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RESUMEN GENERAL

La queseria artesanal de Reyes Etla: un estudio desde la perspectiva de
los sistemas complejos

El presente trabajo estudia el comportamiento del sistema productivo de queso
artesanal de Reyes Etla, Oaxaca. El analisis es relevante porque en otras
regiones del pais la produccion artesanal de queso ha mostrado potencial para
detonar procesos de desarrollo local. Adicionalmente, se propone una nueva
metodologia para el andlisis de sistemas productivos territoriales como el sistema
artesanal presente en Reyes Etla. El objetivo general fue examinar la trayectoria
del sistema productivo para hacer una proyeccién de su estabilidad futura. Se
utilizé la metodologia de Sistemas complejos, con la cual se identificaron los
elementos y los subsistemas, los tipos de relaciones que los vinculan y las
propiedades emergentes. Asi mismo, se construy0 la trayectoria tecnolégica
seguida por el sistema y se explicaron las causas principales de los cambios
ocurridos. Finalmente, se estimdé su proyeccion futura en funcion de sus
inestabilidades, bifurcaciones, trasformaciones emergentes y procesos de
organizacion. Los resultados mostraron que la evolucion estructural del sistema
guesero en Reyes Etla es una reproduccion holografica de la trayectoria del
sistema lechero mexicano. El alimento en cuestion nacié ligado a la evolucién de
la cultura alimentaria urbana en México. A lo largo de la existencia del sistema
quesero artesanal en Reyes Etla, se han dado por lo menos dos periodos de
reajuste estructural en los que el papel de los procesos de urbanizacion y las
interacciones con otros paradigmas tecnoldgicos han sido muy importantes. A
pesar de que el sistema artesanal incorpora elementos del paradigma industrial,
sélo lo hace con aquellos que no modifican la esencia del alimento vy, por lo tanto,
tampoco la cultura del quesero. Se concluye que el sistema artesanal ha resistido
la penetracion de la nueva cultura tecnoldgica debido a que el ethos de la
comunidad de artesanos condiciona la permeabilidad tecnoldgica del sistema.

Palabras clave: trayectoria tecnoldgica, sistema artesanal, cultura tecnoldgica,
ethos, permeabilidad del sistema
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GENERAL ABSTRACT

Artisanal cheesemaking of Reyes Etla: a study from complex systems
perspective

This work studied the behavior of the artisanal cheese production system of
Reyes Etla, Oaxaca State, Mexico. The analysis is relevant because, in other
regions of the country, artisanal cheese production has shown potential to
detonate local development processes. In addition, a new methodology for the
analysis of territorial productive systems such as the Reyes Etla artisanal system
is proposed. The general objective was to examine the trajectory of artisanal
production system to make a projection of future stability. Complex systems
methodology wasused to identify the elements and subsystems, the types of
relationships that link them, and the emergent properties. Likewise, the
technological trajectory followed by the system was built and the main causes of
changes were explained. Finally, its future projection was estimated based on
their instabilities, bifurcations, emerging transformations and organizational
processes. The results showed that the structural evolution of the cheesemaker
system of Reyes Etla is a holographic reproduction of the trajectory of Mexican
dairy system. The food in question was born linked to the evolution of urban food
culture in Mexico. Throughout the existence of the artisan system in Reyes Etla,
there have been at least two periods of structural adjustment in which the role of
urbanization processes and interactions with other technological paradigms have
been very important. Although the craft system incorporates elements of the
industrial paradigm, only it does so with those who do not change the essence of
the food and culture of the cheesemaker. It is concluded that the artisanal system
has resisted the penetration of new technological culture because the ethos of the
community of artisans condition the technological permeability of the system.

Keywords: technological trajectory, artisan system, technological culture, ethos,
system permeability
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INTRODUCCION

Planteamiento del problema

Consumir un alimento es un acto fundamental para el sustento de la vida; sin
embargo, no es y nunca ha sido un hecho puramente biolégico. Comer es un
hecho social y cultural que no necesariamente se apega a una racionalidad
dietética (Contreras, 2002). Como fenbmeno complejo, la alimentacion requiere
un abordaje que incluya perspectivas de caracter ecologico, biologico,
tecnolégico, econdmico, social, politico e ideoldgico (Carrasco, 2006; Contreras,
2002). Dos intereses han primado entre los académicos y la sociedad
contemporanea en relacién alos alimentos. Poruna parte, el interés por la calidad
nutricional de un alimento y por el otro la tecnologia usada para su produccion,
preocupaciones que recaen en el campo de la salud y de la economia

respectivamente (Contreras, 2002).

La discusion sobre los alimentos artesanales implica una doble complejidad dado
gue hace referencia al acto de comer como hecho social, de por si complejo, en
yuxtaposicion con la produccién de alimentos, que también es un hecho social y
cultural multidimensional. Este concepto interioriza dos preguntas fundamentales

¢, Qué comer? y ¢,.como producir la comida?

Este trabajo busca entender el comportamiento de un sistema productivo
artesanal quesero que ha estado intimamente ligado a una localidad del estado
de Oaxaca, como actividad productiva y como estrategia de generacion de
ingresos de unidades familiares. Al final se pretende dilucidar el comportamiento
de los distintos niveles de actores y ademas contar con una prospectiva de su
situacion para entender sila naturaleza artesanal del sistema tiene posibilidades
de mantenerse en el tiempo o migrara hacia un tipo de produccion industrial

moderna.



El estudio discurre bajo la guia de tres lineas tedricas primordiales. En primer
lugar, una discusién sobre la modernidad alimentaria (Fischler, 1979, 1980, 1995)
gue se constituye como un marco de referencia valioso dado que contextualiza
la realidad actual en cuanto a la produccion y consumo de alimentos. Al mismo
tiempo, la distincion de la separacion inherente entre el alimento moderno y el
gue no lo es, da la pauta para abordar una de las opciones presentes que se abre
paso desde la alteridad: los alimentos artesanales (cuya definicion pertenece a

la misma discusién sobre modernidad).

De manera general, la modernidad alimentaria se describe como un proceso que
ocurre desde mediados del siglo XIX como producto de la revolucion industrial
europea. En dicho proceso, los laboratorios y las plantas de procesamiento han
sustituido a las cocinas de los hogares en la elaboracion de los alimentos. En
virtud de esa situacion, tanto los paises centrales como los periféricos han
cambiado paulatinamente sus habitos hacia el consumo de productos
transformados, generando una homogeneizacion de la cultura alimentaria y la

erosion de los habitos de las poblaciones locales.

Para la industria alimentaria moderna, las ciudades de los centros y las periferias
son vistas Unicamente como mercados, y sus sociedades como consumidores en
potencia. Los alimentos se han alejado de su naturaleza de manifestaciones
culturales (consideradas en el sentido amplio como elementos de un mundo de
vida) y han sido transformados por los consorcios en meras mercancias que
interesan en tanto sirvan para generar ganancias. Por tal razén, se trata a toda
costa de reducir costos y de vender a precios mas altos en plena concordancia
con los canones de la empresa capitalista. De acuerdo a Fischler, (1995), la
busqueda de la inocuidad alimentaria ha tenido como base la investigacion
concurrente de muchas disciplinas, sin embargo, lejos se esta de consolidar la

apreciacion del alimento industrial como algo bueno para comer.

La segunda linea tedrica contemplada, esta constituida por la discusion de la
interaccion del espacio complejo y las actividades humanas —en particular las
econdmicas- a lo largo de una linea de tiempo. El andlisis de los sistemas
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productivos agroalimentarios, que deriva de la discusion sobre disparidades
economicas territoriales, ha estudiado una serie de propuestas tedricas para
entender los desequilibrios regionales y generar modelos de desarrollo basados
en el uso de recursos enddgenos. En cuanto la actividad agroalimentaria, la
reciente discusion sobre sistemas productivos locales, distritos industriales y
sistemas agroalimentarios localizados ha consolidado modelos consistentes que
permiten abordar la cuestion agropecuaria desde la éptica del desarrollo territorial

y desde una perspectiva sistémica.

Modelos de analisis territorial como los Sistemas Agroalimentarios Localizados
(SIAL) (Boucher, 1998; Muchnik y Sautier, 1998; Requier, 1997) y los Sistemas
Productivos Locales (SPL) (Courlet, 1987; Pecqueur, 1989) se han constituido
como alternativas de andlisis de la produccién y de intervencién en los territorios,
no soélo para conseguir desarrollo econémico, sino como promotores de bienestar
y de lucha contra la pobreza. Los SIAL en especial, parten de una propuesta de
organizacion de la pequefa agroindustria rural que pretende mejorar los ingresos
de familias y constituirse en una alternativa de autonomia econdémica y de

preservacion de aspectos culturales relacionados con la alimentacion.

Se reconoce que los SIAL han demostrado influencia sobre la mitigacion de la
pobreza por la generacién de empleo (Requier, 2005), situacion que es clave
también en la consideracion de los SPL como base de las propuestas de
desarrollo local (Alburquerque, 2004). La fortaleza de los sistemas productivos
locales tiene como elemento clave la capacidad de apropiacion de la riqueza de
un territorio generada por el aumento de su productividad o por la especificidad
de sus productos. Este resultado se consigue cuando el SPL esta formado
fundamentalmente por pequefias empresas, lo que favorece que la renta
generada sea gastada dentro del territorio y no salga de él, como seria en caso
si participaran empresas de gran tamafio. La otra ventaja de las pequefas
empresas es que su cantidad y nivel tecnolégico crearian la necesidad de

recursos humanos vy, por lo tanto, generaria empleos.



El SIAL se ha constituido como uno de los principales modelos teéricos para el
estudio de la produccion alimentaria en el ambito territorial. Las herramientas
metodoldgicas que le son inherentes tratan de conseguir un analisis historico
longitudinal, sin embargo, se ha reconocido la necesidad de que su estudio se

realice desde la perspectiva de la complejidad (Torres-Salcido, 2013).

Los conceptos desarrollados por la teoria de la complejidad sobre la delimitacion,
organizacion y funcionamiento de los sistemas, permiten hacer uso de una serie
de categorias que conforman un enfoque analitico ideal para analizar fenbmenos
de alta complejidad por su multideterminacién, como la produccion de alimentos

de arraigo territorial.

Las comunidades de seres vivos (incluidos los humanos) pueden considerarse
‘maquinas sociales” en el sentido de que las interacciones espontaneas entre
sus individuos generan retroacciones reguladoras que organizan su
supervivencia como sociedad (Morin, 2009a). Es decir, la organizacién da
estabilidad a un sistema ante las incertidumbres de su entorno (Morin, 2009a).
En este sentido se puede asumir que un sistema productivo, en tanto sistema
antropogénico social se debe entender como complejo; como totalidad
organizada, cuyos elementos no son separables en el sentido de que no pueden
ser estudiados de manera aislada (R. Garcia, 2008). Dada esta consideracion,
categorias como auto-organizacion (Morin, 2009a), autopoiesis (Maturana y
Varela, 2006), acciones, retroacciones, propiedades emergentes (Morin, 2009a),

variable de estado (Lara-Rosano, 1990) deben ser las que conduzcan su analisis.

Justificacion

La justificacién de la presente investigacion tiene dos vertientes principales; una
relacionada con su relevancia social y su utilidad pragmatica, y otra que tiene que
ver con su aporte de caracter tedrico-metodolodgico respecto al analisis de

sistemas productivos desde una perspectiva de pensamiento complejo.



En primera instancia, el trabajo delimita como objeto de estudio a un sistema
productivo artesanal alimentario ubicado en una region de amplia tradicidon
lechera y quesera: el sistema productivo de queso y quesillo que se desarrolla en
Etla, Oaxaca. El andlisis se hace relevante dado que la produccion artesanal de
quesos ha mostrado, en otras regiones, un enorme potencial para detonar
procesos de desarrollo en el sector rural. En este contexto, conocer la dinAmica
compleja de su evolucion, los elementos vy las fuerzas que la han determinado,

posibilita a los actores intervenciones futuras mas acertadas.

De acuerdo a Villegas y Cervantes (2011), la produccion de queso constituye una
alternativa econémica muy importante para los pequefios y medianos
productores de leche que se enfrentan a una baja rentabilidad de su actividad,
generada por altos precios de los insumos para la produccion y por su baja
capacidad de apropiacion del excedente dentro de la cadena agroindustrial. En
este sentido, la queseria artesanal es relevante por su “capacidad para generar
y mantener el empleo rural para un gran nimero de agentes de la cadena
agroindustrial leche” que incluyen ganaderos, queseros y comerciantes (Villegas
y Cervantes, 2011). Por el contrario, las queserias industriales buscan ser
competitivas mediante estrategias basadas en la disminucion de costos,
principalmente relacionados con insumos baratos, lo que las orilla a presionar a
la baja el precio de la leche e incluso a sustituirla con derivados deshidratados
de importacidon con la consecuente pauperizacion del eslabon primario de la

cadena.

En paises con territorios con tradicién quesera como Espafia, Portugal y Francia,
se han generado instrumentos dentro de la politica agricola comdn (PAC) que ha
tomado a la produccion de quesos artesanales como eje de las estrategias para
generar procesos de desarrollo territorial. En sus distintas versiones, estos
programas han tratado de fomentar las relaciones entre los actores de las
economias locales, creando redes de cooperacion. Por ejemplo, en la regién
considerada por la estrategia LEADER (Liaisons entre activités de Developement

de L’EconomieRural), la elaboracién de quesos artesanales representa una



forma de revalorizacidén de la materia prima que permite a los productores obtener
beneficios dos a tres veces mayores que los que obtendrian si vendieran la leche
directamente a las industrias. Estos coeficientes de valorizacion cambian
dependiendo del pais y del producto; como ejemplo, en Espafia oscilan entre 2.3
y 2.5 para algunos quesos artesanales y, para Francia podemos encontrar
coeficientes entre 2.0y 3.5.; lo que implica que los ingresos por litro de leche son
dos atres veces mas grandes de lo que serian sifueran Unicamente proveedores
de la industria (Pujol, 1997). Estas particularidades han posicionado a la queseria
artesanal como una actividad con alto potencial para desarrollar regiones

deprimidas en el espacio rural europeo.

En México, de acuerdo a Villegas y Cervantes (2011), se tienen identificados
alrededor de 35 quesos artesanales presentes en distintas cuencas lecheras del
pais. En general, la actividad es considerada por los investigadores del tema
como de alta relevancia social por el numero de actores involucrados, por el
impacto econdmico positivo y por su enorme potencial para incidir sobre la

calidad de vida en los territorios en los que se encuentra presente.

En el estudio de los productos considerados artesanales o tipicos, la nocion de
territorio es fundamental. Como concepto dentro de la teoria de desarrollo, ha
evolucionado desde su definicion limitada como espacio geografico a otra en
donde se le percibe como un constructo complejo dada su naturaleza social. Esta
postura abandona la visién del espacio como un mero contenedor pasivo que
representa una fuerza de friccion a la actividad econémica por los costos del
desplazamiento de las mercancias. De acuerdo a esta nuevo enfoque, el territorio
es considerado como el ambiente en el que los elementos socioculturales y de
identidad se entrelazan con las actividades econdémicas locales interactuando e
influenciandose mutuamente (Sforzi, 2006). Es decir, se le considera como un
“‘lugar de vida” en el que se desarrolla la capacidad humana para la produccion y

la capacidad para el trabajo de una comunidad (Alburquerque, 2004).



Objetivos

Como objetivo general esta investigacién analiza la trayectoria del sistema
productivo artesanal de queso y quesillo en el municipio de Reyes Etla, a fin de
hacer una proyeccion de su estabilidad futura tomando en cuenta su
comportamiento como sistema complejo. En este sentido se buscé a) Determinar
la estructura del sistema productivo de queso de Reyes Etla, Oaxaca,
identificando los elementos y los subsistemas que lo constituyen, los tipos de
relaciones que lo vinculan, sus caracteristicas y propiedades emergentes; b)
Construir la trayectoria tecnoldgica que ha seguido el sistema productivo objeto
de estudio, identificando los principales cambios en la cultura tecnoldgica y sus
principales causas; c) Construir la trayectoria seguida por el sistema productivo
(trayectoria sistémica) en funcién de la evolucion histérica de su estructura,
derivada de la interaccion con un entorno complejo, identificando inestabilidades,
bifurcaciones, trasformaciones emergentes y procesos de organizacion; d)
Analizar las retroacciones con otros sistemas a fin de construir su proceso de co-
evolucién, delimitar su capacidad para contribuir al desarrollo territorial y plantear

las perspectivas futuras del sistema.
Hipodtesis

Como hipoétesis consideraba que los cambios que han construido la trayectoria
tecnolégica seguida por los productores de quesillo que forman parte del sistema
productivo no han sido tan sustanciales como modificarla naturaleza artesanal
del producto. Los principales cambios han sido generados por la interaccion con
otros sistemas intra o extraterritoriales en el mercado y también como
consecuencia de la politica econdmica sectorial y del modelo econémico
imperante. Estos factores representan el influjo de la modernidad en el sector

lechero.

Poco a poco, pero cada vez con mas fuerza, el modelo Holstein (que encarna la

razén cientifica guiada por la racionalidad econémica en cuanto a la produccién



de leche) ha permeado hacia distintos espacios en donde la actividad lechera ha
sido, tradicionalmente, una actividad socioeconOmica importante. Las
interacciones del modelo Holstein han modificado las tradiciones productivas en
mayor o menor medida, pero también han generado fuerzas antagénicas que se
resisten a esos cambios homogeneizadores. Esas fuerzas son internas a los

sistemas y constituyen procesos autopoiéticos de organizacion.

En Reyes Etla se encuentra presente un sistema productivo de quesillo artesanal
que tiene un alto potencial para detonar procesos de desarrollo local. Este tendra
continuidad en el territorio en tanto las retroacciones con el mercado no obliguen
a los productores a modificar sustancialmente su proceso o en virtud la auto-
organizacion basada en una perspectiva comun de su actividad como artesanos

(propiedad emergente).



1 MARCO TEORICO
1.1 Prolegdmeno del capitulo

Como ya se describié en la introduccion, el andlisis de la produccion y del
consumo de alimentos por parte de una sociedad es un tema de bastante
complejidad. En la actualidad, como parte de la globalizacion econémica, la
produccién de alimentos esta dominada por grandes intereses en la forma de
capital financiero. Los volimenes de produccién agricola, los cultivos de interés,
los precios pagados a los productores, etcétera, se deciden regularmente en las
bolsas de valores y no en los mercados locales. Esta situaciéon es, sin duda
alguna, la expresion de la etapa mas avanzada de la organizacion del sistema

econodmico capitalista en el ambito de la produccion moderna de alimentos.

Modernidad y capitalismo estan intimamente relacionados e incluso pueden
ocuparse como sinénimos. La formacion de capital, el desarrollo de las fuerzas
productivas, el incremento de la productividad, la centralizacion de la politica y el
desarrollo de la vida urbana son reconocidos como elementos centrales de la
modernidad (Habermas, 1993). La modernidad supone por tanto el dominio
férreo de la razon instrumental sobre todos y cada uno de los ambitos de la vida
(Quijano, 1988). En este sentido, la cultura, la organizacion social, la politica, los
estilos de consumir y las formas de producir tienen, dentro del capitalismo, una
marcada orientacion hacia el mercado. Conforme mas fuerte es esa orientacion,

se consideran mas cerca de una exitosa modernizacion.

En este capitulo se plantean lo elementos tedricos para entender el rol de los
alimentos artesanales dentro del sistema alimentario moderno para lo cual se
realiza un acercamiento a la nocion de artesanalidad, a fin de construir una
definicion robusta de esta propiedad. Enseguida se realiza una discusion de la
importancia de la comprension de la complejidad del territorio para el analisis de
los sistemas productivos, asumiendo que las actividades productivas son parte

de la forma en que una sociedad se apropia del espacio. En este mismo inciso



se discute el tratamiento que se le ha dado al territorio como variable econémica
y su relevancia en distintos modelos de andlisis econémico. Finalmente, se
discuten los elementos de la teoria de sistemas que deben usarse para el analisis

de sistemas productivos alimentarios.

1.2 Modernidad y alimentos artesanales

Apreciadas desde la estética dominante, las artesanias han sido tratadas como
curiosidades que son resabio de un mundo antiguo. Catalogadas a veces como
arte ingenuo o0 como arte primitivo, con un sentido despectivo y condescendiente
para lo producido por el buen salvaje que esta lejos de la modernidad. Objetos a
los que hay que sacrificar y erradicar porque no forman parte de los planes de
desarrollo, u objetos de los que hay que sacar provecho como mercancias para

vender a consumidores descontentos con la produccion en serie.

A lo largo de los Ultimos dos siglos, tanto la artesania como el arte, se ha
transformado cada vez mas en una mercancia. Esta tendencia ha sido mayor
durante la evolucion del sistema mundo capitalista (Wallerstein, 1979). Tan es
asi que algunos autores proponen diferenciar al arte popular de las artesanias
por su propension a participar en procesos de comercializacion y por desarrollar
‘pequenas empresas capitalistas” basadas en trabajo asalariado (Medina y
Quezada, 1975).

Las formas modernas de apreciacion de la artesania, han roto la unidad arte-vida
y las “formas locales” de valoracion (Novelo, 2002). Es decir, el producto artesano
se ha separado de su rol primigenio dentro del mundo de vida de la persona que
lo elaboran (religioso, funcional, mitico, etcétera) y se le ha dotado de un caracter
meramente econémico. La artesania se ha cosificadoy ha dejado de expresar el
conjunto de relaciones comunitarias, por lo que se ha convertido sélo en reflejo

de la razén instrumental.

La discusién de la nocidén de artesania y de artesanalidad, como propiedad

inherente de un objeto, abarca diversas esferas de las ciencias sociales y las
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humanidades. El abordaje de la categoria puede realizarse desde el ambito
econoémico, politico, cultural, ético e incluso desde un punto de vista puramente
estético; no obstante, es clara la necesidad de una yuxtaposicion de estos
enfoques. Esta complejidad es comprensible en virtud de que lo artesanal es
producto del trabajo que, como actividad humana, construye la realidad y la
constituye en un modo de vida; es decir, en la cultura de una sociedad?!. Lo
artesanal nos habla de una forma de producir que tiene una légica distinta a la
sola acumulacién de capital y que mas bien representa una estrategia para el

sostenimiento de unidades familiares.

