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Resumen:

El objetivo fue aportar informacion cualitativa sobre el queso criollo en hoja de luna, para
contribuir a difundir su presencia y posibilitar su valorizacion y permanencia como acervo
gastronémico local. En metodologia, se aplicé una encuesta estructurada a 18 productores
de queso, lo cual cubrid el universo total de personas dedicadas a esta actividad. También
se realizaron entrevistas focalizadas de tipo semiestructurado con personajes clave, como
las personas mas antiguas que todavia lo elaboran, y los comercializadores. Ademas, se
utilizaron las herramientas metodoldgicas de historia oral, método genealdgico y trayectoria
tecnoldgica. Se encontrd que tiene un alto grado de artesanalidad, la técnica del saber-hacer
asociado para su elaboracion es la misma que utilizaban los ancestros de los productores,
con minimas modificaciones en su proceso. Se concluye, que se puede contribuir a su
difusion y valorizacién como acervo gastronomico local, mencionando al consumidor, que
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este queso a pesar del tiempo ha conservado un caracter altamente artesanal; y que las
peculiaridades que ha adquirido del entorno fisico y cultural, se expresan en un sabor
caracteristico, mayor contenido graso, diferente coloracion y consistencia; y que todo ello,
junto con su envasado en la hoja de luna; le confiere caracteristicas organolépticas
diferentes a los quesos comerciales, y contribuye a generar un queso tipico, con atributos
valorados en la region en que se produce.

Palabras clave: Queso criollo, Historia oral, Método genealdgico, Trayectoria tecnoldgica,
Artesanalidad, Tipicidad.
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Introduccion

Los alimentos son un componente importante en la identidad de la sociedad, en un mundo
sometido a rapidos y profundos cambios, en el cual resulta importante destacar su papel, ya
que ellos constituyen una referencia identitaria esencial®, donde las especialidades
culinarias se han convertido en vinculo de acercamiento cultural, en la medida en que se
han configurado como elementos que hablan de la vida de pueblos y territorios. La
gastronomia puede convertirse entonces, en un elemento de sostenibilidad que mejore el
buen vivir de la poblacion que los produce, consume y comercializa®. En ese sentido, lo
que la gente come, y como lo hace, puede convertirse en un elemento dinamizador de su
cultura, que posibilita establecer pautas espacio-temporales y de forma, que a la larga se
transforman no solo en habitos alimenticios sino también en cultura tecnoldgica
alimentaria®.

La sociedad enfrenta un escenario complejo, por la enorme riqueza simbolica y material
implicada en la diversidad alimentaria y gastronomia local de los pueblos, aspecto que
requiere ser visibilizado, debido a que no solo representa un acervo invaluable, sino que
también forma parte de la memoria colectiva de la sociedad en su conjunto®™.

El proceso de transformacion industrial de los alimentos, genera un cambio en los patrones
de consumo, ya que sustituye los alimentos cotidianos, por el empleo indistinto de
ingredientes altamente procesados. Este también es el caso de los quesos, cuya presencia a
lo largo de la historia, muestra la capacidad que tenian los lugarefios para elaborar un
producto gastronémico con caracteristicas, al mismo tiempo, propias y distintivas con
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respecto a los de otras regiones, pero que al insertarse en el dominio de la produccion
masiva tienden a perder sus vinculos territoriales, mismos que les generaban atributos
especiales desde una vision social ),

En ese sentido, la produccion masiva de quesos de imitacion (aquellos elaborados con
sucedaneos de leche) distorsiona la vision que los pueblos habian conservado de sus
atributos de genuinidad y autenticidad comunitaria, al afectar su condicion culinaria. ES
decir, al poner a su alcance nuevos tipos de queso, cuyos componentes intrinsecos guardan
escasa identidad con los procedimientos, utensilios e ingredientes originarios que les dieron
su sentido comunitario, se abre la puerta para que se pierda, asi como el conocimiento
tacito (territorial, cultural y funcional) que llevaba implicita su elaboracion®. Es decir, en
este proceso, algunos quesos han ido perdiendo paulatinamente, parte de su saber-hacer, lo
que representa en los hechos, la desaparicion de una cultura tecnoldgica recreada a lo largo
de siglos, lo que no es poca cosa; dado que el desarrollo local rural suele tener como base
de sustento una actividad productiva de referencia, el concepto de producto agroalimentario
local®, definido como aquel que emerge del acervo de saberes y recursos que constituyen
un sistema agroalimentario localizado (SIAL)Y?, se vuelve muy importante para esta
investigacion®.

