotija.

La especializacién en la produccién de queso en JalZac no cumple con
varios de los elementos de la perspectiva de la especializacién producti-
va, en especial, en lo concerniente al involucramiento de actores sociales
privados y publicos, tecnificacién, cooperacién y socializacién del cono-
cimiento. A pesar de lo anterior, se trata de una forma particular de espe-
cializacién: muchas familias, antes y ahora, se han dedicado a la produc-
cién de queso y es una tradicién que forma parte de un saber-hacer muy
arraigado y compartido. En la actualidad, es un trabajo femenino que le
permite a las mujeres contar con ingresos propios, aunque por lo regular
los destinen a la sobrevivencia de sus hogares. Ante los buenos resultados
econémicos de la actividad quesera de las mujeres, los hombres han em-
pezado a incursionar en ella.

Los quesos en JalZac, un asunto de mujeres

Desde que se tiene memoria, el queso ranchero de JalZac ha sido fabrica-
do por mujeres, a diferencia del queso Cotija, que originalmente era ela-
borado por hombres. Esto tuvo que ver, quizd, con la ubicacién de la en-
gorda de vacas y becerros. En JalZac las ordefias no estaban separadas de
los hogares. En JalZac, los agostaderos eran pequefios y formaban par-
te del espacio dedicado a la siembra, donde estaban también las casas de
los rancheros y sus familias. La ordefia se realizaba en los corrales, la le-
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che se llevaba a la casa y, alli, eran las mujeres las que se encargaban de la
elaboracién de quesos.

El principal queso que siempre se ha elaborado es el ranchero, hecho
con leche entera y cruda que va del establo al cuajado. El molido de la
cuajada es un proceso distintivo y, por lo regular, son quesos frescos, tam-
bién conocidos como quesos de aro por el molde que les da forma (Vi-
llegas de Gante ez al., 2016; Cervantes ef al., 2006). También se produce
queso adobera. Las productoras se han negado a introducir la pasteuri-
zacién por razones econémicas, pero, sobre todo, porque sus quesos son
apreciados justamente por sus sabores diferenciados. La gente de la re-
gion conoce y mantiene sus preferencias respecto a los quesos que con-
sumen en sus hogares.

A pesar de la tendencia a la homogenizacién en las formas de produ-
cir y consumir, también ha crecido y se ha consolidado un mercado pa-
ra mercaderias tradicionales y originales de ciertas regiones, el llamado
«mercado de la nostalgia» (Dominguez-Lépez ez al., 2011; Cervantes ez
al., 2006; Bueno y Aguilar, 2003).

Los quesos son de los productos mas demandados por el mercado de
la nostalgia entre los migrantes en Estados Unidos y la Zona Metropoli-
tana de Guadalajara (zmc). La demanda local de quesos aumenta cuan-
do visitan sus comunidades de origen, pero ha surgido una modalidad de
transportistas que se encargan de llevar quesos, entre otros muchos pro-
ductos, a los paisanos en Estados Unidos. Los transportistas llevan perso-
nas, encargos de todo tipo y quesos, que entregan en negocios y hogares.
En Nochistldn, Zacatecas, hay tres transportistas que viajan cada sema-
na en sus camionetas, durante 18 horas, a Forword, Texas, donde existe
una gran comunidad de paisanos. Ellos hacen paradas y entregas en ciu-
dades y pueblos del trayecto, principalmente, en El Paso y San Antonio.
Los destinatarios acuden a recibirlas a los lugares de paso de los vehicu-
los o en el punto de llegada del conductor. Las entregas a domicilio tie-
nen un cargo extra.

Aunque el principal negocio de los transportistas es el traslado de pa-
sajeros, llevar y traer «encargos» es cada vez mds frecuente. Lo que mis se
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lleva son quesos, en menor medida, pan, elotes, birria congelada, sillas de
montar, alhajas, ajares de bautizo, tocados y velos de novia hechos a ma-
no, botas vaqueras y trajes de charro y un largo etcétera. De regreso, las
camionetas trasladan los encargos y regalos a los familiares de Nochistlan,
en especial, electrodomésticos, mdquinas y herramientas: computadoras,
tabletas, televisiones, licuadoras, batidoras, ventiladores, aires acondicio-
nados, lamparas, podadoras de pasto y taladros. Los encargos son paga-
dos por los que los envian, que asumen el riesgo de que sean decomisa-
dos en la frontera o robados en el trayecto.