De origen, hablar de lo artesanal implica ya una separacion de un objeto con
respecto a otro de naturaleza distinta. La pregunta es ¢cual es la esencia de
dicha diferenciacién? Buena cantidad de los estudios realizados al respecto, se
abocan generalmente a describir sus caracteristicas con el fin de realizar una
mera clasificacion de su tipo, materiales, técnica utilizada, distribucion geografica,
etcétera (Turok, 1988). Sin embargo, algunos autores destacan la necesidad del
abordaje de lo artesanal como el estudio de un proceso (Novelo, 2002; Turok,
1988) y mas aun, como producto de las relaciones sociales de produccion desde

una perspectiva historica (N. Garcia, 1982).

Para precisar lo que es un producto artesanal es importante discutir sobre lo que
no es. En este sentido, sus contrapartes naturales son aquellos productos que
derivan de procesos industriales o cuasi-industriales  (verbigracia
manufactureros). El producto derivado de la industria tiene como intencién
primera y Ultima la de convertirse en mercancia y como tal participar en un
intercambio que redunde en la generacién de plusvalia. La mercancia industrial
esta pensada para ser transada y por ende para participar en actos de
intercambio donde lo que se expresa no es el valor de uso sino su valor de

cambio, representado por las distintas proporciones en que se puede canjear por

1 Entendiendo que se asume una nocién amplia de cultura (Novelo, 2002: 165-166) que abarca
los patrones de comportamiento, las cosas que se fabrican, las cosas de las que una persona se
rodea; asi como la forma en que se entiende, se interpreta y transforma el mundo.
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otra mercancia, sin importar si tienen una utilidad igual o similar pero si con un

valor de cambio permutable (Marx, 1973).

De acuerdo Marx (1973), las mercancias plenamente capitalistas solo se
distinguen por la cantidad y no tienen “ni un atomo de valor de uso” pues en la
transaccion todas sus propiedades materiales se “evaporan”. Entender que en el
intercambio desaparece el rasgo util de lo producido es fundamental dado que
esta caracteristica es producto del trabajo humano objetivado o trabajo vivo,
luego entonces, también se desvanece la importancia de éste parala apreciacion
de su valor en la transaccion, situacion que no ocurre en la transaccién de

artesanias.

Con lo anterior no se trata de afirmar que los productos artesanales carecen del
caracter de mercancia, sino que son un tipo de productos en donde cobra
especial importancia un tipo de trabajo superior que les confiere propiedades
Unicas, a diferencia de las mercancias industriales en las que sélo importa un
trabajo indistinto que deriva del grado medio de destreza e intensidad imperantes

en la sociedad (lo que Marx denomina trabajo medio social).

Algo importante de resaltar es que esta clase de trabajo especial, emana de una
interaccion entre los elementos fisicos, biolégicos y sociales de un territorio a
través de largos periodos de tiempo, lo que permite una acumulacién de
conocimientos y habilidades de una comunidad de artesanos, que se materializan
en los procesos realizados, en las materias primas utilizadas vy, finalmente, en las
caracteristicas de los objetos creados (nétese que se considera a las
caracteristicas estéticas del objeto Unicamente como la cristalizacion de los
rasgos anteriores). A final de cuentas, los productos artesanales forman parte del
proceso de apropiacion del territorio por parte de un grupo social, es decir, de un
proceso de territorializacion mediante el cual un grupo social constituye su mundo

de vida.

Por el contrario, las mercancias industriales no contienen trabajo humano que se

aleje de estandares promedios. Peor aun, en virtud de la tecnologia y la
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especializacion exacerbada, aun ese tipo de trabajo promedio se necesita en
menor cantidad para cada producto, haciéndolo cada vez mas ajeno al ser
humano que lo elabora. Para el trabajador fabril es claro que su esfuerzo sélo
contribuye de manera infima en el producto final y dificilmente puede sentirse

orgulloso del objeto producido dado que este le es practicamente ajeno.

En sintesis, una mercancia industrial por excelencia, carece por completo de
trabajo creativo concreto que le confiera caracteristicas especiales manifiestas.
Aunado a lo anterior, es producto de un trabajo estandarizado socialmente en su
cantidad y su calidad; mas aun, el contenido de este trabajo es cada vez menor,
como consecuencia de la intervencion de la cienciay la tecnologia aplicada y de

la especializacion del trabajo.

En contraposiciéon, un producto artesanal deriva de “una habilidad desarrollada
en alto grado por el artesano” (Sennett, 2008) y que ha sido generada por el
impulso de hacer bien las cosas y por el deseo de lograr un producto de calidad.
Se puede afirmar entonces que, a pesar de que la actividad de un artesano es
una cuestion practica, su trabajo no es sé6lo una herramienta que sirve a una
finalidad que le es ajena. Se entiende que el compromiso para elaborar un
producto artesano tiene su fundamento en algo interno al individuo y que la
actividad que lo genera no es una actividad mecanica, sino una que permite sentir
lo que se esté haciendo y sentirse orgullosos de su trabajo (Sennett, 2008), luego
entonces hacer bien su trabajo no implica unicamente la calidad final del producto

sino la calidad misma del propio trabajo.

Una caracteristica fundamental de los productos artesanales es la naturaleza
colectiva de los procesos para su elaboracion. Esta se expresa, en primera
instancia, en la divisién del trabajo en la familia y en el taller. Por otra parte, la
naturaleza colectiva se manifiesta también en el conocimiento usado en su
elaboracion. Conocimiento tacito, no verbal y dificilmente codificable, que ha sido
largamente acumulado en las distintas geografias como resultado de un
“esfuerzo colectivo de innovacion” (Sennett, 2008) de larga duracion. Y
finalmente, la naturaleza colectiva de los controles de la calidad de los productos,
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por ejemplo, en los gremios artesanales medievales, cada artesano estaba
obligado a demostrar su habilidad en rituales colectivos y estaba sujeto, paratoda

la vida, a la aprobacion (o desaprobacién) del gremio.

Aunado a lo anterior, se vuelve primordial considerar la naturaleza del trabajo en
la definicion de lo artesanal. En los procesos artesanales, el tipo de trabajo al que
se hace referencia no tiene como fin Unico la garantia de la subsistencia. No es,
como en el caso de la industria, sélo una actividad para ganar un salario y cubrir
asi sus necesidades elementales; por el contrario, es un trabajo que permite
ganarse la vida (Watson, 1995), que no es simplemente la existencia biolégica
sino una existencia sociocultural plena (Riechmann, 2010) dentro de una
comunidad. Un tipo de trabajo que no solo sustenta sino que ennoblece al
producto y a la persona que lo produce al permitirle colaborar con los demas
(socializacion) y usar y perfeccionar sus talentos naturales (autorealizacion)
(Schumacher, 1980).

En sintesis, con lo tratado hasta el momento podemos perfilar ciertas
caracteristicas generales que tendrian que ser consideradas al momento de
denominar un objeto como artesanal. Por un lado su naturaleza reiteradamente
colectiva en virtud de la esencia, también colectiva, del conocimiento empleado
en su elaboracién, enraizado en la comunidad y, por las normas de aceptacion
social de la calidad del producto enla comunidad artesanal y en la comunidad de
consumidores. Por otra parte, por la esencia del trabajo destinado para su
elaboracién, que se caracteriza por derivar de una destreza humana desarrollada
en alto grado, pero que ademas es motivo de satisfacciéon personal para el
individuo que la practica, y no el tipo de trabajo que asfixia la vida (Schumacher,
1980).

Al definir la necesidad de un trabajo creativo para el proceso artesanal,
necesariamente se desprenden dos caracteristicas inherentes: la pequefa
escala y el bajo nivel de uso de maquinas. En el primer caso es evidente que, al
ser necesario un trabajo que requiere un elevado desarrollo de habilidades y que
ala vez seavivificante para quien lo desempefia, la productividad de los procesos
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artesanales debe ser moderada. Sacrificar lo primero en pos de lo segundo
llevaria al camino de la alta divisién del trabajo y la sUperespecializacion, y con
esto a la alienacién del trabajo. Por tal razdén, el aumento en la escala de
produccién lleva aparejada la disminucion e incluso la desaparicion de la cualidad

artesanal.

Similar situacién implica el uso de maquinaria compleja, dado que ésta tiene
como objetivo Unico, disminuir la cantidad de trabajo promedio social necesaria
para elaborar un producto. En este sentido, la mayor inclusién de maquinaria (que
no de herramientas) hace al proceso de elaboracién cada vez mas ajeno,
sustrayendo el sentido del trabajo y convirtiéndolo en una actividad parcelada a
la que el trabajador dedica horas de su vida. Nuevamente aparece el trabajo
asfixiante que convierte a las personas en un componente de la maquina sin la

posibilidad de plasmar en el producto su buen hacer.

Dimensiones
Esenciales

Caracteristicas

Esfuerzo colectivo de innovacién:
Las innovaciones que generan los
cambios tecnolégicos son producto de
la interaccion colectiva de los
artesanos durante largos periodos de
tiempo.

Organizacion de la produccion:
La division del trabajo es de indole
familiar o de tipo maestro-aprendiz.
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Figura 1. Dimensiones esenciales de los productos artesanales
Fuente: elaboracion propia
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Idealmente, los productos artesanales (cuyas caracteristicas se resumen en la
Figura 1), son producto de la "vida total", son la objetivacion de la cultura en
amplio sentido. El trabajo que los produce es todo menos trabajo alienado, dado
gue se aleja del trabajo promedio social (en el sentido de valor de cambio) y esta
marcado por la vida. Son, buenos productos que derivan de lo que Schumacher
entiende como el buen trabajo (Schumacher, 1980). Aclarando que al referirnos
a un buen producto no hacemos alusion exclusiva a la apreciacion de su calidad

sino también a la ética que rige su proceso de elaboracion.

Es interesante contrastar los trabajos que tratan de dilucidar las caracteristicas
de lo artesanal. Cédmo ya se dijo, la mayoria de ellos adoptan una perspectiva
estética y de mercado. A pesar de que concuerdan —mas o menos— con lo que
hemos definido (pequeia escala, belleza de los productos derivaba de un saber
hacer, cargas simbdlicas culturales), su discusion pierde sus limites claros
conforme el discurso econdmico se hace mas importante y, las implicaciones
sobre su rol en el sistema de producciéon y su importancia se wvuelven
diametralmente opuestas. Desde esta postura, contraria a la que se asume en
este trabajo, si al masificar la produccion se conservan las cualidades estéticas

o hedonicas, el producto puede considerarse ain una artesania.

En América Latina y en particular en nuestro pais el abordaje predominante de lo
artesano se ha centrado en las cualidades estéticas (hedonicas, si tratamos de
abarcar el espectro amplio de lo que ha sido hombrado como artesanal). Esto es
especialmente importante en el caso de los alimentos artesanales, en donde es
dificil hablar de una apreciacion estética. Por tanto, el equivalente de la ceguera
de lo estético seria la sobrevaloracion de las caracteristicas hedonicas de los
alimentos —sabores y aromas— que conduciria a los mismos sesgos en que se
incurre al considerar la belleza (estética) como categoria fundamental en el
andlisis de las artesanias. Esto ha generado un entendimiento superficial de su
importancia como sistema de produccién causando, como lo afirman Medina y
Quezada, un oscurecimiento de las condiciones de existencia de los artesanos
(Medina y Quezada, 1975).
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Durante el indigenismo postrevolucionario se generaron politicas desarrollistas
para vincular la produccion artesanal con los mercados urbanos. No obstante,
prevalecio como meta la necesidad de conservar la estética del arte nacional y
se presto poca atencion a los procesos de produccion y a las condiciones de vida
del artesano. Elindigena al que se pretendia simbolizar en la artesania no era al
indigena vivo, sino al indigena idiico de pasado portentoso, mientras tanto, se

rehuia conocer su realidad social.

En México, la promocion oficial de la artesania ha estado lejos de ser un
reconocimiento del indigena contemporaneo, sino mas bien la negacion de su
otredad y su confinamiento lejos de lo “moderno”. La artesania ha sido tomada
como fetiche para avivar el sentimiento nacionalista que, segun han pensado y
piensan las elites econémicas y culturales, permite construir nuestra nacion. Para
su fomento, la politica publica se ha sujetado a las premisas de la economia de
mercado, de tal manera que ha sido mediante mecanismos de mercado que se

han tratado resolver los problemas de la produccion artesanal.

¢ Es posible extrapolar el concepto de producto artesanal mas alla de sus objetos
de estudio tradicionales y trasladar ese analisis hacia el campo de la produccion
de alimentos? Aunque para algunos autores la consideracion de los alimentos
como productos artesanos es un exceso, no hay razones —de acuerdo ala Optica
asumida en este trabajo— para no ser considerados como tales. Esta exclusion
se da, por lo regular, cuando el abordaje se hace desde una perspectiva estética
—hedobnica para el caso de los alimentos— pues se considera casi impensable
adjudicarle al alimento caracteristicas propias de una creacion artistica dada la

efimera temporalidad de la experiencia de consumir un alimento.

Sin embargo, cuando se asume una definicion del alimento artesanal centrada
en el trabajo y en su finalidad Ultima como actividad de sustento de vida, se puede
delimitar también por oposicion al producto alimentario de la industria capitalista
moderna. Esta postura es la asumida por algunos importantes investigadores de
la cultura alimentaria como Expeitx (1996), quien afirma que un producto
alimentario que merece el calificativo de artesanal es aquel que ha sido elaborado
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mediante un proceso “‘que se opone conceptualmente” a las técnicas de
estandarizacion y de homogeneizacion de la industria alimentaria moderna.
Desde este enfoque, la produccién artesanal de alimentos es una produccion
alternativa a la impulsada por la vision capitalista que se ajusta a los esquemas
de produccidon en masa, validos para la industria (competitividad que depende de
los costos de producciéon y de los mercados de exportacion ligados a empresas

transnacionales alimentarias).

Al concepto de alimento artesanal lo vamos a encontrar frecuentemente ligado a
un territorio especifico, esto es claro si consideramos que la geografia y el clima
influyen directamente sobre las caracteristicas primordiales de los productos de
la tierra —agricolas o pecuarios— y que, en la forma de materias primas para
procesos de elaboracion de alimentos, trasladan estas particularidades al
producto final. En este mismo sentido, la cultura local (la costumbre, lo tipico, lo
habitual) se manifestard a manera de operaciones y procesos (de trabajo vivo)
que también contribuiran a la incorporacion de una porcion de “territorio” en el

alimento.

Desde esta perspectiva (que es la asumida por los modelos de distritos
industriales, sistemas productivos locales y sistemas agroindustriales
localizados), la calidad deriva de la introducciéon de las propiedades del territorio
en el producto. M&s aun, no solo el espacio geografico se expresa en el alimento
sino el territorio en un sentido amplio como un constructo sociocultural-historico.
El alimento es “contenedor” no sélo de las propiedades del ambiente fisico, sino
también de las particularidades de los procesos de elaboracién otorgadas por
cultura local a manera de un “saber hacer’ exclusivo, colectivo, histérico y

territorial.

La produccion de alimentos artesanales debe entenderse pues como una
actividad de sustento en términos amplios; es decir, como una actividad que
contribuye al desarrollo del mundo de vida de las personas —y las familias—. Sin
embargo, en tanto actividad econémica, sus productos concurren forzosamente
en un mercado y dependen de la valoracion de otro regularmente ajeno al
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territorio y, por lo general, habitante urbano. En ese sentido, se pueden entender
como parte de un dialogo intercultural que puede tomar distintos carices en

funcidn de la posicion de poder de cada uno de los interlocutores.

Asi pues, el intercambio puede darse en una situacion en la que el consumidor
valora, apreciay respeta la carga simbdlica y cultural del alimento y el productor
negocia desde una posicion equitativa de poder. Aqui, tanto productor como
consumidor comparten valores éticos y estéticos relacionados con el alimento
gue se refleja finalmente en una valoracion justa del producto. El producto se
humaniza y da la posibilidad de valorar la importancia del productor y del
consumidor en una relacién de cercania que permite desplegar relaciones
comunitarias y regionales. Por el contrario, la transaccion puede tener lugar bajo
condiciones de desequilibrio exacerbado en donde los valores que predominan
son los del alimento industrial. Cuando esa situacién ocurre, prevalece la
racionalidad econdémica de la maxima ganancia, soslayando completamente

cualquier otro factor de apreciacion.

En resumen, con los elementos considerados hasta el momento un alimento
artesanal es aquel que cumple, entre otras, con las siguientes caracteristicas:
baja escala de produccién, uso intensivo de mano de obra familiar en el proceso,
baja intensidad en el uso de maquinaria y equipos (sobre todo de los que
sustituyen habilidades y conocimientos humanos), apego a normas colectivas
consuetudinarias no formales de vigilancia de la calidad, baja velocidad de
cambio tecnoldgico y alejado, hasta cierto punto, de las normas competitivas de
la industria alimentaria moderna. Es claro que estos elementos de la definicién
son una guia de direccion y no una regla dicotdmica absoluta, dado que una
postura maniquea no encajaria con la enorme complejidad en relacién a la

elaboracion de alimentos artesanos en el mundo.

Surge entonces una pregunta, ¢ Por qué defender a los alimentos artesanales?
¢Por un simple intento romantico de regresar a una forma de consumo -y de
vida— percibida como mejor? Quiza por las consecuencias previsibles para la
sostenibilidad de los sistemas de produccién alimentarios y para la salud
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humana, esto seria un argumento suficiente. Sin embargo, el potencial de la
produccién artesanal van mas alla de la simple cuestion de inocuidad, pudiendo
convertirse en una estrategia para la generacion de un desarrollo real centrado

en la calidad de vida comunitaria.

Si se considera que los sistemas alimentarios artesanales tienen como eje
fundamental el sustento de la vida (econémica, social y cultural), entendemos
que pueden formar parte importante de la construccion, reconstruccion y defensa
de los territorios. Al igual que la agricultura campesina, con la que generalmente
se fusiona en términos de unidades familiares, la produccion artesanal de
alimentos tiene la capacidad de reafirmar la identidad cultural y de ser semilla de

la accion colectiva.

Sin embargo, tal como sucede para las artesanias no alimentarias, la
globalizacion cultural y el predominio del discurso simbdlico de la sociedad
hegemdnica, ha tratado de desterrar los habitos alimentarios locales y de
modificar la apreciaciéon de lo que es bueno para comer y lo que no lo es. Desde
esta perspectiva, el impulso de alimentos artesanales, tipicos y genuinos y de
sus sistemas productivos, puede formar parte de una revaloracion cultural que
implique el auto-reconocimiento y auto-revalorizacion de las sociedades locales.
Si bien es cierto que son actividades de sostén econémico de las familias que las
desarrollan; también es cierto que son parte de procesos de territorializacidn
profundos que deben reforzarse. Es decir, su promocién no puede centrarse
exclusivamente en su interés econdmico sino también en su capacidad para
aglutinar a las sociedades que los producen alrededor de aspectos éticos y
estéticos propios; aspectos que deben ser consustanciales de cualquier proyecto

de desarrollo real.

En estos procesos de promocién es importante tener claridad que la produccién
alimentaria artesanal es una actividad econémica que sostiene, de manera
parcial o total, a una unidad familiar. Por tal razon no debe fetichizarse la nocién
estética-hedodnica de lo artesano convirtiéendola en un lastre o en una camisa de
fuerza que segregue artesanos, comunidades Yy territorios.
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Lo artesano no representa s6lo una opcidén alimentaria viable para un futuro
incierto sino que en este momento se constituye ya como una de las propuestas
contestarias al sistema alimentario en crisis. La misma nocion de SIAL y su
evolucién tedrica se dirige hacia ese sentido. Los alimentos como elementos de
defensa cultural y de una forma de vida campesina que, a pesar de haberse visto
atacada y socavada durante las distintas etapas del sistema mundo capitalista,
ha perdurado e incluso resurgido con mas brios de la mano de la agroecologia,

de la agricultura sustentable y del desarrollo territorial profundo.

1.3 Territorio y complejidad

Las ciencias sociales y las ciencias naturales han contribuido en gran medida al
cambio de perspectiva desde la cual la economia concebia al territorio. Para la
economia clasica, el territorio era sélo un contenedor inerte que, Unicamente por
su magnitud, restringia la circulacion de bienes. No se consideraba que en el
espacio se expresaban relaciones sociales de poder, de influencia y de
dominacién establecidas entre individuos o colectividades. Sin embargo, desde
la vision de las ciencias naturales y sociales, el territorio es en concreto el
escenario de la vida humana y no el mero contexto espacial que delimita el

dominio de un Estado (Montafiez y Delgado, 1998).

El territorio es entonces una construccion social que se produce en el tiempo por
la concurrencia de distintas territorialidades locales, regionales, nacionales y
mundiales que interactian y generan relaciones de distinta indole
(complementacién, cooperacion o conflicto). Es también un espacio de poder en
donde confluyen intereses de distintos actores que pueden ser individuos,
grupos, Estado y por supuesto, empresas (locales, nacionales y transnacionales)
(Montafiez y Delgado, 1998).

Al establecerse relaciones de poder es claro que la capacidad real y potencial de
crear, recrear y apropiarse territorio es desigual entre los actores que lo

conforman. Es decir, existe una diferencia en el grado de control de una
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determinada porcién de espacio geogréfico por una persona, un grupo social, un
grupo étnico, una compaiia multinacional, un Estado o un bloque de Estados

(Montariez, 1997). A este grado diferido de control se le denomina territorialidad.

En funcién de lo anterior, los territorios pueden sobreponerse o complementarse,
generando “diversas formas de percepcion, valoracién y apropiacion” que
implican diferentes territorialidades (Montafiez y Delgado, 1998). En este mismo
sentido, es posible que se den procesos de desterritorializacion derivados de
conflictos de poder entre los distintos agentes; por ejemplo, una empresa puede
expandir su territorio a costa de la desterritorializacion total o parcial de otra
(Montafiez y Delgado, 1998).

Es precisamente la territorialidad la que le da el caracter complejo a la nocién de
territorio dado que, es en este proceso de apropiacion que se construyen largas
cadenas de circunstancias, interpretaciones y de experiencias que implican el
despliegue y la construccion de la vida (Vergara, 2009). En este sentido, dado
que las actividades productivas son resultado de las sociedades, forman parte de
lo que se ha tratado como subjetivacion del espacio. Los actores y las redes de
actores, al producir, estan también realizando un proceso de territorializacion.
Producir es por lo tanto una actividad de la vida humana mediante la cual los
individuos y las colectividades se apropian de los territorios y establecen

relaciones de poder.