Asi, la industrializacion masiva y la elaboracién creciente de productos sustitutos de los
alimentos originarios, se ha convertido en factor determinante para la generacién de un
consumidor que desconoce, en su gran mayoria, las propiedades nutricionales vy
organolépticas contenidas por ejemplo, en los quesos genuinos, lo que se traduce, en los
hechos, en una apreciacion insuficiente del valor contenido en ellos, lo que afecta su
presencia en mercados de alto consumo, convirtiéndolos en productos confinados, casi
siempre, a espacios locales muy especificos®L),

En México, existen cerca de 40 variedades identificadas como quesos artesanales genuinos,
que enfrentan una gradual desapariciont?, este es el caso del queso criollo en hoja de luna,
un producto poco conocido que se elabora en la sierra alta del estado de Hidalgo. Es un
queso fresco de consistencia blanda, se vende directamente al consumidor y solo se produce
en esa region, donde las caracteristicas del territorio, el tipo de ganado y el saber-hacer
transgeneracional le otorgan particularidades que lo hacen dnico. Por tal motivo, es objetivo
de este articulo es aportar informacién cualitativa sobre este queso, para contribuir a
difundir su presencia y posibilitar su valorizacion y permanencia como acervo
gastronomico local.
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Material y metodos

Estrategias de recoleccién de datos y herramientas de analisis

La investigacion de campo se desarrollo durante el verano de 2018. Se aplicd una encuesta
estructurada a 18 productores de queso, lo cual cubrio el universo total de personas
dedicadas a esta actividad, que se ubican en la Sierra Alta del estado de Hidalgo, México,
en los municipios de Molango de Escamilla y Lolotla (Figura 1). En el cuestionario, se
incluyeron items que tenian como propdsito identificar los elementos externos basicos, que
determinan la preservacion o no, de este queso en la region. Se utilizaron variables como: i)
género, ii) edad, iii) escolaridad de quienes lo producen, iv) escala, v) uso de ciertas
tecnologias, vi) existencia de otras actividades asociadas (produccién de leche,
comercializacion, gestion de apoyos). De lo anterior se pudo identificar que género, escala
de produccidn y uso de cierta tecnologia eran las tres variables principales para entender el
sistema quesero.

Figura 1: Municipios en los que se produce el queso criollo en hoja de luna

i

Molango de Escamdlla

® Lolotla

También se realizaron entrevistas focalizadas de tipo semiestructurado con personajes
clave, como las personas mas antiguas que todavia lo elaboran, y los comercializadores.
Cabe sefialar que se eligio este tipo de técnica cualitativa, porque resultd ser adecuada, dado
el interés particular en profundizar sobre determinados aspectos*®. Para el caso concreto,
las preguntas tenian que ver con aspectos tales como: i) origen de la produccion del queso
en la region, ii) existencia de lazos de filiacidbn o no entre quienes han preservado su
hechura; iii) canales o medios mediante los cuales se transfirié y preservé el saber-hacer;
iv) elementos tecnoldgicos del saber-hacer (saberes, tradiciones, equipo, instrumentos e
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insumos) preservados o desaparecidos a través del tiempo; v) dindmica y vinculos entre los
elementos que integran el sistema; vi) niveles de estabilidad o inestabilidad entre los
distintos elementos bésicos para la produccion del queso. Para el caso, se consideré como
un factor de estabilidad o inestabilidad, la presencia o no, de cambios tecnoldgicos en el
tiempo, aspecto que se contempl6é como que le confiere valor agregado al producto.

Para seleccionar a las personas a quienes se les aplicaria la encuesta y se les haria la
entrevista, se utilizdo el método muestral no probabilistico, conocido como “Bola de nieve
discriminatorio exponencial”¥, que consiste en ir preguntando a residentes del lugar,
quienes son los individuos o grupos con un conocimiento especial del fendmeno a
investigar; a medida que se avanza se recoge un conjunto de recursos ricos en
informacion®®, Al final se logré un censo de todos los que se dedican a la actividad, 18
queseros.

Como parte de las herramientas metodologicas se emple6 la historia oral, la cual ofrece una
alternativa dinamica y sencilla para identificar el valor simbolico que tienen algunos
productos agroalimentarios para los habitantes de las comunidades, y determinar si son
considerados un legado de los antepasados'®. En este caso, se utilizd para identificar el
origen del queso criollo en hoja de luna, a través de la memoria y el relato de los
productores (la hoja de luna pertenece al género Xanthosoma; se le conoce cominmente
también como mafafa, otoe, malanga, cocofiame). También se utilizdé el método
genealdgico, para indagar sobre el saber-hacer quesero, el cual permitié visualizar la
transferencia del conocimiento del queso a través de las generaciones de las familias
productoras. Esta informacion se sistematizd y representd graficamente en genealogias®”.