Por su parte, las tiendas de abarrotes de la zmc son abastecidas, de
manera cotidiana, de quesos provenientes de infinidad de pequefias fa-
bricantes de JalZac, ya sea por sus propietarios o por comerciantes dedi-
cados a eso.

Doiia Mary. La experiencia de tres generaciones

Dona Mary, ahora de 75 afios, hizo y vendié queso durante casi toda su
vida. Ella aprendié el oficio de su madre y esta de la suya. Dofia Mary, a
su vez, les trasmitié el conocimiento a dos de sus hijas. Dofia Mary pro-
cesaba el excedente de leche de las vacas que se ordefiaban en los corrales
de su pequeo rancho: entre 20 y 60 litros diarios. Lo que dofia Mary ha
mantenido desde el tiempo de su abuela es el método de fabricacién: ha-
cer la cuajada, orearla y mezclarlas una vez a la semana y asi producir un
queso no tan fresco, de 200 0 600 gramos la pieza, con un grado minimo
de maduracién: «un tipo de queso ranchero que hace muy buena hebra
para las quesadillas», dice.

La venta de quesos la hacian los hombres: el abuelo, el padre y el mari-
do de dofla Mary, que iban cada domingo a Nochistldn, Zacatecas, a ven-
derlos y comprar los avios del hogar. El padre y el esposo de dona Mary
«tenian entrego en los puestos del mercado».

En 1996, el esposo de dofia Mary dejé de llevar quesos a vender por-
que no era ficil colocarlos:
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Se solt6 una competencia muy grande porque empezaron a traer queso bara-
to de otro lado y también habia mas vendedores de queso porque una enfria-
dora de la Nestlé habia dejado de comprar leche por nuestro rumbo, enton-
ces mi esposo dijo que ya habia que dejarnos de eso, pero yo le dije: scémo?
si de ahi comemos.

La fecha coincide con el aumento de las importaciones de leche propi-
ciadas por el TLcaN (Espinoza Ortega ez al., 2005; Olmos Colmenero ez
al.,2017). Dofia Mary entonces se hizo cargo de la venta, con lo cual pudo
disponer mis libremente de sus ingresos y comprar lo que ella considera-
ba necesario: «Una se acostumbra a no pedir dinero», dice. A su marido
le entregaba el 50 % de las ventas para la compra del forraje de las vacas.

Dofia Mary entregaba los quesos directamente en tiendas de abarro-
tes, fruterias y, sobre todo, oficinas: presidencia municipal, telégrafos y
agua potable. Y dej6 de hacerlo a domicilio. Se dio cuenta de que las mu-
jeres ya no estaban en sus casas porque trabajaban, de manera que adap-
t6 los dias y horarios de venta a los de las oficinas, lo que le generé una
gran clientela femenina.

Ella nunca recurrié a algin financiamiento formal o informal, ni para
la fabricacién de queso ni para la cria de ganado multipropésito —car-
ne y leche—, su negocio se sustenté en su trabajo y el ahorro familiar.
En alguna ocasién aprovecharon una oferta de becerros de registro a ba-
jo precio que ofrecié el Gobierno y también el programa Procampo. De-
bido a sus achaques, Dofia Mary ya solo elabora quesos para autoconsu-
mo, para mandar de regalo a sus parientes y amigos en Estados Unidos
y para sus hijas.

Doiia Chuyita. Una productora urbana

Doia Chuyita, de 55 afios, radica en Nochistldn, Zacatecas, y desciende
de una estirpe de queseras: su bisabuela, su abuela, su madre y sus tias lo
hacian, pero en el rancho, con la leche de vacas que se alimentaban en po-
treros en tiempos de lluvia o rastrojo y maiz en las secas. Ella, en cambio,
es quesera urbana. Comenzé a producirlos en 1986, cuando tenia 22 afios.
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Al principio eran para autoconsumo, con leche comprada, pero como ve-
cinos y parientes le pedian que les vendiera, compré una vaca y después
otras, hasta que su actividad resulté tan exitosa que su marido dejé de mi-
grar a Estados Unidos para incorporarse al negocio.