Asi pues, la actividad productiva tiene una dimension histérica y social, dado que
forma parte de la interaccion constante del hombre y su entorno. En este sentido,
la complejizacién de la nocion de territorio, le da un “nuevo estatus ontolégico”
gue hace necesario el desarrollo de nuevas metodologias para su entendimiento
(Restrepo, 1998). La tendencia a una interpretacion simplista de los fendmenos
que ocurren en él, siempre chocara con su complejidad (Vergara, 2009).
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1.4 El espacio como variable para el analisis econGmico

Dentro de la teoria econdmica, los economistas clasicos no consideraban al
espacio como una variable importante dado que en sus modelos tedricos, el
tiempo jugaba un papel preponderante y la geografia era considerada como un
factor no econémico. No obstante, desde mediados del siglo XIX, y con mas
fuerza en las primeras décadas del siglo XX, se dieron avances en la
consideracion del espacio como una variable importante en la localizacion de las

actividades econémicas.

Desde la escuela alemana, se planted la existencia de un condicionamiento
geografico de la economia, por lo cual, sus leyes no eran de aplicacion general y
debian adaptarse a cada region. En la primera mitad del siglo XX, autores como
Weber, Christaller, y Losh desarrollan una teoria de localizacion basada en los
costos de transporte como el factor principal que define la concentracién de las
actividades productivas. Estas posturas teéricas fueron retomadas por Walter

Isard para crear la Ciencia Regional a mediados del siglo XX (Moncayo, 2001).

Una segunda corriente que también concede importancia al espacio deriva de los
estudios de Marshal sobre fendmenos de aglomeracion industrial (Schejtman y
Berdegué, 2004) que logran buenos resultados econdmicos, como producto de
relaciones de competencia, emulacion y cooperacion entre pequefias y medianas
empresas textiles. Si bien esos estudios no tuvieron un impacto mayor cuando
se publicaron por primera vez, fueron recuperados en la década de 1960 por
autores italianos quienes estudiaban casos de ciudades exitosas en medio de

regiones industriales en plena decadencia (Moncayo, 2001).

En este contexto de crisis del modelos de desarrollo regional basado en grandes
polos industriales y ante la evidencia de un buen comportamiento regional de
conjuntos de pequefias empresas que impulsaban ciertas economias locales, en
ocasiones dentro de las areas industriales en decadencia, se reforzo la idea de
la influencia del ciertos factores no considerados hasta el momento como

determinantes para el desempefio empresarial (Cuadrado-Roura, 1995). Entra

23



en juego entonces la consideracion del espacio como territorio y el estudio de su
influencia sobre la actividad econdmica.

Los enfoques territoriales de desarrollo coinciden en destacar el importante papel
de las variables enddgenas y de economias externas (externas ala empresa pero
internas a la regién) que juegan un papel fundamental como entorno para la
actividad economica (Garofoli, 1995). Esta postura abandona Ila
conceptualizacién del espacio como un mero contenedor pasivo que
representaba una fuerza de friccion a la actividad econdémica por los costos del
desplazamiento de las mercancias. En contraposicion, el enfoque territorial no se
refiere exclusivamente al ambito de la distribucion de las actividades productivas

sino mas bien a la vida cotidiana que configura su entorno.

El territorio es percibido entonces, como el ambiente en el que los elementos
socioculturales y de identidad se entrelazan con las actividades econdmicas
locales interactuando e influenciandose mutuamente (Sforzi, 2006); es decir,
retroactuando entre si. Es considerado como un “lugar de vida” (Tuan, 1979) en
el que se desarrolla la capacidad humana para la produccion y la capacidad para

el trabajo de una comunidad (Alburquerque, 2004).

Algunos de los trabajos realizados definieron, de manera general, cuatro
elementos importantes en este comportamiento exitoso de ciertas economias
locales: un talento empresarial, un sistema productivo flexible, la existencia de
economias generadas en los distritos industriales y la presencia de un agente
individual o colectivo que actuaba como catalizador para movilizar el potencial
autéctono (Cuadrado-Roura, 1995). En adicién, esfuerzos tedricos intentaron
descubrir las ventajas, en términos de costos, que para las pequefias empresas
podia tener estar lejos de las grandes areas metropolitanas. Se encontraron
bajos costos de produccién por los bajos costes de mano de obra, un amplio
sector de economia sumergida, facil flujo de informacién entre las empresas, alta
cohesidn social y valores tradicionales (“trabajo duro y autbnomo”) que daban la
posibilidad reducir los costos de transaccion.
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Para Gardfoli, son las interrelaciones entre las economias internas y las

13

economias externas los elementos clave que condicionan la forma y la
sustancia de los sistemas productivos”. Estas condiciones, aunadas a las redes
entre las empresas, generan distintas posibilidades de estructuras de
organizacion de la producciéon que dan pie a una amplia pluralidad de modelos
locales de desarrollo, por lo que es claro que no hay modelos Unicos y que no

pueden establecerse “leyes generales de transformacién” (Garofoli, 1995).

En este nuevo enfoque, el territorio se convierte en un factor fundamental y
estratégico para las oportunidades de desarrollo. El espacio es concebido como
“...el area de encuentro de las relaciones de mercado y de las formas de
regulacion social que determinan formas diferentes de organizacion de la
produccion y distintas capacidades innovadoras”; estas distintas formas de
produccién y capacidades diferenciadas “conducen a una diversificacion de los
productos que se venden en el mercado, no sélo sobre la base del costo relativo
de los factores” (Garofoli, 1995).

Durante las ultimas décadas del siglo XX, el paradigma tedrico dominante
centrado en la creacion de polos industriales (Boudeville, Antoine, y Guichard,
1968; Perroux, 1955) localizados en centros urbanos, mostr6 sus deficiencias. La
Teoria de los polos de crecimiento establecia que al localizar una unidad de
produccion “clave” en una zona atrasada econdmicamente, se generarian efectos
benéficos y de desarrollo del entorno derivados de efectos multiplicadores del
empleo (mas empleos con mejores salarios), efectos input-output por el
establecimiento de proveedores, altas tasas de inversidn y reinversion, ventajas
de localizacién y, mejora en conocimientos, técnicas y capacidad empresarial
(derivado de efectos de imitacién y aprendizaje). No obstante, los resultados
practicos de politicas publicas disefiadas bajo esa perspectiva demostraron que
sus supuestos no se cumplian e incluso evidenciaron efectos nulos o negativos

sobre el mercado de trabajo (Cuadrado-Roura, 1995)

La apariciénde patrones de mayor desarrollo en areas consideradas “periféricas”
condujo el interés de los investigadores hacia la importancia de factores sociales,
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culturales, historicos que se “sedimentaban” en los territorios y que generaban

dinamicas diferentes debido a las especificidades locales (Garofoli, 1995).

Segun Garofoli, los distintos modelos de desarrollo endégeno deben tener la
capacidad para hacer uso de los recursos locales, la habilidad de controlar
localmente los procesos de acumulacion, la capacidad de innovar y la habilidad
para desarrollar interdependencias productivas, intrasectoriales e intersectoriales

en el ambito local para lograr un objetivo que es “...resolver los problemas
particulares del area, satisfaciendo las necesidades basicas de las comunidades
locales, mediante la eleccidén de estrategias de proteccion selectiva y de cierre
territorial” dejando de lado el fetichismo del crecimiento econdmico y la eficiencia

(Garofoli, 1995).

Para (Boisier, 2001), lo endégeno del desarrollo tiene por lo menos cuatro planos
que se entrecruzan. Un plano politico relacionado con la capacidad de la regién
para el disefio y la ejecucién de politicas de desarrollo. Un plano econdémico que
se refiere a la capacidad del territorio para apropiarse y reinvertir en la region el
excedente obtenido con el fin de diversificar la economia regional y generar la
sustentabilidad del modelo en el largo plazo. Un plano cientifico y tecnoldgico que
se refiere a la capacidad del territorio para generar sus propios “impulsos
tecnolégicos de cambio” para modificar cualitativamente al sistema. Y, un plano
cultural que alimentar la identidad socioterritorial. Este autor entiende al
desarrollo endogeno como una propiedad emergente de un sistema territorial que
posee un elevado stock de capitales intangibles y sinergéticos y que resulta de
un fuerte proceso de articulacién de actores locales y de variadas formas de

capital intangible, bajo un proyecto politico colectivo (Boisier, 2001).

En general, los distintos enfoque de desarrollo territorial, coinciden en el concepto
del desarrollo como un proceso de crecimiento econémico derivado de un cambio
en la estructural (Alburquerque, 2004) y una nueva articulacion productiva entre
los distintos actores econdémicos e instituciones presentes en el territorio
(Schejtman y Berdegué, 2004). Algunos resaltan que el objetivo Ultimo de esos
procesos es la mejora de la calidad de vida y consideran que es el empleo bien
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remunerado el mecanismo principal para lograr la distribucion del ingreso
(Alburquerque, 2004). Existen diferencias en cuanto a la participacion del Estado
y; sobre todo, en el disefio y coordinacion de las intervenciones. Algunos afirman
que los procesos deben partir y coordinarse desde el interior del territorio
mientras que otros siguen considerando las intervenciones centralizadas como

una parte importante del proceso (Boisier, 1993).

El principal punto de encuentro entre las distintas perspectivas es en la necesidad
de hacer un uso eficiente de los recursos propios del territorio (econémicos,
ambientales, sociales, culturales entre otros) y en la necesidad de una
coordinacién entre los distintos actores del sistema para lograr un
comportamiento competitivo de las unidades econdémicas. Actores, instituciones,
cultura, recursos y entorno se conjuntan en una configuracién compleja (Boisier,
1993) que permite diferenciar el producto de la pequefia empresa organizada
como sistema productivo (Alburquerque, 2004) gracias a la introduccion de

innovaciones.

1.5 Modelos de andlisis territorial

Los estudiosos de la organizacion del desarrollo, al analizar las configuraciones
de organizacion productiva en distintos lugares del mundo, se percataron de
casos especificos de éxito econdmico que generaron altos beneficios sociales.
Estos analisis dieron pie a modelos tedricos (que posteriormente se convirtieron
en modelos de intervencion) que tratan de entender y reproducir esas
condiciones particulares. A estas formas de organizacién productiva se les han
dado distintos nombres (distritos industriales, cllisteres, sistemas productivos
locales, mileus, sistemas agroalimentarios localizados) no obstante, en todos
estos casos, esas especificidades tiene que ver con caracteristicas de
territorialidad que son externas a las unidades econdmicas; es decir, propias del
entorno (v.g. conocimientos, habilidades, cohesion social, cooperacion entre

actores, entre otras).
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Como ejemplo, se tiene a los Sistemas Productivos Locales que han
evolucionado a partir de los analisis marshalianos de los distritos industriales. Los
SPL son considerados unidades de organizacion social de empresas, pequefas
y medianas, que aprovechan las economias externas que existen en el territorio,
derivadas principalmente de conocimientos y habilidades locales (saber-hacer).
Se dice que la permanencia de la estructura del sistema es posible gracias a un
equilibrio de la competencia y la colaboracion entre las empresas. En estos
modelos de andlisis, las economias externas y las ventajas locales especificas
se deduce que se generan principalmente por las transacciones inter-
empresariales, la innovacién tecnolégica y la organizacion local del trabajo. No
obstante, los estudiosos de esta configuracion productiva se han percatado que
los mecanismos de mercado no garantizan el acceso de todas las pequefias y
medianas empresas a estos recursos; por tal razon, los dispositivos
extramercado como la accion colectiva, los valores de la cultura local y las
instituciones se convierten en mecanismos importantes para evitar esos fallos
(Garofoli, 1995).

En el caso de la nocion del SIAL, este esquema surge como resultado de trabajos
empiricos realizados en los afios 80 bajo el auspicio del Instituto Interamericano
de Cooperacion para la Agricultura (IICA) sobre la agroindustria rural (AIR).
Durante estos estudios, se analizan concentraciones de unidades de produccion
que elaboraban productos artesanales alejados de la vision “moderna” de
competitividad pero que se habian mantenido vigentes durante bastante tiempo.
Mas aun, estos sistemas generaban empleo y al mismo tiempo, daban la
posibilidad a los campesinos de aumentar el valor de sus productos, de mejorar
su ingreso familiar y de mantener vigentes productos culturalmente importantes
(Boucher y Guegan, 2004), lo que fortalecia la seguridad alimentaria de esas

regiones especfficas.

Las unidades estudiadas estan organizadas como cooperativas, como
asociaciones campesinas 0 simplemente como unidades familiares de

produccién; articuladas “hacia atras” con los productores agricolas y con una
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l6gica “mas cercana ala economia campesina que a la empresarial” (Boucher y
Pomeon, 2010).

Tratando de dar mayor formalidad a los hallazgos empiricos se buscé el apoyo
tedrico de conceptos cercanos como los distritos industriales y los sistemas
productivos locales estudiados por los economistas del desarrollo. Bajo este
cobijo categorial, los SIAL fueron definidos como sistemas constituidos por
“organizaciones de produccion y de servicios” asociadas un territorio especfifico;
enlos cuales “...el medio, los productos, las personas, sus instituciones, su saber
hacer, sus comportamientos alimentarios, sus redes de relaciones” se combinan
para estructurar una forma de organizacion agroalimentaria en una “escala
espacial dada” (Muchnik y Sautier, 1998). Es decir, se concibe alos SIAL como
sistemas productivos del sector agroalimentario, conformados por redes locales
de empresas que se apoyan en dinamicas territoriales e institucionales
especificas con fuertes interacciones entre territorios, innovacién y calidad de

productos (Boucher y Pomedn, 2010).

El concepto SIAL da una importancia central a los procesos de activacion que
tienen por objetivo la valorizacién de los recursos especificos de un territorio
dado. La activacion se define como la capacidad “movilizar de manera colectiva
recursos especfficos” que pueden ser la fuente de ventajas competitivas dificiles
imitar: Saber-hacer particular, identidad comuin y reputacion del producto. Se
conciben dos etapas en el proceso de activacion de los SIAL, la “accion colectiva
estructural” referida a la creacidon de grupos (asociaciones, cooperativas u otra
forma de organizacion); y “accidon colectiva funcional’, que reposa en la
construccion de un recurso territorializado en relaciéon con la calidad (v.g.
obtencién de marcas colectivas, sellos de calidad, denominaciones de origen,

entre otras) (Boucher y Guegan, 2004).

Con los elementos revisados hasta el momento podemos afirmar que los
conceptos de Sistema agroindustrial Localizado y Sistema Productivo Local son
muy cercanos. Ambas nociones se encuentran claramente orientadas dentro de
la corriente de desarrollo enddgeno. Boucher y Pomedn, en un intento por
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delimitar y distinguir el concepto, ubican tres factores que consideran definitivos
para la diferenciacion de los SIAL: la naturaleza de los bienes producidos
(derivado de la carga cultural en la produccion de alimentos), las disciplinas
movilizadas dada la complejidad de su estudio y las caracteristicas de los actores
y las instituciones que lideran los procesos de innovacion (Boucher y Pomedn,
2010).

Sin embargo, los estudios sobre SPL no han limitado su esfuerzo analitico a los
sectores industriales. Recientes trabajos realizados por economistas agrarios y
por los economistas industriales italianos han llevado la capacidadde analisis del
concepto a la cuestion agricola rural (Becattini y Omodei, 2003). Los trabajos
distinguen cuatro tipos de agricultura, los dos primeros generan productos sin
especificidades (produccion estandarizada) que tienen como destino la industria
agroalimentaria o el autoconsumo, sin que exista ninguna connotacion territorial.
Sin embargo, el tercer tipo de agricultura (de especialidad) esta relacionada con
los productos histéricamente vinculados a una determinada zona, debido a
algunas caracteristicas especfficas del territorio (suelo, clima, etc). Por otra parte,
el cuarto tipo de agricultura es aquella tipica de territorios con alto valor ambiental
en los que al comprador se le ofrece una “canasta de productos agricolas”,
artesania local, turismo y servicios culturales. Estas situaciones estan
profundamente arraigadas en la imaginacion del publico (tanto productor como
consumidor) y lo lleva a la identificacion de los bienes no sélo con el contexto

natural, sino también con el contexto social y cultural que es el que les da forma.

El desarrollo de estos sistemas esta relacionado con su capacidad para vincular
a las empresas agricolas y no-agricolas, las instituciones y poblacion local,
unidas por un conocimiento especifico local, o el conocimiento del contexto, que
no es solo técnico-sectorial, sino también cultural y relacionados con lo territorial
de los recursos (es decir, la capacidad para organizarse como un Sistema
productivo local). El sistema es capaz de sostenerse en la medida en que la
nueva riqueza producida es reasignada dentro de la zona, no sélo para inducir

mayor competitividad entre las empresas del sistema, sino también para reforzar

30



la red de las economias que son externas (servicios, formacion profesional,

investigacion).

De manera muy interesante Becattini y Omodei relacionan los tipos de agricultura
descritos con dos tipos de sistemas; los sistemas agricolas locales y los sistemas
rurales locales. El tercer tipo de agricultura lo considera como un sistema agricola
local o distrito agroindustrial. Explicando que su desarrollo depende de la
capacidad de mantener una diferencia de precio elevado en comparacion con los
sustitutos posibles, valorando la calidad y la tipicidad del producto,
salvaguardando su esencia y su imagen, con la participacion de la
institucionalidad publica y privada, en un mercado cuya demanda se expresa

sobre todo fuera de la zona de produccion (Becattini y Omodei, 2003).

Al cuarto caso lo llaman sistema rural local, en el cual se dan un conjunto de
actividades productivas, fuertemente vinculados a la valorizacion, conservacion
y reproduccion de los recursos naturales renovables e histéricos, que ofrecen una
canasta de bienes y servicios capaces de satisfacer a un grupo amplio de las
necesidades. En este caso, la demanda de los consumidores externos, resulta
principalmente en una competencia compleja entre los distintos territorios de

cada uno de los cuales ofrece una canasta especial de bienes y servicios.

Ya no se habla sélo de la agricultura, sino de un medio ambiente y de una
sociedad rural que elabora productos tipicos alimenticios, con especificidades
territoriales producidas a traves de una relacidon sinérgica con el arte, turismo
rural, turismo de naturaleza, la restauracion, la gestion de eventos tradicionales
y culturales, del territorio, al aire libre y dentro de los centros inhabitados. Las
llamados "rutas del vino" representan un claro ejemplo donde los agricultores,
personas que trabajan en hosteleria, comerciantes y administradores publicos
que coordinan sus esfuerzos en la valorizacion de la imagen de la identidad

territorial.

Los territorios con productos diferenciados que son —o pueden ser— valorados en

mercados locales, regionales o supranacionales tienen una oportunidad para
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detonar procesos de desarrollo local. Para tal fin, es necesario considerar la
gestion del bien y de los factores que le dan su especificidad apreciada. La
organizacion en sistemas de pequefias empresas con mecanismos de

coordinaciéon extra mercado representa un posible modelo a desarrollar.

En resumen, de acuerdo a los modelos territoriales, la caracteristica fundamental
gue favorece el desarrollo de sistemas productivos de pequeiias empresas, es la
posibilidad de crear una ventaja competitiva derivada de las especificidades
locales, ademas de generar los mecanismos de coordinacién para mantenerla en
el tiempo. Qué tan especfficos y diferenciables son los bienes que se producen
va a depender de que tanto el proceso de elaboracion implica conocimientos
tradicionales sedimentados en el territorio a lo largo de su historia (know-how
local) y; en el caso especial de los alimentos, que tanto estos procesos favorecen

la insercion del territorio (factores ambientales) en el bien elaborado.

Sin embargo, no basta sélo con tener la ventaja dada por la especificidad
territorial sino que es necesario que se desarrolle una capacidad para mantenerla
-y potencializarla— en el tiempo. Tal situacién va a depender casi de manera
exclusiva de las acciones colectivas emprendidas por los actores interesados (las
instituciones y gobiernos locales juegan un rol muy importante). Derivado de esta
situacion, el que un territorio pueda obtener beneficios de sus especificidades
dependerd entonces de su capacidad para organizarse para mantener esa

ventaja competitiva.

Podemos concluir que, para estudiar el potencial de desarrollo de territorios con
sistemas agroalimentarios en donde se dan especificidades locales, es necesario
responder a preguntas como ¢,Qué tan especifico es el bien que se obtiene y que
factores son los que le dan su especificidad? ¢ Qué tanta capacidad tienen los
actores para realizar acciones colectivas? ¢Qué tan posible es mantener la
especificidad de los bienes a lo largo del tiempo y qué se esta haciendo para
lograrlo? ¢Qué tan eficientes son los mecanismos de coordinacion extra-
mercado? ¢Qué tan “identificados” se sienten los habitantes del territorio y los
consumidores con el producto diferenciado?
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1.6 El analisis de los sistemas agroalimentarios como sistemas
complejos.

En el estudio de las actividades econdmicas productivas se han afianzado dos
categorias importantes que permiten acercarse a una interpretacion compleja:
territorio y sistema. Sin embargo, a pesar de que la complejidad es inherente a
las dos dimensiones, poco 0 nada se ha trabajado el andlisis de los sistemas
productivos con categorias propias de los estudios de la complejidad. Si bien los
modelos de analisis descritos, utilizan nociones de sistémica (v.g. jerarquia,
estructura, subsistemas, fronteras, grado de apertura o cierre, entorno, etcétera),
lo hacen sin especificarlo y sin que se constituya como una guia analitica o

cuerpo tedrico coherente.

El abordaje de fenbmenos naturales y sociales desde una éptica de pensamiento
complejo parte de la necesidad de una interpretacion alternativa a la del
“paradigma de simplificacion” establecido por el pensamiento occidental desde el
siglo XVII, regido por los principios de disyuncién, reduccion y abstraccion (Morin,
2009a). Desde esta perspectiva, la esencia del conocimiento cientifico radica en
la dilucidacion de las leyes que gobiernan los fendmenos bajo un esquema de
orden perfecto, sin ambiguedad, desorden o incertidumbre; sin embargo, no se
comprende que el “mundo fenoménico” (Morin, 2009a) es inherentemente
complejo. Es en este sentido que, para Rolando Garcia, la revolucién cientifica
de comienzos del siglo XX, pone en crisis los “conceptos mas basicos de la
ciencia: espacio, tiempo, causalidad y materia” y hace necesaria una ruptura

epistemoldgica con el caracter reduccionista del pasado (R. Garcia, 2008).