Por lo general, este método se emplea en investigaciones de corte antropoldgico, ya que
posibilita entender toda una gama de aspectos (sistemas de parentesco, leyes y normas de la
filiacion y herencia, migracion, magia, religion, usos y costumbres), todos vinculados con
el comportamiento social y cultural, individual o grupal, en ciertos entornos societarios. De
igual manera, se utiliza para reconstruir las relaciones de parentesco establecidas al interior
de un grupo, asi como la historia comunitaria y familiar en la cual se inscribe. También se
emplea cuando se requiere hacer un analisis mas detallado de los sistemas de produccion.
Es de particular utilidad cuando se quiere estudiar el desarrollo de la queseria artesanal,
como este caso®®).

Otra herramienta metodologica que se utilizo fue el enfoque de la trayectoria tecnologica,
con el cual se buscé identificar los cambios tecnolégicos que se han incorporado a las
unidades de produccion a través del tiempo, para verificar el grado de persistencia de la
“tradicion tecnoldgica” en la elaboracion de los productos agroalimentarios, mediante la
evaluacion de los efectos que han tenido en la preservacion o pérdida de la genuinidad®),
Se verificaron los cambios en las etapas del proceso, uso de insumos y equipo para la
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produccién del queso criollo. Para identificar la trayectoria tecnolégica del queso, se
consideraron las variables volumen de leche procesado, uso de instrumentos y equipos para
la elaboracion, empleo de insumos relacionados con la produccion (leche fluida y/o en
polvo, cuajo animal y/o sintético, cloruro de calcio) y realizacién de pruebas de calidad. En
el Cuadro 1 se relacionan todas las variables y herramientas utilizadas.

Cuadro 1: Variables y herramientas utilizadas

Variable Herramienta

Datos generales

Género Encuesta, entrevista focal
Edad Encuesta, entrevista focal
Escolaridad Encuesta, entrevisa focal
Familiares dedicados a la actividad Entrevista focal

Historia oral

Antiguedad del queso Entrevista focal

Primera persona que lo produjo Entrevista focal

Contexto del evento Entrevista focal

Como se difundié el saber-hacer Entrevista focal
Genealogia

Familiar mas antiguo dedicado a la actividad Entrevista focal
Conocidos dedicados a la actividad (no Entrevista focal

familiar)

De quién aprendid Entrevista focal

A quién le ensefid Entrevista focal

Afios dedicados a la actividad Encuesta, entrevista focal
Trayectoria tecnoldgica

Uso de cierta tecnologia Encuesta

Volumen de leche procesada Encuesta

Magquinaria, equipo, instrumentos para el Encuesta
proceso de elaboracién

Uso de insumos Encuesta

Pruebas de calidad

Escala de produccion Encuesta

Cambios en el proceso de elaboracion Encuesta
Comercializacion

Quién lo vende Encuesta, entrevista focal
A quién se le vende Encuesta, entrevista focal
Empaque Encuesta

Lugar de venta Encuesta

Distancia del punto de venta Encuesta
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Resultados y discusion

Origen del queso criollo en hoja de luna

La elaboracidn de este queso inicid en varias comunidades de los municipios de Molango y
Lolotla hace aproximadamente un siglo. La interpretacion etimologica de la palabra
Molango es "Lugar de Mole", denominacion, de raiz nahuatl, que le dieron los aztecas al
conquistar la regién. Lolotla, también palabra n&huatl, significa "piedra rodeada de hilo",
expresion que hace referencia a la topografia del lugar, constituida por lomerios donde se
asientan la mayoria de las viviendas. De acuerdo con los resultados obtenidos mediante la
historia oral, el queso criollo en hoja de luna se empezé a elaborar alrededor de 1916 por la
familia Melo Quijano. En su narracion de hechos, uno de sus descendientes, el Sr. Angelo
Crescenciano Melo Castillo, rememora que sus abuelos eran duefios de una amplia
extension de terreno, y poseian alrededor de 130 cabezas de ganado bovino, el cual, como
ahora, era criado en el monte (elevacidn natural de terreno cubierta de vegetacion).

Para la ordefia los peones se trasladaban caminando hasta el monte, cargando sobre la
cabeza un chapal, olla de barro con capacidad de hasta 20 L, que servia para almacenar la
leche durante su traslado; para evitar lastimarse con el peso, lo cargaban en la cabeza con el
apoyo de un trapo que se entretejia. Una vez realizada la colecta de leche, la llevaban hasta
la cocina de dofia Rafaela Pedraza Bautista, esposa de Delfino Melo Quijano, propietario de
la finca. Después de que se consumia, 0 vendia, el liquido fresco, con los excedentes se
elaboraba el queso criollo. Una vez en la cocina, la leche se vaciaba en otro chapal de barro,
colocando una manta para colarla, para evitar la proliferacion de agentes extrafios, que
pudieran descomponerla o trasmitirle sabores desagradables al queso. Si la leche ain se
encontraba caliente le adicionaban cuajo natural, pero si no, se calentaba en el fogon hasta
que alcanzara una temperatura aproximada de 37 a 38 °C, se agregaba el cuajo y se dejaba
reposar. Una vez formada la cuajada, ésta se cortaba con un chamolito, palo en forma de
cruz, para después, con las manos, irla separando poco a poco dentro del mismo chapal,
hasta formar una bola que se extraia y colocaba sobre una manta, y asi hasta terminar. Una
vez separado el suero de la cuajada se molia en el metate agregando poco a poco sal.
Después, se formaban las piezas en moldes de madera, donde se escurrian colocados sobre
una tabla inclinada, posteriormente se envolvia cada pieza en la “hoja de luna” (planta que
abunda en la regidn), contribuyendo a su conservacion y a la preservacion de sus cualidades
organolépticas.
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Caracteristicas del sistema quesero local
La comercializacién del queso