Su esposo se dedicé a la produccién de leche en potreros propios y ren-
tados, pero evaluaron que era mejor comprar la leche. Desde 2005 pro-
ducen queso con leche comprada a productores de ranchos de Jalisco y
Zacatecas. Dona Chuyita procesa entre 1500 y 3 000 litros diarios. La va-
riacién depende de las temporadas. Su temporada alta es cuando los mi-
grantes radicados en Estados Unidos y los migrantes internos regresan:
vacaciones escolares de primavera, verano e invierno; octubre, cuando se
celebran las fiestas patronales; y enero, cuando se festeja a san Sebastidn.
La temporada baja son los meses de febrero, parte de marzo, mayo, junio
y principios de julio. Pero ella produce quesos todo el tiempo. Cuenta con
cuatro grandes refrigeradores donde almacena quesos para atender los pe-
didos de la temporada alta.

El principal producto que elabora dofia Chuyita es queso ranchero v,
en menor cantidad, panela y requesén. Ha incorporado tecnologia como
un molino eléctrico de gran tamafo, refrigeradores y cuajo embotella-
do. Pero los quesos son elaborados como los hacia su bisabuela: leche sin
pasteurizar ni conservadores. De acuerdo con lo anterior, ella considera
que su producto es tradicional. Reconoce que trabajar con leche pasteu-
rizada le abrirfa las puertas de establecimientos comerciales reconocidos,
pero no estd dispuesta a hacerlo, porque perderia la gran clientela que ha
generado con sus quesos artesanales. Desde 2017 cuenta con un local de
venta enfrente de su hogar.

Los mejores clientes de dofia Chuyita son los migrantes, tanto los que
radican en Estados Unidos como los que viven en ciudades como Zacate-
cas, Aguascalientes, Guadalajara, Ciudad de México y Querétaro. Cuen-
ta con varios sistemas de mercadeo: los migrantes que adquieren grandes
cantidades de queso antes de partir a sus destinos; paisanos comercian-
tes que llevan quesos para revenderlos en sus tiendas de abarrotes en las
ciudades donde viven; y los migrantes internacionales, en especial los que
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viven en Texas, que son abastecidos via combis, que cada semana los pro-
veen de diversas mercancias del terrufio. Dona Chuyita también tiene en-
tregas regulares en cremerias y tiendas de abarrotes de Nochistlan.
Dona Chuyita se inici6é con muy poco capital, recurrié a sus ahorros de
modista para comprar su primera vaca e invirtié parte de las remesas que
enviaba su marido desde Estados Unidos. Nunca ha recurrido a créditos
familiares o de instituciones financieras ni a apoyos gubernamentales. En
la actualidad, en esa pequena empresa trabajan ella, su esposo, dos hijas,un
hijo y otros miembros de la familia. El negocio del queso ha sido la inica
fuente de sustento de su familia desde 1997, es decir, hace mas de 20 afios.
De ahi salieron gastos e inversiones importantes: la carrera de arquitec-
tura del hijo mayor, seguida de la construccién de una casa y su despacho,
los estudios de chef de reposteria de su hija, a la que dotaron de una pas-
teleria-cafeteria muy bien equipada y espacio para venta de café, la com-
pra del terreno, la construccién de la fibrica y el local de venta de quesos.

Figura 2

Doiia Chuyita haciendo quesos

Fotografia de Martha Mufioz.
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Salubridad Municipal les ha advertido que si no pasteurizan la leche
les pueden cancelar el negocio, situacién que hasta la fecha han solucio-
nado con pagos de multas y mordidas. Dofia Chuyita y su esposo po-
drian acceder a un crédito para proyectos productivos y comprar la ma-
quina pasteurizadora, pero han decidido no hacerlo. La clientela busca el
queso que le gusta, con el sabor y textura que da la leche sin procesar. Se-
guirdn asi, dice, hasta que les cierren el negocio, lo cual por supuesto es-
peran que no ocurra.

Dona Elida. La herencia de la abuela

Dofia Elida tiene 62 afios y vive en Acatic, Jalisco. Aprendi6 a hacer
quesos desde nifia porque le ayudaba a su abuelita. Su madre no lo hacia
porque su marido, el padre de dona Elida, no se dedicaba a la ganaderia,
porque trabajaba en granjas avicolas y porcicolas. «Mi madre trabajé tam-
bién en granjas avicolas en la recoleccién de huevo, pero no mucho por-
que tenia que atender el hogar y cuidar a los hijos», dijo.