En un primer momento, el enfoque de analisis sistémico se condujo hacia una
comprension mecanicista, que buscaba causalidades lineales o que asumia una
perspectivas organicistas de analisis de totalidades (Von-Bertalanffy, 1956), lo
que para Morin representaba también una simplificacion reduccionista, sin
embargo, le reconoce a la teoria general de sistemas poner en escena a este
concepto como unidad de estudio y de crear conciencia sobre la necesidad de

una perspectiva transdisciplinaria para su analisis (Morin, 1997).
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Existen mditiples acercamientos a la nocion de complejidad. En primera instancia
el término hace referencia al abandono de una forma de percibir al universo como
un sistema totalmente ordenado que obedece a leyes plenamente definidas. Esta
ruptura con la fisica clasica newtoniana proviene, en un primer momento, de la
termodinamica y la incorporacion de la nocion de entropia como una dimension
que explica el incremento del desorden dentro de sistemas termodinamicos
cerrados. Al asumir la inevitabilidad de la disipacion de la energia, se cerraba de
tajo la concepcion de un universo perfecto inmutable, se establecia un final
derivado de la degradacién irreversible del orden y el consecuente equilibrio
térmico (Morin, 2009/1977). Sin embargo, la organizacion bioldgica, social y la
vida misma, constituyen “evidencia contraria” hacia este desorden generalizado
hipotético (Morin, 2009a).

Se comprende entonces que orden y desorden son pasos intermedios de lo que
Morin define como bucle tetralégico (figura 2) en donde el desorden (antecedido
por un orden inicial) provoca una serie de interacciones, generadoras a su vez,
de un proceso de organizacion que conduce a un nuevo orden cuya permanencia

dependera de la intensidad de los fendmenos organizacionales (Morin, 2009a).

Para este autor, la existencia de organizacién necesita de interacciones y, para
gue se den dichas interacciones, se precisan encuentros y desencuentros que
serian impensables sin la presencia de desorden. Tenemos entonces, un
desorden genésico (Morin, 2009a) necesario para la constitucion de la

organizacion.

desordenes——» interacciones orden

nroanizacidn

Figura 2. Bucle tetral6gico

Fuente: Morin, 2009/1977: 77
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Las comunidades de seres vivos (incluidos los humanos) pueden considerarse
‘maquinas sociales” en el sentido de que las interacciones espontaneas entre
sus individuos generan retroacciones reguladoras que organizan Su
supervivencia como sociedad. Es decir, la organizacion da estabilidad a un

sistema ante las incertidumbres de su entorno (Morin, 2009a).

Bajo este principio genésico de orden-desorden como origen de la estabilidad, se
puede abordar una definicién sélida de sistema en funcién de una dimension que
regularmente no se considera: la organizacion de sus elementos. De acuerdo a
lo anterior, un sistema es una unidad global organizada de interrelaciones entre
elementos, acciones o individuos (Morin, 2009a) que, como lo afirma Saussure,
s6lo pueden ser definidos unos en funcion de los otros y de su lugar en la totalidad
(Saussure, 1945). Asi pues, son tres los puntos fundamentales en la idea de
sistema (Figura 3): la interrelacion que explica los tipos y formas de union entre
los individuos, la idea misma de sistema que implica un fenbmeno como totalidad
que tiene caracteres y propiedadesy, la organizacién que remite a la disposicion

de las partes.

Interacciones
Interrelacion

Sistema Organizacién

Figura 3. Conceptos fundamentales en la definicién de sistema
Fuente: (Morin, 2009a)

La naturaleza de las relaciones entre los elementos de un sistema es diversa y
pueden combinarse de distintas maneras, constituyendo diversos tipos de unién
o liga entre si y con el sistema. Las uniones pueden ser dependencias,
interacciones reciprocas, retroacciones reguladoras o0 comunicaciones
informativas (Morin, 2009a). En pocas palabras, hay complejidad en un sistema

cuando un conjunto de elementos heterogéneos construye un tejido que los
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entrelaza a partir de una serie de eventos, acciones, interacciones, retroacciones,

determinismos y azares (Laguna, Marcelin, Patrick, y Vazquez, 2016).

Un sistema productivo, como sistema antropogénico social debe entenderse
como sistema complejo; en tanto totalidad organizada y cuyos elementos no son
separables en el sentido de que no pueden ser estudiados de manera aislada
(Rolando Garcia, 2006). Para (Morin, 2009a), la teoria de los sistemas complejos
“toma vida alli donde hay vida” y las sociedades humanas son “su interés tedrico

mas grande”.

Como sistema complejo, la descripcidény explicacién de un sistema productivo no
puede realizarse sélo a nivel de partes como entidades aisladas, esto seria una
explicacién reduccionista que ignora los procesos de transformacion de los
elementos del sistema, ignora la explicacion global del todo y las propiedades
emergentes. Y con esto no quiere decir que ese analisis nho sea necesario, Sino
gue las partes deben entenderse como elementos hologramaticos del todo (en
las partes esta el todo) dada la retroaccion de la totalidad organizada sobre las

partes.

Una de las nociones mas relevantes del paradigma de la complejidad es lo que
se conoce como emergencia, concepto que trata de ligar la relacion micro/macro
de un sistema considerado complejo (Vivanco, 2014). Las propiedades
emergentes pueden entenderse como las que surgen en un sistema por la
interaccion dindmica entre sus elementos, es decir, durante su proceso de
autorganizacion (Goldstein, 1999; Sawyer, 2005). Este fendbmeno se ajusta a la
afirmacion basica de que el todo es mas que la suma de sus partes en el sentido
de que el sistema como totalidad posee algo mas que sus componentes aislados
(Morin, 2009a). La propiedad emergente constituye un estado global que deriva
de interacciones locales pero que no se reduce a estas interacciones (Varela,
2000).

De acuerdo a Vivanco, los fenbmenos emergentes comparten ciertas

propiedades que permiten identificarlas como tales. En primer término, la
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emergencia es un fendbmeno explicable; es decir, no es una propiedad misteriosa
sino que pueden inferirse y explicarse a partir de las interacciones entre los
elementos. Como tal, tiene una coherencia interna que implica identidad y
persistencia temporal. Finalmente, es un fendmeno identificable (aunque no
necesariamente visible) y robusto (en el sentido de que no es afectado por
perturbaciones derivadas del comportamiento erratico de uno de los individuos)
(Vivanco, 2014).

La importancia de los fendmenos de emergencia es su capacidad para
retroactuar sobre lo que lo produce y lo reproduce; es decir, sobre las
interacciones y los procesos de autoorganizacién que configuran el sistema
(Morin, 2009a). En este sentido, las propiedades emergentes tienen la capacidad
para constituirse como fendmeno organizador y modificar el desarrollo del
sistema. Por tal razon, dilucidar el comportamiento de un sistema productivo
pasa, en buena medida, por analizar las propiedades, estados y procesos que
presenta como un todo, en otras palabras, el entendimiento de sus propiedades

emergentes.

En el analisis de sistemas productivos la idea de produccién tiene un papel
central. De acuerdo a (Morin, 2009a), producir significa en primera instancia
“conducir al ser y/o a la existencia”. Sin embargo, desde su punto de vista, la idea
de produccion se ha vuelto prisionera de su connotacién técnico-econémica que
la limita solo a la “fabricacion repetitiva de bienes materiales”. Para este autor,
producir debe centrarse en la génesisy en la generacién de un ser por otro ser.
En este sentido, un sistema productivo, podria entenderse entonces no sélo
como una caja negra que elabora productos, sino que al producirlos genera al
sistema mismo, lo auto-organiza y le da vida a los elementos humanos que lo
constituyen. Es decir, una maquina autopoiética que continuamente produce su
propia organizacion a través de la produccion de sus propios componentes en
condiciones de continua perturbacion y compensacion de dichas perturbaciones
(Maturana y Varela, 1994)
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Esta perspectiva tiene mucho sentido para el caso de sistemas productivos
agroalimentarios cuya estructura esta dominada por unidades de produccion de
baja escala que a la vez son unidades familiares complejas (pueden estar
formadas solo por familiares directos o constituirse como familias ampliadas,
pueden ser monoparentales o no, etcétera). La definicion de unidad familiar como
puede notarse, tiene un alto grado de determinacion cultural y temporal. En ese
mismo sentido, los roles de cada uno de los miembros se ha modificado conforme
evoluciona en el tiempo. Sin embargo, la organizacion como familia tiene un
objetivo primordial que se mantiene en el tiempo y en el espacio, su rol como

unidad basica para la reproduccion social.

Como resultado de no asumir en el pasado esa perspectiva, al analizar y
proponer los modelos productivos nos movemos en la actualidad en un sistema
econémico que no esta pensado para generar la vida sino para reproducir el
capital. Lo que se habia visto como el gran regulador del sistema, el crecimiento
industrial, ha generado crisis profundas en el fondo cultural de nuestra sociedad
y nuestra existencia. Sojuzgando todo lo demés al desarrollo tecno-econdémico.
El sistema antroposocial, dentro de la modernidad productiva, ha sido reducido a
una maquina artificial que soslaya el fin central de produccion que es la

autoproduccion de la vida (Morin, 2009a).

Un sistema se origina de las interacciones entre elementos o actores, dichas
interacciones se transforman con el tiempo en interrelaciones que constituyen la
base de una estructura, en ese momento podemos afirmar que se ha creado un
sistema. En este nuevo orden, los elementos estan relacionados y el
comportamiento de cada uno de ellos afecta el comportamiento y la naturaleza
del todo (Lara-Rosano, 1990). Desde el momento mismo de constituirse como un
ente, se establece una jerarquia que constituye otro nivel de organizacion y que
permite establecer una categorizacion de sistemas (Lara-Rosano, 1990; Morin,
2009a). Todo sistema forma parte de un sistema mayor que lo comprende; pero
también a su vez, todo sistema integra como elementos a sistemas menores a

los que reconoce como subsistemas (Figura 4) (Lara-Rosano, 1990).
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Figura 4. Sistemas, suprasistema y subsistema
Fuente: (Lara-Rosano, 1990)

Un rasgo relevante que se debe tener claro es que las fronteras y por lo tanto las
categorias mismas de esta jerarquia sistémica son difusas. La determinacion del
caracter sistémico, subsistémico o metasistémico depende de los intereses y
posicion del observador, lo que a su vez estd determinado por las condiciones
sociales y culturales en las que éste se circunscribe (Morin, 2009a), de esta
manera, un sistema puede ser también un subsistema o0 un metasistema segun
el punto de vista del investigador- observador. Luego entonces, en la realidad no
existe una frontera neta entre las estructuras que de una jerarquia absoluta a un
sistema, sino que estas son intercambiables por el observador. Sintetizando, “el
sujeto interviene en la definicién del sistema en y por sus intereses” (Morin,
2009a).

La aclaracion es importante porque implica un alto grado de subjetividad en la
definicion del constructo de sistema, no obstante, lejos de ser una cualidad
indeseable, lo que se entiende es que el observador no es ajeno al sistema sino
que lo conoce y lo entiende y ocupa ese entendimiento para delinear los bordes,
revelar las relaciones, definir los cambios en la estructura, etcétera. A decir de
Morin “el concepto de sistema requiere el pleno empleo de las cualidades

personales del sujeto en su comunicacion con el objeto” (Morin, 2009a)
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La caracteristica de los sistemas como producto de la organizacion de sus
elementos en virtud de interacciones entre ellos es condicidbn que asegura su
permanencia en el tiempo. Sin embargo, la existencia de un sistema tiene como
rasgo fundamental a la evolucion, incluso desde el momento mismo de su
formacion dado que, con respecto a cada uno de sus componentes es una forma
u organizacion nueva (Morin, 2009a). No obstante, es la evolucion de las
interrelaciones e intercombinaciones la que genera la evolucién del sistema; es

decir, la evolucién en cuanto a la organizacion de sus elementos.

Como lo afirma Morin, la organizacion del sistema es morfoestatica dado que
permite la permanencia del sistema en el tiempo en cuanto a su forma, su
existencia y su identidad (Morin, 2009a). Las relaciones, las normas que las
gobiernan, al evolucionar se complejizan y se pierde coherencia y rigidez, sin
embargo, gana flexibilidad y adaptabilidad para autoregenerarse y adaptarse
ante los cambios del entorno. Esta idea de que una organizacién social tiene una
capacidad de autogeneracion y autoregeneracion es cercana a la propiedad de
autopoiesis que proponen Maturana y Varela para los seres vivos (Maturana y
Varela, 1994); de manera similar, en un sistema social la interacciones entre los
individuos que lo forman, se convierten en retroacciones reguladoras que le dan

una propiedad homeostatica dado que organizan su propia supervivencia.

Asi pues, un sistema productivo no es tal simplemente por el hecho de que la
organizacion de los elementos obtiene un producto determinado. Un sistema
productivo es a la vez productor de si, es decir, de sus elementos, organizacion,
estructura, normas, valores y reglas. EI economicismo ha hecho parecer que el
interés central es el producto del sistema cuando, por ser un sistema social, el
todo organizado busca reproducirse y autoreproducirse teniendo como elemento
fundamental al sujeto teleoldgico. Aligual que en los seres vivos, en los sistemas
productivos la organizacion esta dirigida hacia su autogeneracion, a la
reproduccion de la vida y al sostenimiento de las condiciones en que se
desarrollan. Tal como lo proponen Maturana y Varela para el analisis de los seres

VivOS como maguinas autopoiéticas, un sistema socioecondmico es también
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homeostatico y su propia organizacion es la variable que trata de mantener
constante (Maturana y Varela, 1994).

Tanto los sistemas vivos como los sistemas sociales son sistemas abiertos que
tienen la capacidad de intercambiar energia, materia e informacion con su
ambiente (Laguna et al., 2016). Este grado de apertura le permite, hasta cierto
punto, adaptarse alos cambiosy permanecer en eltiempo; es decir, le dala como
propiedad la homeostasis. Lejos estd pues la concepcion de los sistemas
productivos como sistemas cerrados. Como cualquier sistema abierto, un sistema
productivo forma parte de su entorno y éste, a su vez, forma parte del sistema y
lo coproduce (Morin, 2009a). De esta forma, existe una ecodependencia del

entorno pero a la vez una accion transformadora del sistema sobre éste (Morin,
2009a).
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2 MARCO DE REFERENCIA

2.1 Prolegébmeno del capitulo

La subordinacion del sector primario a la industria alimentaria ha afianzado un
férreo dominio de la produccion y distribucion de alimentos en el ambito mundial.
Tal como Fritscher lo dice: “son pocos los sectores agricolas que hoy escapan a
este proceso de integracion con la agroindustria” (Fritscher, 2002). Cada vez es
mas frecuente que los productores agricolas se engarcen con la agroindustria
bajo esquemas de agricultura por contrato que les da la posibilidad de acceder a
créditos, asesoria técnica, insumos y le da certeza a su comercializacion (Steffen
y Echanove, 2007).

Estos procesos han dado paso a un nuevo régimen agroalimentario dominado
por las grandes corporaciones multinacionales, dominio que se extiende tanto a
la produccion como al consumo (Chauvet, 2010). La produccién de alimentos en
el @mbito mundial esta totalmente bajo el dominio de empresas transnacionales
gue se rigen exclusivamente por una racionalidad econémica y la busqueda de
la maximizacion de sus utilidades. En este nuevo orden, el rol desempefiado por
los pequefios y medianos productores se ha modificado quedando cadavez mas
excluidos como proveedores de alimentos y materias primas (Chauvet, 2010). De
manera general se puede afirmar que el sistema agroalimentario moderno,
configurado por las empresas transnacionales, ha puesto en franca competencia
a los pequefios productores de los paises en desarrollo con sistemas productivos

intensivos en capital y ampliamente subsidiados (Chauvet, 2010).

El avance de la produccién y consumo de leche forma parte del proceso de
modernizacién alimentaria en el que la industria de los paises hegemonicos
asume el control de los sistemas alimentarios mundiales. Para mediados del siglo
XIX, como producto del desarrollo de conocimientos cientificos en Europa central,
se inicia la sistematizacion y perfeccionamiento de técnicas de cruzamiento y de

control de la alimentacion con la intencion de mejorar la produccion de leche.
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Al finalizar el siglo, los vigorosos avances en biologia y genética permiten el
desarrollo de razas especializadas mas productivas. Sin embargo, no es hasta la
década de 1930 que inicia propiamente el paradigma moderno de produccién
lechera, gracias al desarrollo de la inseminacion artificial (desarrollada en Rusia
diez afios antes) y al aumento de la productividad de la produccion de granos

derivado de la revoluciéon verde.

No obstante, es hasta después de terminada la segunda guerra mundial que se
genera una verdadera revolucion en cuanto al rendimiento lechero de los hatos
ganaderos. Este aumento de la productividad se debid, en buena parte, a la
aplicacion de tecnologias desarrolladas durante el conflicto armado como la
tecnologia criogénica, el uso de hormonas y antibioticos, y los procesos térmicos

como el UHT (Ultra High Temperature).

En este capitulo se analiza la situacion de la producciéon de leche de bovino en
México. En un primer momento se realiza una descripcion de los inicios de la
ganaderia bovina en la Nueva Espafia y su evolucién a lo largo de la historia,
delineando algunos de los sucesos centrales ocurridos en el tiempo, haciendo
énfasis en la produccion moderna circunscrita al modelo agroalimentario
vinculado a mercado. Se describe la situacion actual de nuestro pais dentro del
contexto de mercado globalizado y sus consecuencias en cuanto a la
especializacion de algunos espacios geograficos nacionales a partir del avance
del modelo Holstein. En ese mismo sentido, se especifican los tipos de sistemas
de produccién que se han constituido y algunas de sus especificidades
socioterritoriales. Finalmente se describe la situacion de los sistemas

artesanales, su articulacion y las perspectivas dentro de este ambiente adverso.
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2.2 Evolucién de la produccién de leche de bovino en México

La ganaderia bovina inicié en México con la llegada de una exigua cantidad de
reses provenientes de Espafa una vez terminado el periodo de conquista.
Durante los primeros afios, el crecimiento de los rebafios fue lento dado que se
contaba con pocas cabezas como pie de cria para iniciar las explotaciones; sin
embargo, gracias a la abundancia de los pastos naturales y la inclinacion de los
espafioles por esta actividad y el prestigio social del que gozaba, la multiplicacion
de ganado se dio a un ritmo acelerado durante las primeras décadas (Chevalier,
1976). En 1560 se contabilizaron mas de 100 mil cabezas de ganado y solo

sesenta afios después llegaron a ser mas de diez millones (Morrisey, 1951).

Para finales del siglo XVI, agotadas ya las reservas naturales de pastos que eran
aprovechadas para la alimentacion de los enormes rebafios, comienza a declinar
la tasa de crecimiento de la actividad y disminuye el tamafio de los hatos, con
ello inicia el aumento de los precios de la carne que era el principal producto de
interés econdmico (Chevalier, 1976). Durante casitres cuartos de siglo, el éxito
de la ganaderia permiti6 que los precios de la carne fueran varias veces mas
bajos que en Espafia, sin embargo, con la sobreexplotacion y deterioro de las

praderas naturales, se dio fin a esta bonanza.

Sibien en un inicio la ganaderia se desarrollé dentro de las enormes extensiones
de las encomiendas, en afios posteriores las mercedes reales para el desarrollo
de la actividad fueron otorgadas también a las estancias y haciendas. Estas
figuras de tenencia de la tierra, fueron fomentadas desde la corona espafiola con
la intencion de minar el poder que los encomenderos habian adquirido en los
primeros decenios del periodo colonial (Chevalier, 1976). La hacienda se
mantuvo como la forma principal de propiedad y unidad de produccién hasta

principios del siglo XX.

El progreso de la lecheria como actividad econdmica primaria no se desarrollo
sino hasta finales del siglo XIX. Esto se dio de la mano del cambio en la l6gica

de produccion hacendaria de autoconsumo por el de produccion para el mercado.
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Transformacion ocasionada en buena parte por el desarrollo de los mercados
nacionales como resultado del crecimiento urbano y de la conexion de la
economia nacional a los mercados de exportacion de materias primas.
Previamente, la produccion de leche se destinaba al autoconsumo de las

haciendas o para la elaboracién de quesos con ese mismo fin.

En la region del Bajio mexicano, donde la hacienda poseia enormes extensiones
de tierra, las necesidades de traccién animal para su cultivo hacian indispensable
la reproduccion de ganado bovino. En estos sistemas, la produccion de leche era
considerada una actividad secundaria de baja importancia econdmica. Sin
embargo, para finales de del siglo XIX la lecheria comienza a tomar un papel de
mayor relevancia dentro de la estructura de ingresos del sistema productivo

hacendario.

En los inicios del siglo XX, se habian conformado ya cuencas lecheras alrededor
de ciudades como México, Guadalajara y Monterrey; sin embargo, es hasta
después del porfiriato que la actividad lechera adquiere su caracter netamente
comercial (L. Garcia, Martinez, y Salas, 1999). La distribucién de la leche era
realizada por los propios productores y por pequefios comerciantes que la

vendian al menudeo casa por casa.

En ladécada de 1950 inicid la produccion intensiva y con ello el amplio desarrollo

de la ganaderia bovina. En estos afios, Estados Unidos financio e incentivé la
produccién de leche en los paises en vias de desarrollo, por tal razén, la politica
estatal mexicana foment6 de manera vigorosa la ganaderia y la agroindustria
nacional y, de manera simultdnea, promovio el establecimiento de la industria
transnacional (Del Valle, 2000). Durante este periodo se incorporaron, en ciertas
regiones, elementos tecnolégicos que se habian desarrollado durante las
décadas previas en los paises desarrollados (L. Garcia et al., 1999).

Durante los setentas, la actividad lechera vive un periodo de auge de la mano de
un vigoroso proceso de modernizacién de los distintos sistemas productivos

lecheros (que se da en mayor medida en los sistemas especializados) y un
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sustancial desarrollo de la agroindustria (Del Valle, 2000). Como resultado, se
genera un proceso de ganaderizacion de la agricultura; es decir, se sustituyen
amplias superficies de cultivo de granos basicos con forrajes de corte para
alimentar a los hatos de ganado. La actividad crece a tasas promedio de 4%
anual, mientras que la industria lechera lo hace a tasas superiores a las de los

otros sectores.

2.3 El mercado y la situacién actual de la produccidon lechera en México

Durante el periodo comprendido entre las décadas de los 30y los 70, el pais vive
un largo periodo de bonanza con tasas de crecimiento econémico que superan
el 6% anual. El llamado “Milagro Mexicano” tiene como sustento el crecimiento
de la clase media y con ello la ampliacion del mercado interno; ademas de una
fuerte intervencion del Estado como actor econdmico que se materializa en la
restriccién de las importaciones, el otorgamiento de subsidios fiscales y un control

directo de la industria basica (Cordera, Lomeli, y Flores, 2009).

Sin embargo, a principios de los 80 los paises del tercer mundo, incluido México,
se vieron muy afectados por la finaciarizacién de la economia mundial y por el
subito aumento de la tasa de interés estadounidense. Dado que durante la
década anterior se habian adquirido grandes cantidades de créditos a bajo costo,
el incremento de la tasa provoca una crisis econdémica en la que los pagos por
concepto de deuda llegaron a representar hasta dos terceras partes del monto

total de las exportaciones (Rubio, 2014).