Se hacia de forma directa con el consumidor y se realizaba en algunas poblaciones vecinas
como Zacualtipan, Tamazunchale, San Felipe, Huitepec, e Ixtlahuaco. Era tan demandado
que, segun los informantes, tardaban mas en llegar al sitio que en venderse; ademas del
queso, ofrecian leche y requesén. Se ha documentado que algunos productos, como el
queso, se venden mejor si tienen el reconocimiento del consumidor®; ademas, la
confianza en la calidad del alimento se establece, entre otros pardmetros, por las relaciones
personales entre el productor-comercializador y el consumidor y las recomendaciones de
boca en boca, buenas o malas, contribuyen a la construccion del prestigio del quesero
artesanal, para el caso que nos ocupa. En ese sentido, en los mercados locales es importante
para el comerciante la fidelidad de los consumidores, la cual se construye con constancia,
cuidando todo aquello que constituye una relacion armoénica y por periodos prolongados,
pero se puede perder rapidamente. En ese nivel, es importante que los dos sujetos que
intervienen en la transaccion consideren que salen beneficiados de ella.

Como sucedia en todo el pais en esa época, para el transporte de los productos se utilizaban
animales de carga, ya sea caballos, burros 0 mulas. El traslado del queso y del requeson se
hacia en “chiquigiiites”, vocablo de origen ndhuatl, con el que se nombra a canastos de
mimbre, de diversos tamarios, hechos de varas raspadas, para el caso de la leche, usaban
chapales. No todo el queso producido se enviaba al mercado, una parte importante se
comercializaba en la casa. De manera similar, en el caso del queso serrano de Campos da
Cima do Serra (Brasil), a mediados del siglo XVI1II, las caravanas de mulas transportaban el
queso desde la localidad en que se elaboraba hasta el vecino estado de Santa Catarina,
donde se comercializaba y difundia el gusto por el producto®@.

Similar a esta la forma de comercializacion, era la del queso Cotija, que era transportado
por arrieros, como producto y tambien como alimento, desde el occidente mexicano hasta
el sureste del pais, incluso se menciona que llegaba a algunas partes de Centroamérica,
teniendo como consecuencia que actualmente se elabore un queso tipo Cotija en el estado
de Chiapas, resultado de la transmision del saber hacer y la migracién de productores
derivada de esos intercambios iniciales.

En el caso del queso en hoja de luna, la forma de pago era diversa, en algunos casos se
hacia mediante transaccion monetaria, en otros, por trueque, o, incluso, a cambio de algin
trabajo realizado por al adquiriente. Debido a que se producia en el &ambito doméstico y de
forma artesanal, la cantidad de pedidos era pequefia, como maximo 20 piezas, lo cual hace
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referencia no solo a su pequerfia escala de produccién, sino también a que habia personas
que compraban todo lo producido, haciendo hincapié en la calidad del producto. Esto es
similar en algunas localidades cercanas al mediterraneo italiano, en donde una cantidad
importante de quesos artesanales poseian un sabor unico y peculiar, siendo la mayoria
elaborados como quesos de granja, producidos a partir de leche cruda®®. En el mismo
sentido, algunos autores mencionan que esto se debe, especialmente, a que cuando las
caracteristicas Unicas de un producto, como el queso, satisfacen al cliente, la demanda
tiende a guardar fidelidad al producto, al mismo tiempo que crece®.

La necesidad de valorizar el queso en hoja de luna

En el momento de la investigacion, la venta de leche cruda en la region era minima, los
queseros sefialaron que aproximadamente en 1996 se introdujo en los comercios locales el
lacticinio en envase de carton, lo cual disminuy6 hasta su desaparicion la demanda de leche
cruda. Desde entonces, el total de la leche producida, en esas comunidades, se procesa para
transformarla en queso, el cual sigue teniendo buena fama y aceptacion en la zona. Lo
anterior, se sostiene, como es el caso del queso en hoja de luna, en que los quesos
artesanales poseen una fuerte raiz comunitaria y local, debido a que su elaboracion se basa,
desde sus origenes, en la utilizacion de recursos naturales y sociales autdctonos, facilitando
su integracion en la cultura gastronémica local.