Dona Elida se casé en 1983 y desde entonces hizo quesos, requesdn,
jocoque y panela para autoconsumo, pero durante siete afios (2012-2019)
los fabricé para la venta. Ella se abastecia de leche del establo familiar, ya
que su marido se dedicaba a la cria de ganado lechero y la ordefia. Ella
procesaba 120 litros diarios, que eran la tercera parte de la produccién del
establo de su esposo, el resto lo entregaban a un fabricante de quesos de
Acatic, al que actualmente entregan la totalidad de la produccién.

El queso que hacia era totalmente artesanal, sin conservadores, la le-
che llegaba directamente del establo y la molienda la hacia a metate, igual
que su abuela. A diferencia de dofia Mary, que mezclaba cuajadas de di-
terentes grados de oreado y molia una vez por semana, dofia Elida ela-
boraba un queso totalmente fresco, con la cuajada del mismo dia. Asi fa-
bricaba dos tipos de queso, uno de 350 gr y otro de 175 gr, para atender
distintos mercados:
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el méds pequefio lo compraban familias chicas, ajustaba para el almuerzo de
dos personas, para unas quesadillas o para ponerle a los frijoles, en una co-
mida se acababa; en cambio, el mds grande lo compraban familias con mds
integrantes, porque el chiste de este queso es consumirlo recién hecho.

Tenia dos modalidades de venta: la principal eran las entregas directas
a tiendas de abarrotes, fruterias, cremerias, carnicerias y, en menor medi-
da, habia personas que pasaban a comprarle a su domicilio.

El negocio de dofia Elida era totalmente familiar: la ordefia, la elabo-
racién de quesos y la venta eran realizados por integrantes de la familia.
Finalmente, en 2019, lo dejé en parte, debido a cambios en la situacién
doméstica. Se sentia cansada y su hija dej6 de ayudarla cuando empezé a
trabajar como enfermera. No quiso contratar empleados porque asegura
que el queso no tiene buen sabor cuando intervienen manos que no son
aptas para elaborarlo:

Hay personas que no pueden hacer queso y no es cuestién de aprender, es que
no tienen la mano para hacerlo, porque lo calientan demasiado y se cuece,
asi ya no sirve, la gente no lo compra, por eso dejé de hacer queso, no quise
contratar a alguien que no lo iba a hacer bien, igual ya no iba a tener el mis-

mo sabor y la gente iba dejar de comprar.

La explicacién y retirada de dofia Elida no son inusuales: las fabrican-
tes ancianas no estin acostumbradas a contratar personal y, ante situacio-
nes que modifiquen la organizacién familiar tradicional, prefieren aban-
donarla.

Don Alejandro Herndndez. Retomando tradiciones y saberes
femeninos

Don Alejandro Herndndez, de 40 afios, dirige la Queseria Hernindez, en
la ciudad de Tepatitlan, Jalisco. Es hijo del fundador, don José Guadalupe

Hernédndez, originario del rancho El Agrillo, del municipio de Arandas,

La produccion de queso en los Altos de Jalisco y sur de Zacatecas 241



Jalisco, donde cultivaba la tierra y criaba ganando bovino, pero no hacia
quesos. Su esposa los hacia para autoconsumo y venta.

En 1945, 1a familia migré a Tepatitlin. Don José buscé trabajo, pero fi-
nalmente se autoempleé como fabricante de quesos. La industria de ldc-
teos en Santa Maria del Valle, una localidad cerca de alli, era un ejemplo
a seguir en ese sentido, por lo que decidié intentarlo en Tepatitlin. Com-
praba leche en un establo, con la que elaboraba veinte quesos y solo vol-
via a comprar cuando los vendia: los ofrecia a domicilio, a los transetin-
tes y en el tianguis dominical que se instalaba en la plaza de Tepatitldn.

El negocio despegé cuando consiguié un cliente que vendia quesos
en Guadalajara que le encargé 100 piezas. Desde entonces la fabricacién
de quesos se convirtié en el empleo y la fuente de ingresos para don Jo-
sé Guadalupe y su numerosa familia. En la queseria Hernandez trabajan
cuatro hermanos, seis sobrinos y dos primos de don Alejandro. Desde la
muerte de don José Guadalupe, la duefia de la queseria es su viuda. Don
Alejandro y sus hermanos le entregan a ella las cuentas y las utilidades
que quedan después de pagar insumos, sueldos e impuestos.