La ilusiobn de la riqueza petrolera habia estimulado la confianza sobre la
capacidad de endeudamiento del gobierno, situacion que fue alentada por el
Fondo Monetario Internacional (Cooney, 2008). Se asumi6 que la dificil situacién
econdmica era resultado del agotamiento del modelo de industrializacién por
sustitucién de importaciones; sin embargo, parece mas factible que la crisis
estuviera relacionada con el déficit de la balanza comercial y con el debilitamiento

de los términos de intercambio (Prebisch, 1983) por el tipo de bienes producidos
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en el pais, lo que unicamente reflejaba la crisis inherente de una etapa del modelo

capitalista de acumulacion.

Durante el gobierno de Miguel de la Madrid (1982-1988), se inicia con la
implementacion plena de las politicas econdmicas neoliberales contempladas en
el consenso de Washington. Razén por la cual se experimenta una acelerada
integracién econdmica (en particular con Estados Unidos), en virtud de la
liberalizacion del comercio, respaldada por multiples acuerdos y tratados. En este
sexenio las medidas que se toman buscan como objetivo la reduccion de la
inflacién, la estabilidad fiscal y cambiaria y la garantia del pago de la deuda; es
decir, se asumen plenamente las recomendaciones ortodoxas de los organismos

internacionales.

La crisis financiera de la llamada década perdida, tuvo un efecto profundo sobre
la actividad lechera primaria. En primera instancia, la crisis del sector
agropecuario se reflejo6 en el sector lechero como una disminucion del hato
nacional, la produccion total (figura 5) y la productividad (figura 6), como
consecuencia de la conjuncion de varios factores dentro de los que destacan la

disminucion del poder adquisitivo de la poblacidény la descapitalizacion del sector.
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Figura 5. Ewlucion de la produccion lechera en México
Fuente: Elaborado por el autor con datos de FAOSTAT
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Figura 6. Ewlucién del rendimiento lechero en México
Fuente: Elaborado por el autor con datos de FAOSTAT

En esos afios, se da un cambio en la politica del Estado mexicano que ya se
venian gestando desde periodos anteriores. Los compromisos contraidos por el
gobierno mexicano con el Fondo Monetario Internacional ainicios de la década,
implicaban la implementaciéon de un conjunto de ajustes dirigidos hacia la
apertura comercial, la eliminacion de subsidios y la disminucion de apoyos
institucionales (Del Valle, 2000). En este tenor, se abandona la orientacion
productiva y se reduce la participacion del Estado como actor central en el
fomento de la produccién y comercializacion. El sector agricola resiente
especialmente el cambio abrupto en las politicas publicas de financiamiento
pues; histéricamente y derivado en parte de lineamientos cardenistas, el campo

ha sido uno de los sectores con mayor presencia estatal (Fritscher, 2002).

La modificacion de las politicas tienen un claro corte neoliberal, de tal manera
que persigue eliminar todos los elementos que se piensa provocan
imperfecciones enlos mercados. En ese tenor, se libera el precio de la leche que
hasta el momento tenian un subsidio al consumo, realizado mediante un control
oficial de los precios, por la operacion de un programa de abasto social de leche
subsidiada para los estratos de la poblacion con menos ingresos. El enfoque de
las politicas dirigidas a la autosuficiencia productiva para el logro de la seguridad
alimentaria se modificay se redirige hacia la busqueda de la garantia en elabasto

de leche para la poblacion objetivo de los programas sociales. En este tenor, el
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fortalecimiento de la produccidén nacional pierde su estatus como estrategia
prioritaria. A partir de ese momento, el propio Estado se convierte en el principal
agente importador de leche en polvo bajo la légica de obtener este producto al

menor costo posible.

Con la puesta en marcha del Tratado de Libre Comercio de América del Norte
(TLCAN) y de otros acuerdos signados con la Unidon Europea y la Organizacion
Mundial del Comercio (OMC), México abrié su mercado de manera paulatina a
las importaciones y, de esta manera, colocO a los productores lecheros
nacionales “en competencia directa” con productores de los paises desarrollados
quienes reciben apoyo de una amplia estructura de financiamiento y subsidios
enfocados hacia la exportacion de los excedentes (Pomedn, Boucher, Cervantes,
y Fournier, 2006).

A partir de la década de 1990 se da un “proceso de reorganizacion productiva
dirigido por las empresas transnacionales” globalizadas (Del Valle, 2000). En la
integracion, los productores lecheros (y en especial los pequefios y medianos)
son los mas perjudicados dado que quedan subordinados bajo condiciones
asimétricas de poder. Como efecto inmediato de la liberalizacion de las
importaciones de leche en polvo, el precio pagado al productor se equiparé con
el de la leche en polvo en el mercado internacional por lo que el precio fue fijado,
a partir de ese momento, por los compradores industriales en trato directo con
cada productor, tomando en cuenta la situacion del mercado internacional y los
requisitos de calidad exigidos. Por lo tanto son los agroindustriales quienes
deciden el precio del producto en el mercado interno tomando como referencia el
precio del producto en el mercado internacional (Carranza-Trinidad et al., 2007,
Pomeon et al., 2006).

Tanto las importaciones de leche en polvo como de otros derivados lacteos tienen
en repunte significativo (Figura 7), que es aln mas pronunciado a partir del 2000
con las fluctuaciones normales ocasionadas por los cambios en los precios
internacionales de los alimentos (por ejemplo el aumento ocurrido en el afio 2006
gue se refleja en una caida de las importaciones en 2007).
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Figura 7. Ewlucioén de las importaciones de leche
Fuente: Elaborado por el autor con datos de FAOSTAT

Previo al TLCAN, los acuerdos comerciales con los paises miembros de la
Organizacion Mundial de Comercio (OMC) establecian una cantidad determinada
de importaciones de leche en polvo que se encontraba libre de aranceles (cupos).
Estos montos se distribuian en partes iguales entre el Estado y la empresa
privada a razén de 40 000 toneladas (80 000 toneladas en total considerando los
dos sectores). Por arriba de esta cantidad establecida, las importaciones se

gravaban hasta 2007con un arancel de 128%.

En el marco del TLCAN, también se establecieron una serie de cuotas de
importacion libres de aranceles. Si bien los impuestos eran inicialmente
superiores a los pactados con la OMC, se establecid una desgravacion gradual y
un aumento progresivo de los cupos hasta su completa liberalizacién el afio 2009,
afio en el que las importaciones quedaron libre de toda restriccion en cuanto a

cantidades y tasas impositivas (Cuadro 1).
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Cuadro 1. Cupos y aranceles para importacion de leche en polvo

Afio | Cupo TLCAN |Arancel (%) Cupo OMC [Arancel (%)|Cupo total libre de
1994 46,00‘0 I133‘.44 80,000 . lé8 120,006
1995 41,200 127.88 80,000 128 121,200
1996 42,436 122.32 80,000 128 122,436
1997 43,709 116.76 80,000 128 123,709
1998 45,020 111.20 80,000 128 125,020
1999 46,371 105.64 80,000 128 126,371
2000 47,762 93.91 80,000 128 127,762
2001 49,195 82.18 80,000 128 129,195
2002 50,671 70.45 80,000 128 130,671
2003 52,191 58.71 80,000 128 132,191
2004 53,757 46.98 80,000 128 133,757
2005 55,369 35.25 80,000 128 135,369
2006 57,030 23.52 80,000 128 137,030
2007 58,741 11.79 80,000 128 138,741
2008 60,504 0.06 80,000 128 140,504
2009 IMP TLCAN 0.00 80,000 63 80000 + TLCAN
2010 | IMP TLCAN 0.00 80,000 63 80000 + TLCAN
2011 IMP TLCAN 0.00 80,000 63 80000 + TLCAN
2012 IMP TLCAN 0.00 80,000 63 80000 + TLCAN

Fuente: elaborado con base en Cervantes et al., 2014 y datos de FAOSTAT

Como se puede notar de los datos anteriores, desde 2009 sé6lo permanecen
reguladas las importaciones que tienen origen en los paises miembros de la
OMC, sin embargo, la carga arancelaria ha disminuido aproximadamente un 50%
con respecto a los afios anteriores. Mientras tanto, a través del TLCAN se puede
obtener cualquier cantidad sin ningun gravamen. Bajo estas consideraciones, es
natural que las empresas transnacionales con base en EU y Canada hayan
aumentado su participacion en este rubro; mas aun, que la mayor parte de las
importaciones se realice preferentemente de estos paises y que haya disminuido
la participacion proporcional de los socios comerciales miembros de la OMC
(Figura 8).
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Sin embargo, estas condiciones no hacen otra cosa que acrecentar la

dependencia alimentaria del pais y reforzar la relacion de subordinacién del

sector primario lechero con la industria nacional y extranjera. Como se aprecia

en la Figura 9, la dependencia alimentaria calculada como porcentaje que

representa el valor de las importaciones de leche equivalente con respecto al

valor del consumo nacional aparente (CNA), a pesar de las fluctuaciones, hay

una clara tendencia a la alza.
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Figura 9. Dependencia alimentaria como porcentaie del valor del CNA
Fuente: Elaborado por el autor con datos de FAOSTAT

Una de las principales evidencias de la inequidad del vinculo comercial entre
sector primario y secundario se encuentra al analizar el precio que el productor
recibe por su produccion. No obstante que el productor ha tenido que ajustarse
cada vez mas a una serie de exigencias de calidad, el precio recibido por litro ha
sido cada vez menor en términos reales. El deterioro del precio debe ser
explicado, no soélo porel aumento de la produccién, sino mas bien por el aumento
de la participacion de las importaciones en el mercado nacional (en especial a
partir de la firma del TLCAN) que genera una sobreoferta y, naturalmente, una

caida del precio (Figura 10).
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Figura 10. Relacién entre produccién nacional v precio pagado al productor
Fuente: Elaborado por el autor con datos de FAOSTAT

Por ejemplo, entre 2006 y 2012, al igual que en la mayoria de los alimentos, los
precios internacionales de la leche en polvo tuvieron un alza significativa que se
reflej6 de inmediato en el precio al consumidor en el mercado mexicano. Sin
embargo, este aumento del precio no se tradujo en una mejora del precio pagado
al productor sino que, en términos reales, se mantuvo constante (Figura 11) lo
gue implica un incremento del margen de comercializacién con el que se quedan
los eslabones superiores de la cadena. Cabe destacar, que el precio que paga el
consumidor por cada litro de leche representa méas de 100% del precio que recibe
el productor; es decir, el margen de intermediacion que retienen los eslabones
superiores es de mas de 100% con respecto al precio que recibe el productor

lechero.
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Figura 11. Comportamiento del precio al producto y precio al consumidor
Fuente: Cervantes et al., 2014

En la actualidad, la produccién de leche en México se lleva a cabo en distintas
regiones del norte, centro y sur del pais dentro de sistemas productivos
diferenciados y heterogéneos en cuanto a sus caracteristicas productivas y
socioecondmicas dadas las distintas condiciones agroecoldgicas y culturales en
las que se desarrolla la actividad (Del Valle, 2000; L. Garcia et al., 1999;
SAGARPA, 2010). En funcion del nivel tecnologico, tamafio y rendimiento se han
determinado dos formas de produccion: el sistema productivo con ganaderia
especializada (estabulada y semi-estabulada) y el de ganaderia no especializada

(doble propdsito y pastoreo familiar).

El sistema especializado se caracteriza por su naturaleza intensiva, el
confinamiento de los animales en establos tecnificados y el uso de razas
especializadas en la producciéon de leche, preferentemente Holstein (es posible
encontrar pardo suizo y Jersey pero es menos frecuente). La estabulacion vy el
mayor control sobre la alimentacion permiten que la produccion sea estable a lo
largo del tiempo dado que no se ve afectada por condiciones climaticas como en
el caso de los sistemas que usan pastoreo en algun grado como fuente de
alimento de los rebafios. La alimentacion de los hatos bajo este sistema
productivo estd constituida por alimentos concentrados, forrajes de corte y

ensilado de maiz.
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El sistema semi-estabulado, hace uso también de razas especializadas pero no
logra alcanzar los niveles de produccion del sistema anterior. EI ganado no
permanece confinado de manera permanente dado que se utiliza el pastoreo
como fuente de alimentacion habitual y se complementa con forrajes de corte y

alimentos concentrados.

El sistema de doble propdsito, como su nombre lo indica, tiene como finalidad la
produccion de leche y carne, y el predominio de uno u otro producto final va a
depender de las condiciones del mercado. Este sistema se ubica en regiones
tropicales y subtropicales, en donde se utilizan praderas naturales e inducidas
para sustento de los hatos. Por tal motivo, el volumen de produccion depende en
gran medida de la disponibilidad de forraje, que a su vez esta condicionado a la
estacionalidad de las lluvias. La abundancia de forraje en las estaciones
humedas, regularmente genera picos de producciéon entre julio y octubre (L. A.
Garcia, 2001).

El sistema familiar se ubica practicamente en todo el altiplano central. Se
caracteriza por que los hatos se mantienen en pequefas superficies aledafas a
las viviendas (estabulados o semi-estabulados) por lo que son reconocidos
también como sistemas de traspatio. De la misma manera que en los sistemas
intensivo y semi-intensivo, se utilizan razas lecheras especializadas con el

predominio de la Holstein.

El caso de la leche es paradigmatico de la globalizacion agroalimentaria
predominante en la actualidad. Hasta mediados del siglo XX cada sistema
lechero presente en las distintas regiones del mundo, se desarrollaba, hasta
cierto grado, de manera independiente. Las unidades ganaderas mas cercanas
a los nucleos urbanos se especializaban en la produccién y distribucién de leche
fluida “fresca”. Las mas lejanas, en la generacion de derivados lacteos
procesados como mantequilla y queso. No obstante, el desarrollo y la adopcién
de una serie de tecnologias permitieron un importante aumento de la produccion,
ademas, de la posibilidad de comerciar a grandes distancias (Martinez, Alvarez,
Garcia, y Del Valle, 1999).
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Al sistema tecnolégico que incorpora los avances tecnolégicos para hacer
intensiva la produccion de leche se le ha denominado “Modelo Holstein”. Elinicio
del Modelo Holstein se dio en los albores de siglo XX. Su origen se relaciona con
diversas investigaciones sobre reproduccion asistida (inseminacion artificial)
realizadas por cientificos rusos en 1920; sin embargo, es hasta la década 1930,
cuando el modelo Holstein se desarrolla en occidente. Durante el periodo de la
posguerra, el desarrollo de la tecnologia criogénica para la conservacion de
semen permiti® su generalizacion al expandirse su manejo a todos los
continentes. A la par, avances cientificos y tecnoldgicos relacionados con la
produccién y uso de antibiéticos, y con la conservacién de alimentos empezaron
a ser aplicados en la lecheria intensiva (estabulada). No fue sino hasta principios
de 1980 cuando, de la mano del control de la agroindustria sobre la produccion
primaria, el Modelo Holstein se consoliddo como el paradigma tecnolégico mas
eficiente para la produccién de leche. A partir de ese momento, la industria se ha
abocado a determinar los requerimientos de calidad y las condiciones de

produccién y comercializacién del producto (Del Valle, 2000; Vatin, 1990).

2.4 Especializacion lecheray avance del modelo Holstein

En el pais se han incrementado las regiones especializadas en la produccién
lechera, lo que implica que en el @mbito nacional la produccién de leche de bovino
como actividad econdmica ha ganado preponderancia con respecto a otras
actividades del sector agropecuario. De 2002 a 2013 hubo un crecimiento en

cuanto al nimero de regiones en donde la lecheria tiene mayor peso relativo.

En la dltima década, el modelo Holstein ha tenido un avance significativo y las
regiones tradicionalmente consideradas especializadas han expandido
ampliamente sus fronteras. En ese sentido, zonas como La Laguna han
mantenido su alto estatus, al mismo tiempo entidades como Chihuahua y
Durango se han consolidado como regiones de alta especializacion. Una

situacion similar ocurre en el centro del pais en donde se conforma una
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macroregion especializada que fusiona practicamente todo el Altiplano Central
de México, desde Zacatecas hasta Tlaxcala.

Por otra parte, regiones como el norte del estado de Veracruz y Chiapas han
orientado mas su estructura agropecuaria hacia la produccion de leche de bovino,
lo que va aparejado con el avance del modelo Holstein pues, dentro de la
produccién en sistemas de doble propésito, se han dado cambios tecnolégicos
dirigidos al aumento de la produccion lechera (v. g. cruza de razas cebuinas con
lecheras especializadas, procesos de semi-estabulacion, uso de inseminacion

artificial, ordefia mecanica y enfriamiento de la leche in situ).

Practicamente en todos los estados de la Republica Mexicana (con excepcion de
Chihuahua, Baja California, Aguascalientes, Guanajuato, Tlaxcala Yucatan Y
Quintana Roo) hay una regidén en la cual la actividad lechera muestra un
crecimiento superior al manifestado por la economia nacional y por el subsector
en general (figura 4a). Sin embargo, so6lo en 16 de los 47 distritos de desarrollo
especializados se expresd esa misma tendencia (figura 4b). En otras palabras,
en 31 regiones especializadas se percibié un comportamiento menos robusto de
la actividad. Tal situacion podria hacer evidente la saturacion en el uso de
recursos de las zonas tradicionalmente lecheras, lo que conllevaria ala biusqueda
de regiones de produccion alternativas con la consecuente expansion de la
produccion lechera o por lo menos la conversion de la agricultura hacia la

produccién de cultivos forrajeros.

El aumento de las regiones especializadas y el comportamiento dinamico en
buena parte del pais podria tomarse como evidencias del avance de lo que se ha
denominado modelo Holstein de lecheria industrial. Es de suponerse que en las
regiones donde se manifestd6 un avance de la actividad lechera se genero
también una ganaderizacion de la agricultura con la consecuente reconversion
de los cultivos hacia la produccién de forrajes, como ha sucedido en la region de
la La Laguna (Rios et al., 2009).
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Figura 12. Regiones especializadas en produccién de leche en 2013
Fuente: Elaboracion propia con base en SIAP e INEGI, 2014

Al igual que en las zonas norte y noroeste del pais, en zona centro y centro
occidente se muestra un avance tanto enla especializacion de las regiones co6mo
en el establecimiento de condiciones favorables para el desarrollo de la lecheria.
En esta regidn coexiste la lecheria familiar (v.g Jalisco) y la lecheria altamente
tecnificada (v.g. Queretaro), ambas ligadas estrechamente a la agroindustria de
mediana y gran escala. Tanto la industria nacional, como la transnacional operan
bajo la misma légica de integracion con el sector primario. Incluso la mediana y
pequefa industria de transformacion se relacionan con los productores bajo una
l6gica de desequilibrio de poder que les permite establecer el precio de manera
unilateral (Camacho y Noriega, 2014).

Las regiones tropicales con lecheria de doble propdsito muestran también una
dinAmica positiva. La zona sur de Oaxaca, Chiapas practicamente en su totalidad
(a excepcion de la zona montafiosa enla Sierra Madre de Chiapas), la region sur
de Veracruz y la regién Chontalpa de Tabasco, muestran la existencia de
condiciones favorables que promovieron un mayor dinamismo de la actividad (a
pesar de que Unicamente la region de La Frailesca en Chiapas y Martinez de la
Torre en Veracruz manifestaron un grado de especializacion en la produccion de

leche).
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En general, se hace evidente el avance de la lecheria en el pais en términos
absolutos. Este hecho es comprensible si se considera que la evolucion de la
produccion del lacticinio esta intimamente ligada al crecimiento de la poblacién,
aun a pesar de los enormes volimenes de importacion de leche en polvo y
productos derivados con alta capacidad de sustituir a la leche liquida. Aumento
gue parael periodo de analisis fue de 14.6%, de acuerdo con los datos del Banco
Mundial (2014). Tanto la lecheria intensiva del norte del pais, como la semi-
intensiva familiar y la de doble propésito, evidencian avances importantes durante

los Ultimos doce afios.

Destaca de manera particular el desarrollo de los niveles de produccién lechera
de las zonas tropicales. Este hecho compagina con el avance registrado durante
las dos décadas anteriores, desarrollo explicado en parte por la crisis de los
sistemas intensivos durante ese periodo, y por la intensificacion productiva
derivada de la introduccién de pastos mejorados, ambos eventos acaecidos a
mediados de la década de 1980 (Del Valle, 2000). De esta manera, se puede
afirmar que durante la década en estudio se continla con la tendencia de

crecimiento acelerado de la lecheria de doble propdsito en regiones tropicales.

A pesar de los contratiempos de los sistemas altamente productivos del norte y
centro del pais, la “lecherizacion” de las economias agropecuarias de los estados
muestra un avance vigoroso. Pudiera pensarse como una situacion paradojica el
hecho de que en regiones con altos grados de especializacion y condiciones de
aparente competitividad (v.g. La Laguna, Los Altos de Jalisco, Puebla,
Zacatecas, entre otras) se manifiesten desde hace varios afios problemas de
bajos precios, desaparicion de productores (Cervantes, Vargas, y Pérez, 2007) y
protestas de organizaciones que exigen la intervencion del Estado para
garantizar el precio de su producto; sin embargo, lejos de ser un contrasentido,
los conflictos emergentes son parte de la presion competitiva causada por la

importacion de leche en polvo.

Cuando la industria introduce este insumo a sus procesos el efecto es el de una
sobreoferta de leche en el mercado local y regional, con la consecuente
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disminucion del precio pagado al productor. Dado que la leche importada
proviene de sistemas con una productividad mayor dado por su intensidad de uso
de capital, con altos niveles de subsidio y transferencias indirectas por parte del
Estado (v.g. Estados Unidos), la produccion nacional tiene pocas posibilidades
de competir y se ve obligada a disminuir su precio como una estrategia para

permanecer en la actividad.

Son recurrentes las quejas por parte de productores individuales 'y
organizaciones de productores lecheros, sobre la imposibilidad para cubrir los
costos de produccion dados los bajos precios que reciben por parte de la
industria. En el mismo sentido, es frecuente que sobrevengan protestas ante las
dependencias relacionadas con el sector en las que de manera reiterada se
exigen la disminucion o la desaparicion de la importacion de leche en polvo cuyo
precio internacional actian como precio de indiferencia que la industria toma para
definir el precio que se paga a productores. No obstante, la politica publica
privilegia el abastecimiento de los programas de apoyo social bajo el argumento

de la seguridad alimentaria.