Cuando la problematica de los quesos artesanales trasciende lo local, por los diferentes
fendmenos que se han presentado en el medio rural, tales como pérdida de poblacion, por
migracion, y por la misma razén, el riesgo de que desaparezca el conocimiento tradicional
vinculado con el saber hacer, el aumento de los indices de pobreza, etc.; se vuelve necesario
valorizarlos, porque con ello se contribuye al desarrollo de las comunidades y de los
queseros, y se asegura su permanencia en la actividad, ya que un alimento tradicional es un
producto consumido frecuentemente o asociado a celebraciones o épocas del afio
especificas, temporada de lluvias por ejemplo, normalmente es transmitido de generacion
en generacion, elaborado con esmero de una forma concreta (saber-hacer), segin la
herencia gastrondmica, con poco 0 ningun procesado/manufacturado, diferenciado y
conocido por sus propiedades sensoriales y asociado con una localidad, region o pais
determinado, por lo tanto merece ser preservado o rescatado, segun sea su situacion®.

Finalmente, un aspecto por demas importante en la valorizacion territorial de los quesos
artesanales es la implementacion de protocolos, en las queserias, para asegurar la calidad
sanitaria del producto, asimismo, otro tipo de atributos como los organolépticos, son los
que le proprcionan fortalezas a este tipo de alimentos. Por otro lado, se debe garantizar un
adecuado manejo y conservacion de los recursos naturales locales, asi como, incentivar la
participacion de los productores para lograr los objetivos sefialadosY. Un ejemplo de esto
se relaciona con la elaboracion del queso Cotija en México, cuyos productores formularon
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el proyecto “Potencializacion del patrimonio cultural de la sierra de Jalmich”, lo que
permitid involucrar a todos los actores y hacer coincidir la mejora de su calidad alimenticia
y artesanal con el rescate de éste como patrimonio colectivo (econdémico, social y
cultural)®, Otro caso lo constituy6 el queso bola de Ocosingo, Chiapas, México, donde los
productores lograron la consecucion temporal de una marca colectiva (MC), que le dio
durante un periodo considerable de tiempo, reconocimiento externo a la cultura quesera
local®). En estos dos casos, cuando los productores consideraron que no tenian la misma
problematica o afloraron los desacuerdos, los procesos de valorizacion fracasaron, ya sea
disolviéndose la organizacion o siendo apropiada por unos cuantos actores, excluyendo a
los demés miembros originales.

Sin embargo, revalorizar la cultura quesera local requiere desarrollar diversas acciones, la
mayoria de ellas colectivas, que muchas veces los productores no logran consolidar, como
son organizarse para lograr el bien colectivo, y de esta forma mejorar aspectos tales como,
la calidad sanitaria del queso y su proceso productivo, su control de calidad, la certificacion
del producto, ademas del desarrollo de mejores opciones de mercado. Hay que considerar
que una indicacién geografica (IG), o cualquier otro sello de anclaje territorial, no tienen
valor por si mismo, sino se sustentan en la accién colectiva, de los productores y demas
actores cercanos, que influyen en la elaboracién de los quesos tradicionales, genuinos y de
identidad social®),

Cabe sefalar que los consumidores no siempre valoran factores de tipo intangible
(reconocimiento, cultura) que incidan sobre su consumo. Por tanto, es un aspecto
importante que debe rescatarse de los quesos artesanales, su riqueza cultural a fin de
generar una mayor valoracion por parte del consumidor®®. La revalorizacion de productos
locales se ha constituido como una estrategia que se encuentra intimamente relacionada con
lo que muchos autores denominan desarrollo local, presentando una concepcion del
desarrollo como algo generado a partir de las capacidades y recursos locales?,

La transmision del saber-hacer del queso criollo en hoja de luna a través
de generaciones

A partir de diversos relatos de los descendientes del Sr. Delfino Melo Quijano, se generé la
pauta que permitié ubicar el origen del queso en hoja de luna, asi como la forma en que el
saber-hacer se fue transmitiendo de una generacion a otra. Asi se logré interconectar la
transferencia de conocimiento con la elaboracion del producto. La narracion oral refiere:
“al contar Don Delfino y su esposa Rafaela Pedraza con una gran cantidad de ganado,
decidieron producir queso con el remanente que les quedaba después de la venta de leche
bronca”. De esta forma “mientras Delfino y algunos empleados se encargaban del cuidado
de las vacas y la ordefia, Rafaela elaboraba el queso en casa, apoyada por algunas vecinas,
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ya que como es tradicion, a la par de sus actividades domésticas y la atencion que prestaba
a sus cinco hijos: Gonzalo, Casimiro, Pablo, Baldomero y Sofia, sus preocupaciones
también se orientaban a obtener un poco mas de recursos pecuniarios”. Un hecho innegable
es que “la produccion de queso con el tiempo no solo integrd a las mujeres de la familia,
sino de igual modo a los hombres”. El saber-hacer fue trasmitido a todos. Sin embargo,
solo algunos de los hijos continuaron con la actividad.