Laleche se consigue de tres maneras: uno, mediante pequefos produc-
tores que les entregan la leche en la queseria; dos, un ruzero! recolecta le-
che de pequefios productores y la lleva a la queseria; y, tres, la menos fre-
cuente, personal de la queseria va a establos a comprar leche, lo que sucede
solo cuando hay mucha demanda de quesos. No existen contratos, todos
los convenios son de palabra. La empresa procesa entre 4500 y 5000 li-
tros diarios y, cuando las ventas se elevan, compra 1000 litros adicionales.

Durante afios, la mejor temporada de ventas era la cuaresma y todo el
mes de abril. Actualmente, se han incrementado las ventas durante las va-
caciones de verano e invierno, cuando llegan de visita los migrantes des-

1 Persona que recolecta la leche de los pequefios productores. Es un trabajo que empieza
muy temprano y el rutero recorre brechas y carreteras donde recolecta la leche de dis-
tintos productores en cantaras de aluminio de 4o litros que, al final de la ruta, se entre-
ga en las queserias o enfriadoras. Un rutero gana entre 40 y 60 centavos por litro y sue-

le recolectar entre 1000 y 10 000. litros. El paga a los productores cuando a él le pagan.
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perdigados por Estados Unidos y todo el pais. Dice don Alejandro: «a la
Queseria Herndndez han llegado migrantes con su maleta para llenar-
la de quesos».

El queso de los Herndndez se elabora con leche sin pasteurizar que pa-
sa directamente del establo a las tinas de cuajado. Como medida de ino-
cuidad pide a los lecheros proveedores que presenten certificados de las
pruebas de brucelosis y tuberculosis que se aplican a las vacas.

Don Alejandro, como Dofia Chuyita, recibe frecuentes vistas de Salu-
bridad, que le recomiendan pasteurizar la leche, pero no lo ha hecho. El
sabe que su franja de mercado prefiere los quesos tradicionales, hechos
de manera artesanal, sin conservadores y con leche bronca. En la queseria
Hernandez se produce queso fresco, adobera, requesén y crema de suero
(subproducto del queso que reprocesa para elaborar crema). Para hacer la
crema, cuentan con una centrifugadora, pero el requesén se elabora po-
niendo al fuego el suero.

Los quesos se distribuyen y venden de diferentes maneras, la princi-
pal es la distribucién en tiendas de abarrotes. La queseria cuenta con mds
de cien clientes de ese tipo en Tepatitlin y dos municipios de la regién:
Yahualica y Jalostotitlan. A las tiendas de Tepatitlan las surten por medio
de repartidores en motocicleta; pero los clientes de Yahualica y Jalosto-
titlin recogen los productos en el expendio de la queseria. También ven-
den de mayoreo a distribuidores independientes. Los quesos se venden en
cremerias y fruterias. Una vez por semana, uno de los hermanos Hernédn-
dez entrega productos en cremerias, abarroteras y cremerias ambulantes
de Guadalajara. La fibrica tiene venta directa al piblico.

La Queseria Herndndez no se ha beneficiado de ningtin programa de
gobierno ni ha contratado créditos bancarios. La cooperacién con otros
productores solo ocurre en forma de traspaso de leche sin procesar entre
empresas queseras del mismo nivel cuando bajan las ventas, por lo regular
en los meses de mayo y junio. El que traspasa leche absorbe la diferencia
de precio. Es una forma de reciprocidad sin contratos. Los productores
estin dispuestos a absorber la materia prima de otros por solidaridad y
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por la certeza de que algtn dia ellos se pueden encontrar en circunstan-
cias similares y requerir ayuda para seguir en el negocio.

Varios utensilios —una revolvedora y un molino eléctrico— han sido
diseniados por ellos mismos. Las tinas de cuajado son de acero inoxida-
ble y las ha fabricado un tornero local, de acuerdo a las especificaciones
que ellos le han hecho.

Aunque existen fébricas de quesos grandes y bien organizadas, el fu-
turo de las medianas queseras tradicionales se ve prometedor porque el
consumidor mantiene una clara preferencia por quesos que se elaboran
con leche sin pasteurizar y sin conservadores, de acuerdo con costumbres
ancestrales, a pesar de que las normas oficiales no reconocen la riqueza
gastronémica y cultural de estos productos.