Por medio de la empresa de participacién estatal Leche Industrializada Conasupo
(LICONSA), se import6 una gran cantidad de leche en polvo (principalmente de
Estados Unidos) que, una vez en el pais, fue reconstituida para abastecer con
leche barata a los habitantes urbanos beneficiarios de los programas (Cervantes,
Camacho, y Cesin, 2014). En total, México importa alrededor del 30% de
consumo nacional de leche, lo que implica que diariamente, en cada entidad con
actividad lechera, se dejen de comprar millones de litros a los productores

nacionales (Roman, 2010).

La situacién descrita provoca varias consecuencias que van desde el sacrificio
de ganado hasta la salida definitiva de la actividad econdémica. Este escenario no
es privativo de los sistemas familiares o extensivos basados en razas
especializadas, en los sistemas de doble propdsito vinculados con agroindustrias
transnacionales como Nestlé o con la agroindustria local la situacién es similar.
Estos conflictos s6lo demuestran la capacidad de la agroindustria para imponer
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las condiciones de mercado (precio y calidad) y su influencia sobre las politicas

gubernamentales; es decir, el avance del modelo Holstein en el pais.

Al igual que en otros paises, existe una tendencia hacia la concentracién de la
producciéon de leche que esta relacionada de manera directa con el avance del
Modelo Holstein, lo cual se deriva, normalmente, de las exigencias de calidad, en
donde los pequefios productores han quedado, generalmente, segregados y
desplazados de los mercados dada su limitada capacidad para producir los
grandes volimenes requeridos por las empresas industrializadoras del lacteo
(Pomedn et al., 2006).

Al mismo tiempo que la actividad va incrementando su predominio espacialcomo
actividad economica, se dan procesos de concentracion de la produccion
generados por la salida constante de productores que se ven obligados a cambiar
de actividad por no poder soportar los bajos precios, es decir, por no ser
competitivos. Esto es cierto para todas las regiones donde la lecheria esta
vinculada con la agroindustria, pero es especialmente relevante en aquellas que
tienen cierto grado de especializacion. Lo anterior incluye a los tres sistemas

productivos de leche de bovino (intensivo, familiar y doble propdsito).

Se podria pensar que en el caso del sistema doble propésito la situacion seria
diferente; sin embargo, el desequilibrio de poder con empresas como Nestle y la
difusibn del modelo tecnolégico Holstein (inseminacion artificial, ordefia
mecanizada, uso de concentrados como complemento del pastoreo,
semiestabulacién, etc.) generan las mismas situaciones que en otro tipo de

regiones.

Es de esperarse que en las regiones con mayor produccion lechera y mas
especializadas en esta actividad los pequefios y medianos productores primarios
tengan fuertes presiones para ser “competitivos”, es decir, para cumplir con las
condiciones de las plantas pasteurizadoras y procesadoras. Las consecuencias
son evidentes, el aumento en el desequilibrio de poder en la relacién entre el

sector primario y la transformacion, desaparicién o pauperizacién de pequefios

62



productores y dependencia tecnoldgica. En estas situaciones la distribucion
directa del producto y la transformacion de la leche en derivados artesanales (v.g.
quesos), pueden constituirse como estrategias de resistencia y de sobrevivencia
del productor si se consigue el acceso a mercados que valoren estas

caracteristicas.

2.5 Queseria artesanal en México

La agroindustria quesera es una de las actividades de mayor importancia dentro
de la agroindustria lactea mexicana (Del Valle, 2007). De acuerdo a datos del
censo econdmico para establecimientos grandes, en 2013 se produjeron en
nuestro pais poco mas de 280 mil toneladas de doce principales tipos. De este
total, el queso Oaxaca destaca claramente al ubicarse en cuarto lugar en cuanto
al volumen producido y en quinto lugar respecto al valor de la produccion. (INEGI,
2014). Si bien el queso Oaxaca es uno de los que alcanza un mayor valor en el
mercado, el bajo precio registrado da una idea clara de que estos valores hacen
referencia a productos de imitacién provenientes de la mediana y gran industria,

en los que se ha utilizado leche en polvo y suero de leche deshidratado.

Cuadro 2. Importancia relativa de los tipos de queso

Tipo de Cantidad Valor de la Precio
gueso producida produccién medio
(Ton) (miles de pesos) (Ton)
Fresco 101,064 4,009,744 39,675
Chihuahua 53,321 2,946,708 55,264
Crema 33,105 1,431,846 43,252
Doble crema 33,096 1,171,126 35,386
Panela 18,350 1,072,355 58,439
Oaxaca 17,896 1,204,032 67,279
Botanero 8,336 452,645 54,300
Cottage 6,424 304,117 47,341
Manchego 5,464 419,654 76,803
Cotija 2,101 103,683 49,349
Mozzarella 643 31,911 49,628
Parmesano 226 22,258 98,487
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Fuente: elaboracion propia con datos de INEGI, 2014. Los datos corresponden a
establecimientos con un personal igual o mayor a 50 personas

No obstante, es posible que el volumen registrado sélo represente la mitad del
total de la produccion real en el pais. Lo anterior se debe a que buena parte de
la produccién de queso es elaborada por unidades artesanales e industriales con
volimenes de procesamiento mucho menores que los de la industria formal
(Castro, Sanchez, Iruegas, y Saucedo, 2001), por ese motivo no es considerada
en los censos oficiales. Mas aun, buena parte de esta produccion es realizada
por los mismos ganaderos en sus explotaciones como una forma de agregar valor
a su proceso. Esta situacion se da por ejemplo con el queso Cotija en la sierra
de Jalmich y en buena parte de la lecheria familiar en Chihuahua, Chiapas,
Jalisco, Estado de México y Tlaxcala, entre otros estados (Pomeon y Cervantes,
2010); como es légico, este volumen tampoco es cuantificado (Villegas y
Cervantes, 2011).

Dado el deterioro paulatino de las condiciones de intercambio del productor
lechero de pequefia escala, la produccion artesanal de quesos representa una
alternativa viable para mejorar su margen de apropiacion de valor.
Historicamente, la lecheria de bovino se ha realizado en la mayor parte del
territorio nacional, por lo cual existe un nimero considerable de diferentes tipos
de quesos tipicos relacionados intimamente con cada espacio. No obstante, a
partir de la década de 1940, la modernizacién alimentaria ha configurado
escenarios de competencia con productos mas econémicos derivados de la
industria lactea nacional y transnacional. Tal situacion ha disminuido la presencia
de estos productos artesanales enlos mercados locales y los ha colocado en una
situacion de retroceso o de franca desaparicion (Barragan y Ovando, 2015;

Cervantes, Villegas, Cesin, y Espinosa, 2006).
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3 METODOLOGIA
3.1 Prolegémeno del capitulo

Desde la distincion del espacio como una variable fundamental a partir de los
afios sesentas, distintos modelos han tratado de explicar los procesos de
desarrollo territorial asumiendo una perspectiva sistémica. Desde los distritos
industriales marshalianos hasta las nuevas propuestas de los sistemas
productivos locales y los SIAL, ha estado presente, en mayor o menor grado, la
intencién de un andlisis de las actividades productivas como sistemas, buscando

un analisis holistico a fin de examinar el fendbmeno econémico de manera integral.

No obstante, parte del andlisis sistémico ha sido criticado al fraccionar el objeto
de estudio en algo mas simple y facil de entender, con el riesgo inherente de
interpretar la realidad con base en un objeto de estudio diferente al inicial (Tarride,
1995); es decir, no describir al sistema en si sino una parte. Para Morin (1997),
el sistemismo como enfoque tiene tres vertientes: una version reduccionista, otra
holistica que es poco operante y una tercera realmente fecunda dado que integra
los principios de la complejidad.

El andlisis sistémico debe evitar tanto el reduccionismo de los recortes de la
realidad que cambia el objeto de estudio (Tarride, 1995), como la interpretacién
holistica totalizante y vaga. En este sentido, Morin afirma que el abordaje
complejo debe considerar un sistema abierto que tiene una interaccién dinamica
con su entorno que le permite evolucionar bajo una relacion sistema-ecosistema
(Morin, 1997). Bajo esta perspectiva, la explicacion no puede efectuarse solo al
nivel de sus constituyentes concebidos como unidades aisladas dado que la

“totalidad organizada” retroactua sobre las partes (Morin, 2009a).

Para Morin, explicar un sistema implica explicar la organizacién y las distintas
modalidades de wuniébn entre las partes (dependencias, interacciones,
subsistemas, retroacciones y comunicaciones) considerando que la evolucion de

la totalidad esta dada precisamente por la evolucion de las relaciones pues “son
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las interrelaciones e intercombinaciones entre sistemas las que seran
evolutivas”(Morin, 2009a). A lo anterior habra que sumar las interrelaciones con
el entorno pues, para explicar el sistema, es necesario también explicar la
evolucion de su eco-dependencia (Morin, 2009b). Dado que el sistema
productivo que se pretende explicar se considera como un sistema territorial
complejo, es importante asumir un enfoque metodolégico de sistema complejo

para su estudio.

3.2 Enfoque metodoldgico

En este trabajo, se realiza el abordaje del estudio de un sistema productivo como
sistema complejo, para lo cual se hace uso de propuesta metodoldgica formulada
por Lara-Rosano, que fue disefiada para el andlisis de las organizaciones como
entidades complejas (Lara-Rosano, 1990, 2011), modificada en funcion de las
particularidades del trabajo. Dicho enfoque es uno de los escasos intentos por
operacionalizar las nociones de la complejidad como un proceso metodoldgico.
Para Lara-Rosano el enfoque de sistemas complejos puede considerarse un
paradigma conceptual entanto que representa un conjunto de conceptos basicos
y categorias que dan cuerpo a una forma de explicar la realidad. La perspectiva
compleja permite desarrollar un proceso de interpretacion dinamico del objeto de
estudio que se constituye finalmente en un modelo explicativo de su

comportamiento.

Realidad . ) Modelo
Paradigma Paradigmas
gue se busca . . conceptual u
conocer de S|stfmas teoricos objeto de
complejos i .
Ple) pertinentes estudio

Figura 13. Construccién del objeto de estudio desde los sistemas complejos.
Fuente: Adaptado de Lara-Rosano (Lara-Rosano, 2011)
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De manera general, al analizar un sistema complejo es imprescindible introducir
nociones como totalidad, jerarquia autoorganizacion y analizar los fenOmenos
que ocurren como manifestacion de la totalidad pero que no son revelados por
los elementos que lo componen, es decir propiedades emergentes del sistema
(Mitchell, 2009). Tanto la dindmica propia del sistema como el influo de
parametros exdgenos modifican el estado de la organizacion del sistema, por lo
cual se puede afirmar que la estructura de un sistema no surge de manera

espontanea sino que es resultado de un proceso histérico (Lara-Rosano, 2011).

Para tal fin sugiere las siguientes etapas: a) identificacion de los elementos de la
organizacion, sus funciones e interrelaciones; b) analisis de la estructura de la
organizacion identificando elementos deterministas y teleologicos; c¢)
microandlisis del sistema como totalidad; y d) macro andlisis del entorno (Lara-
Rosano, 2011).

3.3 Métodos, herramientas y técnicas

Dado que esta investigacion busca, como pretension general, analizar la
trayectoria general de un sistema productivo artesanal, se asume su
comportamiento como sistema complejo y se aborda la investigacion con un
enfoque tanto de corte transversal como longitudinal y con alcance explicativo.
Se asume como meétodo de investigacion el estudio de caso (Gundermann,
2001), técnica utilizada normalmente como un instrumento para la comprension

de un problema conceptual o empirico complejo.

De acuerdo a Yin los estudios de casos se justifican cuando se busca entender
problemas sociales complejos y se plantean preguntas relacionadas a preguntas
sobre ¢por qué? y ¢cémo? ocurren los fendbmenos de interés (Yin, 1993). De
acuerdo a lo anterior, el estudio de caso del tipo discutidor de teoria parece el
enfoque adecuado dado que busca observar variables y poner a prueba una
hipotesis previa. Para tal fin, el sistema productivo objeto de estudio, se tomé
como una unidad de analisis y cada uno de sus elementos constituyentes como

unidades de informacion (Yin, 1993). En una primera instancia se realizé un
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primer recorte del objeto de estudio limitando la region de andlisis al municipio de
Reyes, Etla en el estado de Oaxaca. Esta region, y en particular la cabecera

municipal, son consideradas como el lugar de origen del quesillo artesanal.

Mediante una extensa investigacion documental se construyd la descripcion de
la dinamica histérica del sistema de produccién de leche en México, delimitando
las estructura y los elementos de la organizacion en distintas etapas de tiempo;
es decir, la evolucion del sistema productivo leche-queso necesaria para delimitar
el contexto del suprasistema en el que se ubica el sistema productivo de Reyes
Etla.

Como base sustancial para la construccion de la estructura y jerarquias del
sistema se hizo uso del andlisis de redes sociales como la principal herramienta.
El concepto de red social ha sido ampliamente utilizado en la sociologia y en la
antropologia; sin embargo, es hasta finales del siglo XX que su analisis se hizo
de un modo mas profundo y formal, en buena parte impulsado por la teoria de
grafos. Como caracteristica primordial, el analisis de redes pone énfasis en el
estudio de los vinculos entre los actores que forman parte de la red para tratar
de explicar su conducta, sin embargo, este examen también realiza una
descripcion de los atributos de los actores a fin de dar una interpretacion que
pretende ser holistica (Requena, 1989). De acuerdo a las revisiones mas
recientes sobre el andlisis de redes, una red puede entenderse como un conjunto
de relaciones, vinculos o lazos existentes entre una serie definida de elementos
0 nodos. En este conjunto de elementos cada tipo de relacion configura una red

diferente a pesar de formar parte del mismo fenémeno (Molina, 2004).

En el andlisis de redes sociales subyace la idea de la imposibilidad de entender
a los individuos de manera aislada sino que su entendimiento tiene que pasar por
la comprension del colectivo del que forma parte. Si bien la red esta formada por
individuos, como tal representa mas que una afiadidura de elementos. Tal como
lo afirmaba Marx, la sociedad no es meramente un agregado de individuos sino

la suma de las relaciones que los individuos sostienen entre si (Marx, 2007). De
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acuerdo a estas ideas, es imposible entender al individuo sino como parte de la

red.

Lo anterior puede resumirse bajo tres nociones propias de la complejidad: la
totalidad, la emergencia y el principio hologramético. Dado que el conjunto de
elementos forman un ente total con un comportamiento distinto al de las partes
(totalidad) y con propiedades que no presentan los elementos que la constituyen
(propiedades emergentes). No obstante, cada elemento representa un reflejo de

la totalidad de la que forma parte (principio hologramatico).

Una idea central en este trabajo es que al realizar la superposicién de varias
redes sociales con diferentes contenidos en cuanto al tipo de vinculos (Requena,
1989) se puede develar la estructura jerarquica de un sistema complejo. Esta
idea concuerda con las ideas de Wasserman y Faust de que la estructura social,
econdmica, politica, etcétera, puede conceptualizarse por los patrones de
relaciones duraderas entre los actores. Ademas, al modelar este tipo de

relaciones se puede describirla estructura del grupo (Wasserman y Faust, 2013).

Para identificar los elementos del sistema productivo en cuestién y delimitar de
manera clara los sistemas, subsistemas y suprasistemas (Morin, 2009a), se
aplico una encuesta estructurada en la que se incluyeron items que evaluaban el
grado de artesanalidad de cada una de las unidades de produccion. Dichos items
constituyeron la operacionalizacion de la discusion en cuanto alas caracteristicas
gue definen a una actividad como artesanal, en la que se concluyé que la escala
de produccién y el uso de ciertas tecnologias (maquinas, equipos Yy
conocimientos que disminuyen la cantidad de trabajo creativo dedicado a la
elaboracion del producto) relacionadas a la produccion industrial eran las

principales variables a considerar.

Para tal fin, se consideraron las variables volumen de leche procesado, uso de
equipos para control del proceso, uso de insumos relacionados con la produccién
industrial (leche en polvo, cuajo microbiano y cloruro de calcio) y tipo de pruebas

de calidad realizadas a la materia prima (microbioldgicas y fisico quimicas). Con
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la informacion anterior, se construyd una variable sumativa (Hair, Black, Babin, y
Anderson, 2009) a la que se denomino indice de artesanalidad y que fue utilizada
para definir los elementos que podian o no incluirse dentro del sistema artesanal.
Los valores de la variable de nivel de artesanalidad y el volumen de produccion
se tomaron como variables de agrupacion para realizar un analisis de
conglomerados jerarquico, utilizando como distancia de trabajo la distancia
euclidiana al cuadrado y como criterio de asociacion el de vecinos mas lejanos
(Hair et al., 2009).

En el mismo instrumento se incluyeron items para determinar los vinculos
comerciales relacionados con el abasto de su materia prima principal y los
clientes a quienes venden su producto. Es importante resaltar que la
determinacion de la estructura y jerarquia del sistema tuvo como primer paso la
definicion de redes, para lo cual fue necesario definir variables relacionales o de
vinculos (Wasserman y Faust, 2013). Para este trabajo, ademas de los vinculos
de caracter comercial ya listados, dentro del instrumento de colecta se
consideraron vinculos relacionados con el financiamiento, la transferencia de
conocimientos Y la vigilancia institucional de normas. Con la informacion obtenida
se construyd una primera perspectiva de la estructura del sistema productivo
considerando, en un primer momento, Unicamente los actores de la cadena

productiva.

La cercania epistemoldgica entre el analisis de redes y los estudios complejos se
puede constatar en una caracteristica ya tratada en la definicién del sistema como
objeto de estudio. Para este caso, la definicién de la red (hodos y vinculos)
implica también un alto grado de subjetividad, sin embargo, se considera que al
igual de la delimitacién de las fronteras de los sistemas, la subjetividad implica
que el observador tiene un conocimiento e interés profundo sobre el fenémeno.
Aun asi, es necesario tener claro que, ontolégicamente, se pueden ubicar tres
tipos de redes: una red real formada por las relaciones existentes en un universo

empirico, una red observado (subconjunto de la anterior) que fue construida con
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las relaciones observadas por el observador/investigador; y una red percibidapor

los nodos (y observada por el investigador) (Miceli, 2008).

Haciendo uso del software Ucinet, se construyd un diagrama de las redes
comerciales encontradas lo que sirvi6 para esquematizar un primer nivel de
estructura del sistema. A continuacion, haciendo uso del diagrama construido y
de la informacién de las entrevistas sobre acciones colectivas emprendidas y
actores institucionales identificados, se construyd un segundo esquema
estructural considerando la aparicion de distintos subsistemas con dinamicas
propias. Se realizd6 una descripcidén detallada de los elementos y subsistemas
considerando sus obijetivos teleoldgicos y las propiedades emergentes (para el
caso de los subsistemas). Como complemento de la encuesta, se realizaron
entrevistas enfocadas a actores clave identificados durante la ejecucién de la
encuesta. Tomando como base un guion de entrevista se inquirio sobre el tipo de

relaciones comerciales y sobre la antigliedad y estatus de dichos vinculos.

La encuesta contempld también una serie de items que evaluaron la introduccién
de practicas tecnolégicas a lo largo de la historia de trabajo de cada una de las
unidades de produccion. Con esta informacion se construyé la trayectoria
tecnoldgica de cada una de las unidades encuestadas y, a manera de sintesis,

la trayectoria tecnoldgica general del sistema productivo.

Varios conceptos han buscado explicar la naturaleza del cambio tecnolégico y la
esencia de la innovacion (por ejemplo, regimenes tecnolégicos, paradigmas,
trayectorias, entre otros); en esencia, todos tratan de dilucidar las caracteristicas
comunes de los procedimientos y la direccidon en que se da el cambio técnico
(Cimoli y Dosi, 1994).

La nocidn de trayectoria tecnolégica es un concepto que emergié de una amplia
gama de estudios realizados durante las Ultimas dos décadas del siglo XX que
pretendian explicar la dindmica del cambio tecnoldgico ocurrido a lo largo de un
periodo de tiempo en una empresa, sector o industria (Vera y Vera, 2012). De
las distintas propuestas, la de Dosi ha sido de las mas utilizadas. Para este autor,
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una trayectoria tecnoldgica puede definirse como el patron de actividad normal
para la resolucion de problemas que toma como base un determinado paradigma
tecnoldgico (Dosi, 1982), que depende de la forma en que esas actividades se
han realizado en el pasado, de los conocimientos y capacidades acumuladas, del

mercado y del entorno econdmico (Dosi, 1988); es decir, es un proceso historico.

Para este estudio los componentes tecnoldgicos evaluados se refirieron a
procesos, insumos, maquinaria y equipos relacionados con el paradigma
tecnolégico industrial dado que lo que se pretendia era evaluar el abandono de
las formas artesanales y, por lo tanto, la introduccion de otro paradigma
tecnolégico con un sustento social y cultural diferente. En este caso, el cambio
de una paradigma a otro fue considerado como un factor de inestabilidad del
sistema quesero artesanal. Es decir, el cambio tecnoldgico se considera como un
factor negativo y no bajo los términos en que normalmente como un camino
indispensable para el aumento de la productividad y el valor agregado (Thomas,
Becerra, y Dawyt, 2013).

El mismo instrumento de colecta incluyo una serie de items con los que se
determind la apreciacion de los queseros sobre el bienestar percibido como
calidad de vida. Estos elementos permitieron conocer los intereses de los actores
centrales dado el supuesto de su caracteristica de elementos teleol6gicos. Con
estos elementos se evalu6 la percepcién subjetiva del deseo de continuidad de

los actores productivos.

Para definir de manera mas precisa los eventos de la trayectoria sistémicay el
efecto de la interaccion del sistema artesanal con su entorno, ademas de
complementar la informacion sobre la herencia de conocimientos y desarrollo de
habilidades, se realizaron entrevistas enfocadas a actores clave del sistema
productivo. La entrevista enfocada o focalizada es una técnica de investigacion
cualitativa que busca obtener sobre un tema o foco de interés hacia en cual se
orienta la conversacion. Esa misma intencion ha sido el criterio principal para

seleccionar al entrevistado (Galindo, 1998).
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Se sujeta a ciertos criterios que buscan garantizar su funcionalidad. En primer
lugar se debe evitar direccionar las respuestas del entrevistado, lo que implica
que las respuestas deben ser, hasta cierto punto, espontaneas y no deben
forzarse o inducirse. Por otra parte se debe procurar que las respuestas
obtenidas sean concretas tratando de evitar respuestas difusas y generales, a
esto se le denomina especificidad. Finalmente, se debe cuidar cumplir con el
criterio de profundidad y de contexto personal que implica que las respuestas
deben tener cargas valorativas que muestren la significancia de la experiencia
para el sujeto (Merton, Fiske, y Kendall, 1998).