Andrea Castillo esposa de Casimiro Melo Pedraza, aprendié de su suegra la técnica
quesera. Ella se convirtio, con el paso del tiempo, en una colaboradora importante en la
hechura del queso. Del matrimonio Melo Castillo nacieron seis hijos, dos hombres y cuatro
mujeres, cuyos nombres fueron Angelo Crescenciano, Crisanto, Justina, Teresa, Prisca y
Honorina, de todos fue Angelo Crecenciano en compaiiia de su esposa, Angelina Diaz
Hernandez, el que rescaté el saber-hacer quesero, conocimiento que heredaron a su vez sus
dos hijas, Griselda y Susana, las que también aprendieron el proceso de elaboracion desde
que eran pequefas. Por su parte, Honorina, hija menor de Casimiro Melo Pedraza y Andrea
Castillo, contrajo matrimonio con Rodolfo Garcia Diaz, pequefio ganadero local, el que no
solo sigue aportado el insumo lacteo, base para la produccién del queso, sino que también
ha estimulado que ella siga elaborandolo en la actualidad. Este saber lo ha transmitido a sus
hijos, Alejandro y Maria Concepcion, quienes, aunque pequefios todavia, han aprendido la
técnica, y seguramente seran ellos los que con el tiempo continGen con la tradicion quesera
familiar.

Cabe destacar que, en esta region la mayoria de los queseros actuales, siguen preservando
la forma tradicional en que la familia originaria elaboraba este tipo de queso. Tal es el caso
de Paula y Graciela Hernandez, Cipriana Lépez, Irma Reyes, Cecilia Apolonio, Marina
Bustos, Alicia e Hilaria Montiel y la familia Campoy, quienes en su testimonio mencionan
que sus padres o abuelos, trabajaron muy cercanamente en la produccion con Rafaela
Pedraza. De esta forma se puede decir que el conocimiento y técnica de elaboracion del
queso criollo en hoja de luna, ha rebasado el circulo familiar que le dio origen, y se han
transformado en un valor comunitario. En la Figura 2, se describe la simbologia utilizada en
el mapa genealdgico que integra, a los actores que han intervenido, a partir de la familia
Melo Pedraza, en la preservacion del conocimiento y técnica para la elaboracion del queso
criollo en hoja de luna en esta region, y la Figura 3 muestra la genealogia seguida para la
difusion del conocimiento en la elaboracion del queso criollo, por aquellas personas que lo
aprendieron directamente de esa familia.
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Figura 2: Simbologia utilizada en el mapa genealdgico
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Figura 3: Genealogia de la difusion del conocimiento de la elaboracion del queso criollo
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Existen otras vertientes mediante las cuales se desarrolld la transmision del saber-hacer
quesero, pero que no se relacionan de forma directa con la familia Melo Quijano, lo cual
puede interpretarse como que la cultura, en la produccion de este acervo culinario, tiene
origenes internos muy precisos, pero también ramificaciones externas, que se relacionan
con el desarrollo de la produccion del mismo, como parte de un sistema geografico mas
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amplio®"?®). Este es el caso de la Sra. Maria del Carmen Bustos, quien acumula més de 40
afios de experiencia en la actividad, misma que le fue ensefiada por su mam4, Lucia
Pelcastre, quien a su vez la aprendi6 de su abuela, Rufina Apolonio, desarrollando juntas la
actividad hasta el fallecimiento de la Ultima. Un caso similar es el de la Sra. Maria
Abraham Avalos, la que se dedica a elaborar este queso desde hace 37 afios, conocimiento
que adquirié de su suegra, Teresa Mendoza. De igual forma, Raul Valentin, quien desde
hace desde cinco afios produce el queso, técnica que le ensefid su abuela Agustina Serna.
También, el testimonio de Abundia Juarez, quien adquirio el saber de su madre; ambas lo
elaboran desde hace treinta afios. En la Figura 4, se representa el mapa genealdgico de estos
queseros.