La distribucién de los quesos

Las tiendas de abarrotes son, en todas partes, los principales centros de
distribucién de los quesos artesanales. La tienda de abarrotes es la mds
proxima a los hogares en pueblos, barrios, colonias y fraccionamientos.
Por lo general, existe una tiendita en cada esquina, a mitad de las manza-
nas o en las cocheras de las casas. A ellas se acude a comprar lo que se ol-
vidd, se acabd o no se tuvo en cuenta al hacer el mercado semanal o quin-
cenal. Es el lugar donde se abastecen las familias que no cuentan con un
salario regular, sino con un jornal que un dia llega y otro no, donde es po-
sible comprar lo que sea en cantidades minimas. Una cualidad que puede
distinguir a una abarrotera es, precisamente, la calidad y variedad de que-
sos artesanales que maneja.

Dona Sarita, de 56 afios, es propietaria, desde 2007, de una misceldnea
en la ciudad de Tepatitlin. Ella compra quesos a tres proveedores artesa-
nales y dos industriales. Dos pequefias fabricantes la abastecen de que-
sos artesanales; el otro se lo entrega el repartidor de una queseria de Te-
patitlin. Uno de los quesos industrializados es el de la marca Navarro,
muy conocida, que es elaborado con leche pasteurizada; el otro es un que-
so procesado con grasa vegetal. Cada tipo de queso tiene una franja de
mercado bien definido: los quesos artesanales, en especial la adobera y el
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queso fresco o ranchero, son los mis demandados por todos los clientes,
tanto que, en ocasiones, cuando se agotan, no se puede conseguir mds; la
panela y el requesén se venden menos y sus niveles de ventas son simila-
res a las de los quesos pasteurizados.

El queso industrializado de leche pura es comprado por gente de ma-
yor poder adquisitivo. El queso industrializado con grasa vegetal se vende
en dos presentaciones: blanco y amarillo para fundir. Lo adquieren per-
sonas de escasos recursos para los lonches escolares de nifios. La crema
natural tiene mucha demanda, la que dofa Sarita vende se elabora con
leche sin pasteurizar y llega a vender 20 litros semanales. Ademis, suele
tener entre tres y cinco vasitos de marcas comerciales.

Dofia Pachita, de 53 afios, es originaria de Tepatitlin. Desde el afio
2000 compra quesos sin pasteurizar en queserias tradicionales y luego los
vende casa por casa. Inicialmente, solo vendia en fraccionamientos ale-
jados del centro de la ciudad de Tepatitldn, pero ha ampliado su espacio
de negocio: ahora abastece a clientas en oficinas y locales comerciales del
centro, en fraccionamientos y colonias de reciente creacién, donde toda-
via escasean las tiendas y dos dias a la semana sale a vender al municipio
vecino de Jalostotitlin. Hasta 2013 hizo sus recorridos a pie, pero en ese
afo su esposo se sumé a la venta de quesos y desde entonces se trasla-
dan en su vehiculo. Con los ingresos que perciben cubren todos los gas-
tos familiares.

En general, sefialan los abarroteros, se venden veinte quesos artesanales
por uno industrializado. Los méds demandados son los quesos chicos o el
adobera en rebanadas por tres razones: los hogares son cada vez mds pe-
quefios; la situacién econémica de muchos es precaria; y porque los mé-
dicos han recomendado a la poblacién reducir el consumo de licteos por
su alto contenido de grasa.

Una actividad generalizada que representa una excelente venta de ldc-
teos en las tiendas de abarrotes es la elaboracién de lonches y sindwiches,
sobre todo en los establecimientos que estdn cerca de escuelas, centros de
trabajo, hospitales y cruces de caminos. Esos lonches de quesos y crema
artesanales son muy apreciados en las tiendas de abarrotes de Guadala-
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jara, Tepatitlin y Nochistldn, tanto que en muchos casos han llegado a
convertirse en la principal fuente de ingresos de las misceldneas (Arias,
Sanchez y Mufioz, 2015).

Conclusiones

Los ldcteos a la manera alteria

A diferencia de los quesos parmesano y Cotija, en torno a los cuales se han
asociado productores, académicos y Gobiernos locales, entre los produc-
tores de queso artesanal de la region JalZac no existe algo similar (Barra-
gin Loépez y Huitzilihuitl Ovando, 2015; Barragdn Lépez, 2015; Ligabue
et al., 2007; Fanfani, 1994). Entre los altefios la asociacién y cooperacién
no son frecuentes.