A diferencia de una entrevista a profundidad, la entrevista enfocada es mas
estructurada; si bien es también abierta esta bien definida conceptualmente vy el
curso de la conversacién puede ser repetitivo e incluso redundante dado el
interés en la profundizacion sobre un tema predeterminado (Galindo, 1998;
Merton et al., 1998). En el guion de entrevista construido para esta investigacion
se consideraron preguntas relacionadas con los periodos de estabilidad e
inestabilidad del sistema, los procesos de auto-organizacién, las relaciones de
poder entre los actores, los conflictos y sus consecuencias; es decir, sobre la

dinamica de los vinculos entre los elementos del sistema.

Dado que con la entrevista se buscaban elementos que permitieran hacer un
bosquejo de las distintas etapas del sistema artesanal, la estructura de preguntas
tratd de respetar una secuencia cronolégica de los eventos, no obstante, la
técnica permite regresar cuantas veces sea necesario (en tiempo y tema) a

cualquier asunto de interés que fuera necesario detallar.

Como se ha descrito ya en el apartado de marco tedrico, el estudio de los
alimentos con caracteristicas artesanales debe, necesariamente, asumir un
enfoque territorial dada lo complejo del fenébmeno. En la misma discusion sobre
lo que puede y lo que no puede clasificarse como aliento artesano se destaca
que el tipo de conocimiento que forma parte de la tecnologia para su elaboracion
tiene un arraigo profundo en el tiempo y el espacio y que su difusion y
conservacion a lo largo del tiempo son de importancia central para la continuidad
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de los sistemas artesanales. Por tal motivo, se considerd necesario delimitar el
fendbmeno de transmision generacional del conocimiento para la elaboracion de
quesillo. Para tal fin, se contemplaron dos preguntas una serie de items en el
instrumento de colecta de la encuesta realizada, que aclaraban de quién habia
aprendido el artesano (rastreando el origen de ese conocimiento hasta donde
tuviera conocimiento el entrevistado) y a quien le habia transmitido é€l, a su vez,
dicho conocimiento. Con la informacién obtenida de la encuesta vy
complementada con las entrevistas enfocadas se construyd una genealogia del
conocimiento para mostrar las lineas de transmision generacional, su stock actual

y la dinamica de su evolucion.

La genealogia como método es usada generalmente en las investigaciones
antropoldgicas para elaborar sistemas de parentesco, regulacion del matrimonio
las leyes de filiacion y de herencia de la propiedad y consiste, basicamente, en
la reconstruccion de las relaciones de parentesco que mantienen los
entrevistados y de sus historias familiares (Jociles, 2006), ademas de usarse
también para una gama heterogénea de investigaciones sobre migracion, magia
y religion, herencia genética y entremezclamiento racial. Este tipo de métodos se
han utilizado para el analisis de sistemas de produccién, y en particular para
sistemas artesanales queseros, como una propuesta novedosa para el abordaje
del SIAL (Grass-Ramirez, Cervantes-Escoto, y Palacios-Rangel, 2016). En este
trabajo, el centro de la construccion de la genealogia del conocimiento tuvo como

fin explicar la dindmica general de la transmision del conocimiento en el sistema.
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4 RESULTADOS

4.1 Prolegéomeno del capitulo

En este capitulo se presentan los principales hallazgos relacionados con el
andlisis del sistema artesanal de Reyes Etla. En primer lugar, se muestra la
construccion de la trayectoria del sistema lechero mexicano a partir de una
profunda revision documental que permitié estructurar tres etapas de lo que se
denomind como suprasistema lacteo. Cada fase, tratd de entenderse como un
estado meta-estable resultado de alteraciones pretéritas favorecidas por la

interaccion con el modelo Holstein.

En un segundo apartado, se describe la situacién contextual historica de la region
de analisis, no con meros fines descriptivos sino como una herramienta para
comprender parte de los sucesos que han moldeado su realidad productiva. A
continuacion se detallan las caracteristicas generales de los elementos
productivos del sistema y el tipo de relaciones comerciales que se han
configurado en el territorio a fin de delimitar las fronteras del sistema artesanal y
su trayectoria tecnoldgica en funcién del grado de adopcion de componentes del

modelo de produccién industrial.

Finalmente, se recupera importante informacion oral con la que se realiza una
descripcion profunda de los sucesos acaecidos en la actividad quesera en la
comunidad desde finales del siglo XIX. A partir de ese material se describe la
estructura de las diferentes etapas del sistema quesero para finalizar con la que

expresa la situacion actual.

4.2 Supra-sistema lacteo y su evolucién en México

En México, hasta antes del periodo revolucionario, la produccién de leche, queso
y mantequilla se mantuvo circunscrita, casi de manera exclusiva, al sistema de
produccion hacendario. La produccion de leche no ocupaba un lugar central en
la organizacion productiva ganadera, sino mas bien un lugar secundario dado

que lo fundamental para la hacienda era la cria de bueyes para arar las tierras
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de cultivo (Miller, 1997). Las explotaciones bovinas cubrian las necesidades de
la propia hacienda en cuanto a ganado de tiro y, como sistema secundario, la
produccion de leche y derivados se ocupaba para el autoabasto y el resto se

comercializaba en las poblaciones y ciudades aledafas (Figura 14).

La transformacion de la leche en queso permitia hacer uso de los excedentes
estacionales de la produccion. Por lo regular, también los pequefios campesinos
contaban con algunas cabezas de ganado cuyo producto dedicaban al
autoconsumo. En este sentido, los sistemas productivos queseros eran
eminentemente artesanales (dado el predominio de la mano de obra familiar y de
Su pequeiia escala) y se encontraban relativamente aislados de la influencia de

otros sistemas fuera de ciertos territorio.

Desde finales del siglo XIX y principios del XX, previo al periodo revolucionario,
habia iniciado un proceso de innovacion tecnolégica. En primera instancia por la
utilizaciéon de forraje de corte, pero también por la importacion de ganado
estadounidense. Sin embargo, este proceso de cambio se vio interrumpido por el

periodo armado que dio inicio en 1910 y después por el reparto agrario.
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Figura 14. Sistema productivo de leche y derivados a finales del siglo XIX
Fuente: Elaboracion propia
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La introduccion del modelo Holstein a México se ubica a principios de la década
de los cuarenta. En ese periodo el desarrollo de la lecheria intensiva se vio
favorecido por dos factores que fueron claves en la expansion nacional del
mismo. El primero, se dio a partir del arribo de empresas transnacionales al pais,
en particular, por la llegada de la empresa Nestlé en la década de los cuarenta.
El segundo, por el surgimiento de las empresas lecheras de origen nacional a
principios de los cincuenta. Este proceso se acompafié de la promulgacion de
diversas politicas de Estado formuladas al respecto, mismas que se orientaron,

desde ese momento, hacia la modernizacién de la produccion lechera nacional

(Figura 14).
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Figura 15. Sistema productivo de leche y derivados postrewvolucion-1950
Fuente: Elaboracion propia

Los mercados locales y los urbanos adquieren una enorme importancia para los
sistemas queseros, que tienen la posibilidad de hacer llegar sus productos a
estos destinos gracias al sistema férreo que se habia construido en las décadas
anteriores. Las politicas implementadas por el Estado e instrumentadas por el

gobierno federal, marcan una bifurcacion en el comportamiento de este actor.

A partir de la década de los ochenta, dejaron de lado la meta de la seguridad
alimentaria y priorizaron la busqueda de la garantia del abasto de leche para la
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poblacion. En un primer momento, se decia que se pretendia lograr la
consolidacion y el fortalecimiento de la produccion nacional, en particular, la
industrializada. Posteriormente, el gobierno federal se convirti6 en un agente
importador mas importante (Pomeon y Cervantes, 2010), justificando el cambio

de su politica con la necesidad de aumentar la cobertura de sus programas
sociales.

Con la puesta en marcha del TLCAN y de otros acuerdos comerciales, México
abre sus mercados a las importaciones y pone a los productores lecheros
nacionales “en competencia directa ” con los de otros paises que reciben,

casi siempre y en grado sumo, “ayudas y subsidios” por parte de sus gobiernos.
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Figura 16. Sistema productivo de leche y derivados actual
Fuente: Elaboracion propia
En la reconfiguracién del sistema, las agroindustrias nacionales y transnacionales
impulsoras del modelo industrial Holstein asumen un papel primordial del sistema
como compradoras de materia prima y como proveedoras principales de los
mercados urbanos y rurales. Las grandes cadenas comerciales hacen su

aparicion en el escenario de la distribucion de productos y dominan el abasto
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urbano. En este sentido, favorecen la importacion de quesos de imitacion y la
comercializacion de quesos nacionales fabricados con leche reconstituida o con
leche proveniente de sistemas intensivos. Los pequefios productores artesanales
se mantienen circunscritos a espacios geograficos limitados que, histéricamente,
han constituido los mercados en los que se aprecia y valora su producto; sin
embargo, en virtud de la penetracion de los modos alimentarios modernos los

productos artesanos locales comienzan a ser relegados o, peor aun, suplantados.

Es claro que, como actante (Latour, 2001), el paradigma tecnolégico Holstein
influyd decisivamente en la actuacion del Estado desde el inicio de la promocion
de la lecheria. Las acciones emprendidas desde las dependencias de gobierno,
en los distintos periodos de la vida econdémica, se han materializado de manera
directa o indirecta en los territorios con actividad artesanal, reproduciendo los

conflictos existentes a niveles territoriales mayores.

Desde principios de siglo se realizaron una serie adquisiciones que implicaban el
inicio de un proceso de adopcidén tecnologica que venia acompafiado de un
cambio paradigmatico en la forma de produccién. Es importante recordar que la
tecnologia no es un componente neutro sino que, por el contrario, responde a
una manera particular de entender el mundo de una sociedad o una parte de ella.
Por tal motivo, la incorporaciéon de la tecnologia depende de las bases sociales y
politicas de una sociedad determinada y generalmente involucra crisisy tension
(Caceres, 1999).

La tecnologia lleva el codigo de la sociedad en la que fue desarrollada y tiende a
replicar la sociedad que le dio origen siempre y cuando existan las condiciones
adecuadas (Reddy y Bhalla, 1979). Desde esta perspectiva, la profundizacion del
modelo Holstein implica la asuncion de los supuestos de todo un paradigma
sociotécnico de produccién de leche que tiene como elemento central la
produccién intensiva y la busqueda de la maximizacién de utilidades; integrada a
los circuitos comerciales dominados por las trasnacionales de distintas maneras,

pero siempre en un proceso cada vez mas completo de subordinacion y de
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desplazamiento de los productores directos, es decir, este paradigma ha sido

pensado para maximizar la reproduccién ampliada de capital.

Mercados
urbanos y
regionales

Modelo Holstein

Figura 17. Trayectoria del suprasistema lacteo mexicano
Fuente: elaboraciéon propia

El denominado modelo Holstein ha actuado como sistema de fuerzas que
conduce al sistema productivo lechero hacia la hiperespecializacion, el
sometimiento total del ambito primario a la agroindustria global y la dependencia
alimentaria. Como actante, este modelo sociotécnico arrastra al sistema
productivo nacional hacia el ideal moderno de la produccién de alimentos que
argumenta ser racional pero que esta interesado Unicamente en la obtencién de

ganancias.

Las fuerzas en accion del actante tecnologico (Figura 17), han influido a favor del
modelo a lo largo del tiempo, es decir, lo han retroalimentado y lo han hecho
expandirse y profundizarse. Estas fuerzas estan representadas por los precios
del mercado, la politica publica relacionada, la tecnologia promovida, etcétera.

Las consideraciones anteriores son importantes porque describen la evolucién
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del suprasistema que se constituye como el entorno general de los sistemas
lecheros y queseros presentes en los distintos espacios geograficos regionales,
en especial para el de interés en este trabajo: el sistema de quesero artesanal de
Reyes Etla.

4.3 Modelacién de la estructura del sistema quesero artesanal

El valle de Etla se ubica aproximadamente a 20 km al noroeste de la capital de
Oaxaca a una altura promedio de 1 620 metros sobre el nivel del mar, lo que la
posiciona como una de las regiones de mayor altura en el estado. En conjunto
con el valle de Tlacolula y el valle de Zimatlan forma parte de la region
denominada Valles Centrales. Sibien se puede decirque las tres regiones tienen
climas diferenciados, en general se puede clasificar como un clima templado
subhimedo, con temperaturas que oscilan entre 18 y 22 grados centigrados, lo
gue permite practicar la agricultura todo el afio. Actualmente, el cultivo de forrajes
de corte para la ganaderia de leche representa buena parte de la actividad
agricola de la region y del municipio de Reyes Etla (Figura 18). Las corrientes
superficiales son escasas y de poco caudal, de estas, el rio Atoyac que cruza el

valle de Etla puede considerarse el afluente principal.

Desde antes de la conquista esta region ha tenido un eminente caracter agricola.
Durante el periodo colonial se tienen registros de la importancia del valle en la
produccién de cultivos nativos como maiz, frijol, calabaza, zapote, camote,
aguacate, entre otros. De la misma manera, los productos introducidos crecian
también con abundancia, en especial el cultivo de trigo. Para mediados del siglo
XVIl se considera a Etla como la principal fuente de trigo de toda Antequera -el
nombre anterior de la ciudad de Oaxaca- sin comparacion alguna con otras

regiones el valle (Taylor, 1973).
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Figura 18. Panordmica de las zonas de cultivo en Reyes Etla
Fuente: El autor. Recorrido por la comunidad

Aligual que en el resto de la Nueva Espafia, la introduccion temprana del ganado
mayor en la regién, modific6 de manera tan importante los patrones de uso de
suelo que generd conflictos con las poblaciones de indios por los dafios en sus
parcelas, razdén por la cual llegd incluso a prohibirse la cria de ganado vacuno,
sin embargo, esta prohibicion tuvo pocos efectos reales. Zimatlan, Tlacolula y
Etla tuvieron, durante el primer siglo novohispano, una enorme concentracion de
ganado bovino que se mantuvo asi durante los siglos XVII y XVII (Taylor, 1973,
1998). Sin embargo, a principios del siglo XIX inicié un descenso importante de
la actividad ganadera en la region, tendencia que se mantuvo durante el conflicto

independentista.

Si bien la tradicion oral ubica el inicio de la produccion de quesillo en el dltimo
cuarto del siglo XIX, documentos relacionados con la infraestructura vy
equipamiento de las haciendas en el valle de Etla, sittan ya la produccion de
gueso prensado como una actividad importante por lo menos desde mediados
del siglo XVIIl. Taylor (1973) describe que dentro del equipamiento general de las
haciendas en el valle de Etla se encontraban los moldes, cedazos y prensas para

la elaboracién de queso lo que implica que su produccion ocupaba un lugar
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importante en la estructura de la hacienda. Una parte de estos productos eran
vendidos en el mercado de Antequera y alos conventos que existian en la region.
Este antecedente resulta relevante dado evidencia que los conocimientos
basicos sobre queseria estaban presentes ya en la region. No obstante, la
existencia de prensas y bodegas en las haciendas de la regién nos remite a la

produccién de quesos prensados y madurados.

En la actualidad, la actividad quesera es de alta relevancia social y econémica
para el municipio de Reyes Etla (Figura 19). Actualmente, mas de cincuenta
familias de la poblacion se dedican a este quehacer y elaboran algun tipo de
gueso en unidades con distintas escalas de produccion, tecnologia y estrategias
de comercializacion. Las unidades de produccion quesera de la comunidad
pueden considerarse de pequeiia y mediana escala, dado que su volumen de
procesamiento se ubica entre los 270 a 6 500 litros por semana (Se encontré una
unidad de produccion con un volumen de trabajo de 14 000 litros semanales pero

representa un caso atipico).

Figura 19. Ubicacion de la comunidad Reyes Etla
Fuente: Elaboracién propia con datos de INEGI y trabajo de campo
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Aproximadamente el 61% de los productores consideran a la queseria como
actividad econémica principal, si se toma en cuenta que el total de los ingresos
monetarios lo obtienen de esta labor, porcentaje que se incrementa hasta 87% si
se toma como indicador un aporte de por lo menos el 50% de las entradas de

dinero.

Es su mayoria (91,3%), las unidades pueden considerarse familiares (integradas
esencialmente por padres e hijos) tomando en cuenta el uso exclusivo de mano
de obra familiar no asalariada. Aln en las unidades mayores que contratan mano
de obra asalariada, la mano de obra familiar no remunerada es muy importante
(entre el 25% y 50% del total).

Las actividades complementarias estan constituidas principalmente por la
agricultura, la ganaderia y el comercio. En buena parte, estas labores estan
vinculadas con la misma actividad quesera y son consideradas por los
productores como parte de una unidad (se cultiva la tierra para producir maiz y
alfalfa para la alimentacion de los hatos lecheros y se comercia el queso
elaborado por la familia). Aproximadamente el 35% de los queseros produce una
proporcion importante de la leche que utiliza en sus procesos. So6lo una pequefia
parte manifiesta actividades no vinculadas a la queseria (actividades del sector
primarios como porcicultura y produccion de maiz vy frijol para consumo humano

o trabajos de planta en el gobierno del estado).

La queseria muestra un gran arraigo en Reyes Etla. En promedio, la comunidad
de productores tiene 28,09 afios (+ 11,68 afios) dentro de la actividad. Mas audn,
se encontraron productores con hasta cincuenta afos de antigiedad que
manifestaron ser parte de una segunda o hasta tercera generacion de familias
dedicadas a la produccién de queso. Los productores de menor tiempo en la
actividad (5 afios), son elementos jovenes de la comunidad, parte de familias
gueseras, que han formado su propia familia nuclear y se han independizado

también de la actividad econ6émica familiar.
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Como tal, no hay un predominio de género en la actividad, dado que se desarrolla
por mujeres y hombres en la misma proporcion; a diferencia de otras actividades
en unidades campesinas que tienen una clara division del trabajo por género y
edad. Lo anterior puede considerarse un elemento mas sobre la tesis de la
especializacion de las unidades queseras familiares en detrimento de su
pluriactividad y, por lo tanto, de la division del trabajo al interior de la familia. Las
unidades queseras, son unidades especializadas sostenidas por la mano de obra

familiar.

En estricto sentido, no podemos considerarlas unidades campesinas como tal
(Kausky, 1974; Shanin, 1973), dado su alejamiento de la actividad agricola y su
sesgo hacia la manufactura; consecuencias ambas de un devenir historico en el
gue la forma de produccion lechera en la comunidad ha migrado poco a poco
hacia la modernidad, en virtud de las interacciones con los mercados y el contacto
con otras regiones lecheras de Puebla, Tlaxcala y Estado de México

principalmente.

Las queserias de la comunidad elaboran distinto productos, dentro de los cuales
destacan el quesillo, el queso fresco y el botanero (Figura 20). Se produce
ademas queso panela y requesén y, en menor cantidad una innovacion local
reciente: el queso de chapulin. De los anteriores quesos, el interés de este trabajo
se centra en el quesillo, en tanto que Reyes Etla estd considerada como la
comunidad de origen de este producto y como un reducto de su elaboracién

artesanal.
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Figura 20. Tipos de quesos producidos en Reyes Etla
Fuente: Elaboraciéon propia con datos de trabajo de campo

Haciendo una clasificacion por volumen de produccion (litros de leche procesada
por semana), es posible identificar tres tipologias de tamafios. Para facilitar la
comprension las denominaremos unidades pequefias, medianas y grandes, sin
embargo, es importante considerar que estos términos son relativos si se hace
una comparacion con otras regiones del pais. Del total de unidades encuestadas,
19 se reconocieron como pequefias, tres como medianas y sélo una como grande
(con niveles de procesamiento de 1 614,21 L/semana, 5 800 L/semana y 14 000

L/semana, respectivamente).

Hay una clara diferenciacion de la produccion de las queserias en funcion de su
tamafio. Por ejemplo, la unidad mas grande de la localidad, practicamente esta
especializada en la produccion de queso fresco (87% de la produccion total) vy,
aungue también produce los otros tipos de queso (a excepcion del requesoén), lo
hace en cantidades marginales (quesillo, botanero, panela y de chapulin,
representan cada uno alrededor de 3% de la produccion). En contraste, en las
queserias de tamafio intermedio la produccidn se concentra en el quesillo, queso
fresco y botanero mas o menos en la misma proporcion (33%, 32% y 24%

respectivamente). Por su parte, las pequefias queseria (poco mas del 80% del
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total) se concentran también en la produccion del queso fresco, sin embargo, la
produccién de quesillo es la segunda en importancia, seguido por botanero,
panela, requesoén y queso de chapulin. Se entiende entonces que las pequefias
y medianas queserias familiares diversifican su produccion como estrategia
productiva, dado que tienen a tres o cuatro productos como centrales y no estan

especializados en uno solo como en el caso de la de mayor tamafo.

Para abastecerse de la leche necesaria para su proceso de produccion, los
gueseros de Reyes Etla han generado vinculos fuertes con proveedores de la
misma comunidad y de pueblos y ranchos ubicados en mismo valle de Etla, de
otras regiones de Valles Centrales (principalmente de Zimatlan, Aleman,
Nazareno, San Miguel y San Juan de Dios), de otras regiones de Oaxaca e

incluso de estados como Puebla y Veracruz.

Como ya se habia dicho, menos del 35% de los queseros produce cierta parte
de su propia materia prima. Esta caracteristica la tienen primordialmente los
pequefios productores en donde el porcentaje se eleva hasta 42% (aunque
también la unidad de mayor tamafio produce una parte de este insumo). Del total
de la leche requerida por los productores queseros, el auto-abasto alcanza un

14% respecto al volumen total procesado.

Es importante resaltar que son los pequefios y medianos productores quienes
establecen una mayor cantidad de vinculos con proveedores locales. Lo méas
frecuente para este tipo de quesero es que se relacione con un Unico proveedor,
sin embargo pueden encontrarse casos de relaciones comerciales con 6 y hasta
20 productores que, obviamente, le proporcionan leche en cantidades pequefas
dado el tamafio de las explotaciones ganaderas. Las relaciones comerciales
entre productores primarios y transformadores, dada su estabilidad en el tiempo,
pueden clasificarse como estrechas y de gran fortaleza. Si bien es cierto que es
frecuente encontrar relaciones nuevas de un afo, no es poco frecuente encontrar
superiores a los 10 afios e incluso de hasta 40 afios. La estabilidad de los lazos
tiene como base una relacién de confianza entre estos dos actores en la que la
calidad de la leche y la oportunidad del pago son fundamentales.
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Actualmente en la cuenca existe un déficit de leche que puede explicarse como
efecto combinado del aumento de la demanda (derivado del aumento de la
poblacion) y de la disminucién de la actividad lechera causada por intensos
procesos de urbanizacion. El crecimiento urbano de la ciudad de Oaxaca ha
desatado diversos efectos sobre toda la region de Valles Centrales, situaciones
que interactlan y se refuerzan. En primera instancia, la presién de la mancha
urbana ha cambiado, en la practica, el uso de suelo que ha pasado de agricola a

habitacional.