Figura 4: Genealogia de las familias donde no se logré establecer la transferencia de
conocimiento de la produccion de queso criollo
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Como se observa, desde los testimonios aportados, la participacion de las mujeres en la
transmision del saber-hacer para la elaboracion de este producto ha sido predominante. Sin
embargo, la permanencia de la practica quesera en esta region es un factor que, aunque
marca de manera clara la presencia femenina en su fabricacion, al mismo tiempo, forma
parte de una estrategia de reproduccion familiar, ya que en su manufactura se involucra a
todo el nucleo. De esta forma hay una division de las actividades, el padre se encarga de la
produccién de leche y del mantenimiento de las vacas; la mujer elabora, difunde el saber-
hacer y vende el queso; los hijos e hijas colaboran en su produccién y distribucion; es decir,
el queso criollo en hoja de luna no solo tiene un sabor territorial, sino también forma parte
de una cultura familiar que trasciende el ambito doméstico, y se convierte en un factor
geografico de identificacion comunitaria.

Asi, el hecho de que la produccion de queso complemente los ingresos familiares, al
integrar las actividades de la madre con la queseria, y que todo esto cuente con el apoyo
activo de los integrantes de la familia, son factores que han ayudado al sostenimiento de su
produccion. Investigaciones previas apuntan a que la estructura doméstica que esta detras
de la produccion de queso en pequefias unidades familiares es resultado de adecuaciones a

515



Rev Mex Cienc Pecu 2021;12(2):503-522

la division familiar del trabajo, misma que se modifica a medida que la mujer tiene una
participacion economica mas amplia en la captacion del ingreso, lo que, también, repercute
en un incremento sustancial de su produccion@®. El este caso, la queseria es un ejemplo
paradigmatico del proceso de transicion de una sociedad rural tradicional a la nueva
ruralidad®?, adaptacion a nuevos escenarios que no es uniforme y que, para las regiones o
actividades menos favorecidas representa un verdadero reto, con mas limitantes que
recursos para superarlo.

Del mismo modo, el estudio previo de un caso de produccion de queso artesanal en
Hezergovina, concluyé que la mujer desempefia un papel muy importante en la
valorizacion de los productos tipicos, lo cual garantiza no sélo su reconocimiento,
proteccion y bienestar econémico, sino también genera un modelo mas integrado en el
desarrollo de la region de origen, que muestra evidentes ventajas de mejora y beneficios
tangibles (crecimiento del empleo, mayores ingresos, etc.)®. En otras regiones de México,
la produccién familiar de leche y la tradicion en la fabricacion de quesos, ha sustentado el
desarrollo local de un territorio delimitado. En estos ambitos, la articulacion del sistema
familiar de leche se convierte en un recurso productivo especifico, vinculado a la
fabricacion domeéstica, local y regional de quesos, donde el saber-hacer se transforma en
una ventana de oportunidades, con fama y reputacion regionales®?. Esta articulacion es
importante, porque da viabilidad a hogares en el medio rural, integrando a los diferentes
miembros de la familia a la actividad quesera, algunos de tiempo parcial y permitiendo la
pluriactividad que puede ser fundamental para su funcionamiento.

Particularmente, la conservacién del carécter artesanal de un producto es un proceso de
produccidn y caracteristicas que se definen en funcidn de los saberes locales, e incluso de
las précticas culinarias heredadas por cada familia, este, representa una ventaja a lo largo de
la cadena hasta el consumo final®. Las relaciones de confianza se establecen entre el
productor (o comercializador) y el consumidor, pueden ser perdurables por mucho tiempo,
los productos son valorados, recomendados y promocionados de boca en boca, por sus
compradores, enalteciendo sus cualidades. En el caso particular del Queso Crema de
Chiapas (QCCh) las caracteristicas de produccion artesanal son aquéllas que el sujeto
valora y van de acuerdo al origen, la forma de producirse, los enseres de elaboracion, el
ganado que se utiliza (de doble proposito), su alimentacién, el saber-hacer del queso
(transmitido por generaciones), etc. y que al final contribuyen a impartir las caracteristicas
unicas al queso como son la genuinidad y tipicidad. Los queseros valoran el proceso ya que
les permite reproducir su saber-hacer, transmitido en la historia; también les posibilita
formar parte de un grupo o gremio, donde el conocimiento se comparte y mejora®®.

En ese sentido, el saber-hacer de los productos artesanales esta asociado a conocimientos

empiricos que se difunden a manera de procesos de educacion no formal, escasamente
valorados por las instituciones publicas. Esta situacion se asocia con la elaboracion de
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productos de calidad ligada al origen, donde las condiciones climaticas naturales les
confieren caracteristicas distintivas que permiten a los consumidores su reconocimiento y
valorizacion?, De esta manera, el potencial creciente de este tipo de productos genuinos
se vincula de forma estrecha con aspectos tales como, la diversidad geogréfica y cultural, y
posibilita la creacion de una gran variedad de alimentos y formas de preparacion en la
gastronomia local y regional .