Otra diferencia con el queso Cotija es que este ultimo era elaborado
por hombres, en tanto que el queso ranchero de la regién JalZac, desde
que se tienen noticias, lo han hecho las mujeres. Los rancheros de la par-
te colindante entre Jalisco y Michoacdn (JalMich) se vieron en la nece-
sidad de buscar la manera de preservar la leche que sus vacas producian
en temporada de lluvias, porque pastaban sus rebafios en agostaderos de
temporal, lejos de sus hogares. Por tal motivo, ellos mismos fabricaban el
queso y lo almacenaban en cuevas desde que iniciaba el pastoreo, en los
primeros meses de lluvia, hasta que terminaba la temporada, por lo gene-
ral, entre los meses de julio a octubre (Barragin Lépez, 1990).

En cambio, en JalZac los agostaderos, también de temporal, eran de
extensiones pequeiias, junto a las tierras de siembra y las habitaciones de
los rancheros y sus familias, por lo que la ordefa se realizaba en los corra-
les anexos. La leche se llevaba a la casa y eran las mujeres las que se encar-
gaban de la elaboracién de quesos. En JalZac los hombres incursionaron
en la fabricacién o la comercializacién de quesos cuando se dieron cuen-
ta de que se podia vivir de esa actividad, es decir, que podia convertirse en
la base del sustento de sus hogares. Como se muestra en este articulo, la
actividad quesera permitié que los hombres dejaran de ser agricultores y
de migrar a Estados Unidos, les permitié insertarse en una actividad por
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cuenta propia cuando migraron de los ranchos a las ciudades de la regién.
De esa manera, ellos se apropiaron de los saberes y redes femeninas aso-
ciados a la elaboracién de quesos.

En el negocio de los licteos en JalZac existen desde consorcios tras-
nacionales, nacionales y regionales hasta asociaciones de productores que
operan con procesos altamente tecnificados, tienen acceso a financia-
mientos y han desarrollado cadenas de distribucion perfectamente estruc-
turadas. Pero persisten fabricantes, en especial mujeres, que se mantienen
como pequenas fabricantes: son micro y pequenas productoras que pro-
cesan una enorme cantidad de insumos dispersos y elaboran una gran va-
riedad de productos licteos, en especial, quesos, que, a través de redes de
distribucién combinadas, llegan a lugares cercanos y lejanos.

Aunque , las redes de distribucién son creadas de manera individual y
son muy diversas, al final, resultan bastante similares. Entre los produc-
tores de queso artesanal de JalZac no encontramos iniciativas ni proyec-
tos colectivos, tampoco que recurran a programas o préstamos guberna-
mentales para sus negocios lecheros. Lo que se advierte es el ahorro, la
capitalizacién paulatina, la reinversién de utilidades y el trabajo personal
y familiar arduo que no se retribuye de manera directa, pero se convier-
te en un apoyo crucial para los negocios o educacién de los hijos e hijas.

Un problema comun de los productores de quesos artesanales es la
pasteurizacién. La Norma Oficial Mexicana NoM-243-ssA1-2010 exige
que todo el queso que se produzca en territorio nacional se elabore con
leche pasteurizada. En la realidad la norma no se ha cumplido. En lugar
de reconocer la tradicién, riqueza cultural y gastronémica de los quesos
artesanales y buscar la manera de mejorar la calidad y eliminar los facto-
res de riesgo sanitario, la prohibicién se plasma en amenazas y multas a
los productores.

Por contraste, en los ultimos afios, el crecimiento del mercado de la
nostalgia y el interés por la produccién artesanal asociada a territorios es-
pecificos con atributos particulares han redimensionado y valorizado los
quesos y productos licteos de JalZac, regién de antigua tradicién leche-
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ra (Dominguez-Lépez et al., 2011; Cervantes ez al., 2006; Bueno y Agui-
lar, 2003).

En la actualidad, el mas dindmico es el mercado de la nostalgia, cuya
funcién es abastecer a migrantes, internos e internacionales, con produc-
tos con fuertes reminiscencias de un pasado idealizado de sus lugares de
origen, es decir, de productos que ademds de sabores, colores y texturas
anclados en la memoria, tienen una carga cultural, emocional y simbdli-
ca (Romero Vivar y Monterde Valenzuela, 2014; CEPAL, 2003). Gracias al
cambio de patrén migratorio entre México y Estados Unidos, es decir, el
establecimiento a largo plazo de los migrantes en los lugares de destino
(Durand y Massey, 2003), los migrantes que no van a regresar a vivir a sus
localidades, como sucedia antes, se han convertido en una gran oportu-
nidad de negocios. Uno de los productos mds valorados en el mercado de
la nostalgia en Estados Unidos es el de los quesos mexicanos (Gonzilez
Cérdova et al., 2016), pero también entre los migrantes internos, los al-
tefios y sus descendientes, que viven en diferentes ciudades y localidades
de todo el pais y afioran los quesos de sus terrufios. Los migrantes, como
se ha visto, se han convertido en grandes consumidores de quesos cuan-
do visitan sus lugares de origen.

Asi, el mercado de la nostalgia se ha convertido en una oportunidad
de negocios que ha dado lugar al surgimiento de un sector de comercian-
tes dedicados a atenderlo. Se trata de comerciantes que, en sus camione-
tas, viajan hasta Estados Unidos llevando y trayendo productos, y que se
trasladan a las zonas metropolitanas a abastecer a las tiendas de abarro-
tes que se instalan siguiendo los desplazamientos de la poblacién hacia
nuevos asentamientos y lugares de trabajo. En sus visitas a sus lugares de
origen, los migrantes que son duefios de tiendas de abarrotes reciben los
pedidos de quesos, licteos y otros productos que llevan a vender a sus es-
tablecimientos en las ciudades.

Aunque las tiendas de abarrotes son la principal via de venta de los
quesos, se ha dinamizado su venta en cremerias, tortillerias, carnicerias y
fruterias, donde la clientela acude de manera cotidiana en busca no solo
de productos, sino de alimentos semipreparados o ficiles de procesar. Es
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cada vez mds frecuente que las carnicerias, ademds de carne, vendan tor-
tillas, frijoles, salsas y nopales preparados, arroz y quesos, que ayudan a
armar rapidos menus domésticos. Muchos establecimientos comerciales
reciben quesos artesanales y licteos de tal o cual rancho, localidad o pue-
blo, por lo cual llegan a ser muy reconocidos. Para la clientela representa
comodidad, ahorro de tiempo y buenos precios. La demanda, expansién
y variedad de sistemas de comercializacién y ventas garantizan la persis-
tencia de la produccién de quesos artesanales en JalZac.

Sin embargo, hay que dar cuenta de algunos cambios. Se ha modifica-
do la articulacién entre la produccién de leche y la fabricacién de licteos
en los ranchos que predominé en JalZac hasta la década de 1970. La leche
se producia en los ranchos donde se criaba ganado de doble propésito —
carne y leche—, y la fabricacién de quesos era la manera de aprovechar
los excedentes de leche de las ordefias domésticas, tanto para consumo de
los hogares como, en menor medida, para la venta. En la actualidad, las
y los que han incursionado en la produccién de queso artesanal viven en
las ciudades, ya no dependen del abasto familiar de leche y se han con-
centrado en la fabricacién de quesos. Cuando una pequefia empresa em-
pieza a prosperar, tiende a abandonar la ordefia doméstica y comprar la
materia prima a otros productores. Esto tiene que ver, conforme se ha se-
fialado, con que el éxito de una fabricante de quesos suele llevar a que se
integren al negocio el marido y otros familiares, y este se convierta en la
base del sustento econémico de varios hogares.

Como se ha mostrado, en JalZac hubo un proceso de reincorporacién
de mujeres a la produccién de quesos. Si bien esta forma parte de una
muy antigua tradicién laboral femenina, hubo una generacién de mujeres
que dejé de hacerlos. Al parecer, tuvo que ver con el surgimiento de otras
opciones de empleo en la regién: granjas avicolas y porcicolas e industria
de la confeccién (Arias, Sdnchez y Mufioz, 2015, 2019). Pero la revalori-
zacién de los productos artesanales y el creciente mercado de la nostal-
gia hicieron que las mujeres que conocian el oficio retomaran la produc-
cién de quesos.
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No obstante, la permanencia de ellas en el negocio se ve afectada por la
edad, salud y modificaciones en sus condiciones domésticas. Las produc-
toras ancianas, aunque les vaya bien, son reacias a modificar sus maneras
tradicionales de trabajar y, ante cualquier cambio en sus hogares o vicisi-
tud en el negocio, prefieren abandonar la produccién. Las jévenes, por su
parte, se muestran poco interesadas en continuar con el oficio y negocio
de sus madres queseras. Para las jévenes, la queseria no es valorada en tér-
minos sociales y existen otras actividades y empleos que les resultan mds
atractivos, aunque no sean tan rentables.
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