Trayectoria tecnologica en el proceso de elaboracion del queso criollo en
hoja de luna

Al estudiar los productos tipicos en Italia, como estrategia para fortalecer el turismo
gastronémico, se considera que el grado de artesanalidad en la elaboracién de un producto
local esta directamente vinculado con la relacion entre territorio y producciones originales,
y ésta contribuye a elevar la calidad del producto, por el cuidado que le ponen los
productores en la seleccion de los ingredientes®®. Lo anterior, también posibilita que el
producto genuino conserve su pertenecia cultural, lo cual establece un vinculo fuerte entre
el producto genuino y el desarrollo de una conciencia comunitaria valorativa.

El queso criollo en hoja de luna surgi6, al igual que otros, como una estrategia para
aprovechar los excedentes estacionales de leche. La manera de elaborarse en la actualidad
sigue siendo muy similar a la original, s6lo se han incorporado algunos cambios leves en el
proceso (Cuadro 2). La mayor parte de los quesos mexicanos genuinos se comenzaron a
elaborar en los ranchos como un medio para aprovechar y conservar los excedentes de
leche en el periodo de lluvias.

Cuadro 2: Trayectoria tecnoldgica del sistema productivo de queso criollo en hoja de luna

Aiio Tecnologia de elaboracién Imagen

1916 Fecha que se establecié como la del origen de este queso.

1917 En este afio se termind de concluir la designacion del
procedimiento para la elaboracidn de este queso, mismo
que incluyd los siguientes aspectos:

e Parala elaboracidn se utilizaba leche fluida de vaca

e laleche se cuajaba en los chdpales de barro, los
cuales tenian una capacidad de 20 litros; para tal
procedimiento se utilizaba el chamolito,
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Aio Tecnologia de elaboracion Imagen

instrumento de palo semejante a una cuchara.

e Latemperatura se determinaba con base en la
observacioén y el tacto.

e El procedimiento de molido de la cuajada se
realizaba en metate, en esta etapa de elaboracién
se le agregaba sal gruesa.

e El procedimiento de escurrido consistia en colocar
el queso molido en una hoja de luna y ahi se dejaba
el tiempo necesario para que adquiriese
consistencia y sabor.

e Una vez logrado lo anterior se terminaba de
envolver el queso en la hoja de luna, lo cual
permitia su posterior traslado y venta.

e El procedimiento de elaboracién del queso no
incluia el uso de canastos de hoja de palma, ni de
recipientes metalicos

1994 Se empieza a introducir en la elaboracién del queso el
garrafdn de plastico y las cubetas de aluminio, utensilios
gue sustituyeron el uso del chdpal.

1997 Se empieza a utilizar lienzos de tela o talegos para facilitar
el escurrido del suero.

1998 Se sustituyd el uso del chamolito por la cuchara de
aluminio, aunque en la actualidad todavia algunos queseros
lo siguen utilizando (Por ejemplo, Angelina Diaz e Hilaria
Apolonio).

1999 Seintrodujo el uso de moldes de madera y PVC.

2012 Se sustituyd la utilizacién de cuajo natural por el comercial

518



Rev Mex Cienc Pecu 2021;12(2):503-522

Ao Tecnologia de elaboracién Imagen

(solo dos productores).

2013 El quesero Raul Valentin sustituyé la hoja de luna por bolsas
de pldstico, situacién que no prosperé entre los otros
productores.

2017 Del procedimiento tradicional en la elaboracién de este
gueso continua vigente, el empleo de leche fluida de vaca,
la forma de cuajado, salado y molido. Asi como el envasado
del producto final en la hoja de luna.

La pasteurizacién de la leche no ha sido un método
adoptado por los queseros, dado que este procedimiento
adiciona costos al producto, ademas de modificar la
consistencia y sabor del queso.

Conclusiones e implicaciones

El anclaje territorial (entendido como el vinculo que tienen los productos alimentarios, con
el lugar donde se producen) resulta fundamental para entender y sostener un sistema
artesanal como el que aqui se presenta, ya que esa conexién se transforma con el tiempo en
una tradicion culinaria, de la cual los pueblos se sienten altamente orgullos. La importancia
del queso criollo en hoja de luna consiste en que es, precisamente, un alimento con historia,
resultado de un saber-hacer propio, que ha sido transmitido por generaciones a través de
familiares y conocidos. Una forma en que se podria contribuir a su difusion y valorizacién
como acervo gastronémico local, seria mencionando al consumidor que este queso, a pesar
del tiempo, ha conservado un caracter altamente artesanal, y que las peculiaridades que ha
adquirido del entorno fisico y cultural, se expresan en un sabor caracteristico, mayor
contenido graso, diferente coloracion y consistencia; ademas, de su envasado en la hoja de
luna; todo ello le confiere caracteristicas organolépticas diferentes a los llamados quesos
comerciales.
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