Como parte de ese mismo proceso, la necesidad de materiales para construccion
ha favorecido la destruccién los terrenos de cultivo por la extraccién de arena (se
han afectado predios de alta fertilidad, asentados en las riveras de las corrientes
de agua, principalmente en el valle de Etla). Aunado a lo anterior, los procesos
migratorios del campo a la ciudad (Oaxaca y DF principalmente) han ocasionado
el abandono de la actividad lechera por lo que es frecuente encontrar en la regién

terrenos de cultivo abandonados.

El escenario descrito permite que en el valle el precio de la leche sea alto en
comparacion con otras regiones lecheras del pais. Mientras que en otras cuencas
el precio actual de leche al mayoreo oscila entre cuatro y cinco pesos por litro, en
la region se pueden registrar precios de hasta siete u ocho pesos por litro. Bajo
estos escenarios de escases, las relaciones entre queseros y lecheros se
establecen bajo condiciones de mayor equilibrio de poder entre la produccién

primaria y la transformacién, que las que se dan en otras cuencas.

El elevado precio de la leche en la region hace posible que concurran productores
de cuencas lejanas del mismo Oaxaca o de fuera del estado, para los cuales, aun
después de afrontar los costos de trasporte, resulta un negocio rentable. De esta
forma, productores y acopiadores de Puebla, Veracruz y del Istmo oaxaquefio
(un solo proveedor de cada entidad), transportan en pipas refrigeradas (o por lo
menos con aislamiento térmico) miles de litros diarios que se venden a las
queserias de todas las comunidades con esta actividad en el valle de Etla
(Nazareno, Soledad, Matadamas, Aleman y Reyes Etla).
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La leche introducida de otras regiones juega un papel muy importante en la
queseria de Reyes Etla y, seguramente, de toda la region de Valles Centrales.
Para el caso de Reyes Etla, un 58.7% de la leche procesada por las queserias
proviene de fuera de la comunidad en su mayoria de los estados de Veracruz
(35.2%) y Puebla (17.3%).

Productores de todos los tamafios recurren a este tipo de materia prima, a la que
reconocen segun su calidad. Hay un consenso respecto a la calidad de la leche
dependiendo de su origen geografico. Por lo regular la leche que proviene de
Veracruz y del Istmo Oaxaquefio se considera de calidad superior a la de origen
poblano por dos razones fundamentales: su rendimiento quesero y por la
seguridad de que no ha sido adulterada. En cuanto a la leche que proviene del
estado de Veracruz y de la regién Istmo, este tipo de materia prima se origina en
sistemas de doble propdsito, por lo cual, su disponibilidad y precio esta sujeta a
la estacionalidad (en época de lluvias se vuelve mas abundante y su precio

disminuye).

Para el caso de la leche que proviene del estado de Puebla la situacion es
distinta. La leche proviene de un sistema estabulado intensivo ubicado en la
cuenca lechera de Tecamachalco (en especfifico de la comunidad de San
Lorenzo Ometepec y del rancho “El Bufalo”, localidad de Tecamachalco de
Guerrero). Si bien es una de las relaciones de proveeduria mas antiguas, se
considera que la calidad del producto ha demeritado a lo largo de los afios. La
afirmaciéon anterior demuestra una pérdida de confianza de algunos de los
gueseros de Reyes Etla para con los proveedores de poblanos. Desconfianza
que se fundamenta en la suposicion de adulteracion de la leche por adicién de
solidos lacteos (practica comun en la queseria poblana). Sin embargo, para
algunos queseros de la comunidad y para otros de las comunidades vecinas, este

producto constituye el total de su abasto de materia prima.

Para distribuir los distintos tipos de queso elaborado, los queseros de la
comunidad recurren a circuitos de comercializacion claramente diferenciados
(Figura 21). En primer lugar, como estrategia central dada su frecuencia, se
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realiza la venta a una multiplicidad de pequefias tiendas y miscelaneas en las
distintas colonias de la ciudad de Oaxaca. Otra alternativa la constituye la venta
a cremerias en los mercados municipales (Porfirio Diaz de Villa de Etla y Benito
Juarez de Oaxaca) y la central de abastos de la capital del estado. Finalmente,
el ambulantaje como estrategia de comercializacion directa, es llevado a cabo

tanto por los medianos como por los pequefios productores.
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Figura 21. Redes de abasto y comercializacion del sistema productivo artesanal de Reyes Etla
Nota: RE# = Productor de queso # de Reyes Etla, C# RE# =Cliente # de productor RE#
Fuente: elaboracidon propia con base en trabajo de campo

Los queseros que cuentan con un local propio en el mercado municipal de Etla
comercializan la totalidad de su producto por esa via. Por otra parte, solo dos
gueseros distribuyen el total de su produccién haciendo uso de practicas de
ambulantaje, fundamentalmente en la ciudad de Oaxaca. Sin duda alguna, el
canal de comercializacién por excelencia en el sistema es la distribucién a
miscelaneas y venta directa a clientes consolidados, lo que se conoce como

entregos y que se refiere a relaciones rutinarias con una periodicidad establecida
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de antemano. Estos puntos de venta estan constituidos por hogares, oficinas

privadas y de gobierno de la ciudad de Oaxaca.

Existe un punto en comin que compartido por todos los canales de
comercializacion (a excepcion del ambulantaje en sentido estricto que implica
una relacién comercial puramente casual) y se relaciona con el intenso trabajo
de promocion y busqueda de mercado realizada por los artesanos queseros. Esta
consolidacion de su mercado ha requerido una busqueda profunda de clientes
gue valoren las cualidades particulares de los quesos artesanales y que estén
dispuestos a pagar, en el caso del quesillo, un sobreprecio proximo al doble del
producto genérico que se expende en Oaxaca. En este sentido, se puede
argumentar que la solidez de los canales cortos deriva de un intenso trabajo de

busqueda realizado por los propios productores a lo largo de los afios.

Al igual que los vinculos con los productores de leche, algunos de los lazos con
compradores de queso son muy antiguos (incluso en el ambulantaje). Se
encontraron relaciones con miscelaneas y cremerias que se remontan treinta
afios en el tiempo. Sin embargo, a diferencia de lo que ocurre con los
proveedores de leche, este tipo de relaciones se dan bajo condiciones distintas.
Los compradores de la central de abastos y de los mercados municipales tienen
acceso a productos mas econémicos (por lo regular de menor calidad) que son
suministrados por intermediarios de Puebla y Chiapas y que estan elaborados
con leche en polvo en el caso de los primeros o con leche mas barata en el caso

de los segundos.

Bajo este contexto, la capacidad de negociacion de los queseros se ve reducida,
en este tipo de mercados mayoristas, dado que tienen que competir con precios
gue son 20% o hasta 50% mas bajos. Esta situacién es comprensible si se
considera que a la central de abastos concurren compradores que adquieren
guesillo en grandes cantidades. Estos clientes destinan el producto a los
restaurantes y expendios de comida, por lo tanto no tienen demasiado interés en
las cualidades sensoriales superiores del producto artesanal. Para ellos, el factor
primordial de la adquisicion de este tipo de producto analogo es el costo.
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El analisis de conglomeracion que se realiz6 usando las variables consideradas
indicadores del grado de artesanalidad y el tamafio de la explotacion quesera,
delimito claramente el sistema artesanal. Como resultado, sé6lo quedo excluido el
productor quesero de mayor tamafo. Es decir, tomando en cuenta los datos en
cuanto a la presencia de tecnologias cercanas a los procesos industriales, asi
como el uso de insumos propios de la queseria industrial (relacionados también
con otra perspectiva tecnolégica), s6lo uno de las 24 unidades queseras puede
clasificarse dentro de un grupo distinto (Figura 22 y 23). En este sentido, se
considera que las 23 unidades restantes se ajustan a las caracteristicas de
unidades de produccion artesanal de acuerdo a la definicion asumida en este

estudio.
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Figura 22. Diferenciacion entre elementos artesanales y no artesanales
Fuente: Elaboracion propia mediante SPSS
De esta manera, la frontera del sistema artesanal de Reyes Etla queda
claramente delimitada y se confirma la prevalencia y el caracter artesanal de la
localidad. En andlisis de conglomerados excluyd Unicamente a uno de los
productores queseros que, por su tamafio y procesos, puede considerarse como

industrializador.
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Figura 23. Delimitacion del sistema artesanal y de sus subsistemas
Fuente: elaboracién propia con base en trabajo de campo

Dentro de la comunidad, un grupo de productores artesanales han desarrollado
vinculos de colaboracion alrededor de una serie de acciones colectivas dirigidas
hacia la valorizacién de los quesos, dentro y fuera del ambito territorial local. En
este sentido se ha conformado la Union de Productores Auténticos de Queso y
Quesillo de Reyes Etla que, como su nombre lo indica, agrupa a queseros que
se consideran depositarios de la forma autentica de elaborar queso artesanal.
Dados estos vinculos y la dinAmica propia de este grupo se le consideré un

subsistema dentro del sistema artesanal.

Este grupo ha establecido, a lo largo de su existencia, una serie de relaciones
con instituciones de educacion superior que implican procesos de colaboracién
intensa en relacion a una serie de esfuerzos para valorizar su producto. Esta serie

de vinculos son recientes y la mayoria de ellos deriva de los procesos de accién
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colectiva emprendidos para realizar la feria del queso y del quesillo de Reyes,
Etla.

Una de las relaciones institucionales de mayor profundidad en razén de su
antigledad la tienen con la Secretaria de Salud (Figura 24). Esta situacion es
l6gica si se considera que el vinculo tiene como objetivo la supervision sanitaria
por parte de la institucion sobre el grado de inocuidad de los procesos. Aqui se
da una clara diferenciacion entre los productores artesanales que forman parte

de la organizacién de queseros y los que no.

Algunos de los queseros miembros de la asociacion UPAQQRE afirman que
durante los dltimos afios la intensidad de las revisiones y controles por parte de
esta dependencia se han incrementado. Lo anterior lo explican como resultado
de la creacion de la feria del queso y del quesillo, evento que tiene un impacto
regional relevante y que ha sido promovido por la secretaria de turismo del
estado. Dado lo anterior, es comprensible que los queseros que concurren aeste
evento tengan un monitoreo mas frecuente que los que no lo hacen. Sin embargo,
la relacién con la secretaria de salud tiene una larga historia en la localidad,

pudiendo rastrearse hasta mediados de los 80.

No obstante, para algunos de los queseros este vinculo es mas reciente y sélo
abarca unos pocos afios. En virtud de que esta secretaria establece parametros
de inocuidad y caracteristicas de las operaciones de queseria, podemos afirmar
que lo que se configura entre estos actores es una relacion de poder. La
capacidad normativa y, por lo tanto, coercitiva de la dependencia le confiere esta
caracteristica al vinculo. Sin embargo, se ha configurado un cierto grado de
permisividad aunque la presidon no deja de hacerse presente durante las

revisiones.

En ese mismo sentido, es importante resaltar que esta dependencia, en conjunto
con actores privados proveedores de materias primas en insumos para queseria,
han asumido el papel de difusores de conocimientos mas importantes y como

promotores principales del paradigma tecnolégico de industrializacién. Esta
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intencion es clara si consideramos que dentro de los principales temas de
capacitacion se encuentra lo relacionado al proceso de pasteurizacion y las
normas de higiene. Los actores institucionales pueden entenderse como actores
funcion dado que, por si mismos, no tienen objetivos o intereses propios sino que
Su actuacion se cifie a las politicas marcadas por el metasistema orientado por
los intereses e influencia de actores econdémicos y politicos nacionales vy
transnacionales. Otras dependencias como la Secretaria de Economia, han
tenido escasa presencia en el sistema, y su influencia ha sido principalmente en

lo relacionado al desarrollo de negocios.

En contraposicion, la presencia de instituciones educativas como la Universidad
Autonoma Chapingo y la Universidad Autbnoma del Estado de México obedece
al interés de un grupo de investigadores que tiene como objeto de estudio a los
guesos genuinos y artesanales. Estas instituciones se vinculan principalmente
con el ndcleo de productores artesanales organizados con los que han
desarrollado algunos eventos de discusion, capacitaciony de colaboracion, todos
alrededor del rescate y valorizaciéon del paradigma artesanal. La modelacion del

sistema como totalidad puede observarse en la Figura 25.
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Figura 24. Red de vinculos de asesoria y capacitacion
Fuente: Elaboracion propia con base en trabajo de campo

El valle de Etla ha tenido una importante tradicion lechera desde hace varias
décadas. Vinculada con esta actividad primaria la elaboracion de queso (y en
especifico en quesillo), como actividad productiva de pequefia escala tiene lugar
en la comunidad de Reyes Etla desde finales del siglo XIX, cuando por lo menos
dos familias elaboraban quesillo ya con las caracteristicas del producto actual. Si
bien el dato preciso sobre su creacion no se tiene con exactitud, la tradicion oral

recientemente recuperada la ubica dentro de la Ultima década de dicho siglo.
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Figura 25. Modelacion de la estructura jerarquica del sistema artesanal
Fuente: Elaboracion propia

A lo largo de la historia, dos familias destacan como centrales dentro de la
memoria de la comunidad. Una de ellas da pie a lo que se ha considerado el mito
creacional del quesillo por parte de la nifia Leobarda Castellanos; historia que
funciona como una forma de apropiacion del producto y su reivindicacién como

propiedad colectiva de la comunidad (Link et al., 2006) .

Sin embargo, no es la Unica versién (aunque si la mas generalizada) sobre la
invencion del quesillo. Por lo menos otra familia recupera dentro de su memoria
oral elementos histéricos que reclaman para si la creacion de este producto. En
favor de esta version habria que remarcar el papel de esta familia como una de
las mas importantes en el pasado en cuanto al volumen procesado y en cuanto
a la de relaciones comerciales para el abasto materia prima.
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4.4 Trayectoria tecnoldgica en la elaboracion del queso artesanal en
Reyes Etla

La forma de hacer queso ha tenido una continuidad durante varias décadas pero
se han dado ciertos cambios en virtud de la modificacion de los parametros
culturales de los mercados, influenciados en gran parte por la industria moderna
de los alimentos. No obstante, es el mismo mercado el que en otras ocasiones

ha influido en la permanencia de la cultura tecnolégica de los queseros.

La comercializacion del queso artesanal a través de circuitos cortos ha mantenido
(e incluso aumentado) el vinculo con una proporcion de compradores que
muestran un gusto diferenciado por las caracteristicas artesanales del quesillo (el
color y textura resaltan por sobre los productos industriales que tienen como
caracteristica su blancura y mayor dureza). Aun asi, algunas practicas de la
produccion intensiva lechera (Modelo Holstein) y de los procesos de la queseria
industrial han permeado hacia la produccion artesanal, delineando una
trayectoria tecnoldgica particular de este sistema productivo. Los sucesos

tecnolégicos en el sistema productivo son los siguientes (figura 26):

1955 En este afio se tiene registro de la introducciéon de vacas lecheras
especializadas dentro de los sistemas primarios. El evento es importante porque
indica el abandono de las vacas criollas de baja productividad y el comienzo de
una produccion intensiva en la localidad. Se han ubicado a los ranchos vecinos

como los agentes introductores de este componente tecnolégico en la region.

1985 A partir de este afio se introduce el uso de leche fria proveniente de otras
cuencas del estado y de fuera del estado. El uso de leche fria no se ha
generalizado en el sistema productivo quesero de la localidad. Sin embargo, en
el caso de la comunidad de Reyes Etla, algunos de los productores pequefios y
medianos hacen uso de esta materia prima desde varias décadas atras. Otros
productores lo hicieron en el pasado pero abandonaron esa practica por la
disminucion paulatina de la calidad (en especifico se hace referencia a la

adulteracion de la leche con leche en polvo y grasa vegetal).
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1995 A partir de esta fecha comienza el uso de cloruro de calcio para aumentar
el rendimiento quesero. Solo 32% de los productores artesanales lo considera
como parte habitual de su proceso productivo, algunos de manera muy reciente
y otros desde 20 afios atras. Otros de los productores que se consideran mas
apegados a la tradicion en la elaboracion de queso consideran esta practica como
inaceptable dado que identifican a la “sal”’ (cloruro de calcio) como un producto

“quimico” atribuyendo una connotacién negativa a este concepto.

El uso de cuajo liquido de origen microbiano inicia también en este afio. Esta es
una tecnologia ampliamente difundida. En la actualidad, mas del 60% de los
productores artesanales hacen uso de enzimas comerciales en lugar del
preparado tradicional de cuajo (abomaso) de bovino. Aun asi, algunos de los
productores refieren que sus compradores identifican el uso de uno u otro insumo
y que asocian al sabor generado por el cuajo con un producto mas auténtico y
por tanto de mayor calidad. Por tal razon, una buena parte de los queseros

artesanos aun hacen uso de este producto.

2005 Introduccion del uso de leche en polvo (Unicamente dos de los productores
artesanales la utilizan y una de ellas s6lo de manera ocasional cuando alguno de
los clientes le pide que su producto sea mas blanco). El productor quesero
industrial utiliza leche en polvo practicamente desde que se hizo responsable de
la unidad familiar. Tanto el uso de leche en polvo como el de grasa vegetal han
sido promovidos por proveedores de insumos quienes también asesoran sobre

la forma en que debe incorporarse al proceso quesero.

2007 Uso de grasa vegetal. Unicamente el productor industrial hace uso de este
tipo de insumo. El uso de grasa vegetal requiere equipos para homogeneizacion
y conocimientos especializados para controlar la elaboracién de la formula lactea
que se utilizara como materia prima para el proceso quesero. Los productores

artesanales no hacen uso de este insumo.
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Figura 26. Sucesos tecnolégicos ocurridos en el sistema quesero de Reyes, Etla
Fuente: elaboracién propia
Es evidente que los sucesos tecnoldgicos de las Ultimas tres décadas, tienen una
orientacion hacia los procesos industriales como una clara interaccion con el
modelo tecnoldgico de industrializacién, lo que podria pensarse que seria en
detrimento de los procesos artesanales; sin embargo, su adopcion por parte de
los productores queseros del sistema productivo, no se ha generalizado. La
excepcion seria el uso de cuajo microbiano liquido en sustitucién del preparado
tradicional. Al respecto, es posible que la facilidad de su uso y la homogeneidad
de los resultados sin una modificacion muy sensible de las propiedades
organolépticas del producto sean los principales factores a favor de su
aceptacion. Por el contrario, el uso de leche fria o leche en polvo es menos
aceptado e incluso abiertamente rechazado por la inherente modificacion de la
textura, color y sabor del queso y por lo que parece ser una apreciacion de que

al agregarlo se pierde la naturaleza de alimento sano.
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4.5 Genealogia del conocimiento y continuidad generacional

El analisis genealdgico de la trasmisién de conocimiento muestra dos lineas
principales que pueden reconocer el origen de la elaboracion de quesillo hasta
tres generaciones anteriores, lo que ubica la existencia de este conocimiento en
las Ultimas décadas del siglo XIX. Una de las lineas corresponde a la tradicion
oral mas difundida y que ha terminado por transfigurarse en mito (Linck, Barragan
Lépez, y Casabianca, 2006). En este relato, la sefiora Leobarda Castellanos es
la responsable de la invencion del quesillo por un mero accidente ocurrido

durante la elaboracion de queso cuando era nifia.

Del total de productores, aproximadamente un 36% reconocieron a este referente
como antecedente de sus conocimientos y habilidades; es decir, se ubicaron
como herederos directos de quien es reconocida como la creadora del quesillo.
Dicho reconocimiento es importante porque los ubica, como bien lo reconocen
Linck et al., como herederos de un saber legitimo (Linck etal., 2006) que les
permite autodefinirse como los queseros con derecho hereditario para ostentar
la autenticidad de su proceso, y con ello, la calidad superior de su producto. El
origen de su saber hacer se exhibe con orgullo como garantia de genuinidad y

tipicidad.

Por otra parte, hubo otra linea que pudo identificar el origen de su conocimiento
hasta ese mismo periodo de tiempo, no obstante, no hubo mencién en el mismo
sentido por parte de los otros queseros. Esta linea se reconoce también como la
depositaria del conocimiento primigenio de la elaboracion del quesillo y cuestiona
el relato sobre la creacién del quesillo que se ha generalizado y al que se le ha
dado amplia difusién. De acuerdo a esta fuente, no es por accidente que se cre6
el nuevo producto sino por las cualidades naturales de curiosidad e inteligencia
de la persona a quien se le atribuye la creacion. Segun su narracién, el quesero
gue creo el proceso, calentd un recipiente con cuajada que se habia acidificado
de mas y se percaté de las cualidades de sabor y textura del nuevo producto

obtenido. Este informante puede definirse como un singular significativo por su
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importancia como fuente de informacion sobre la evolucion del sistema quesero,
dado que tiene la particularidad de ser el productor con mayor edad en la
comunidad. De tal manera que su relato refiere a actores que conocié de manera
directa en su nifiez y juventud.

Ademas de las dos lineas principales, otros productores pudieron rastrear en
origen de su saber hacer hasta dos y tres generaciones; aunque la mayoria de
ellos (36%) so6lo lo hicieron hasta sus abuelos (dos generaciones) y algunos otros

s6lo hasta sus padres (una generacion) (Figura 27).
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Figura 27. Genealogia del conocimiento en el sistema quesero de Reyes Etla
Fuente: Elaboracién propia con base en trabajo de campo

Mas alla del seguimiento familiar en la transmision del saber hacer, la estructura
genealdgica nos permite observar una clara progresién en cuanto a la difusién
del conocimiento a lo largo del tiempo, lo que puede inferirse de su forma
piramidal. Es decir, que en cada generacion aumenta el nimero de individuos
gue saben elaborar quesillo y que siguen los patrones de lo que se considera su
correcta elaboracion. Es decir, a diferencia de lo que ocurre con otros quesos
artesanales (Grass, Cervantes, y Altamirano, 2013; Grass y Cesin, 2014), en el
caso del quesillo de Etla, el ndmero de depositarios del conocimiento se va

incrementando con el paso del tiempo.
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Otro hallazgo que apoya el argumento anterior, se relaciona con la cantidad de
herederos potenciales de la generacion actual de queseros. De acuerdo a los
datos recabados por lo menos 45 miembros de la comunidad conocen la forma
de elaboracion del queso y del quesillo. La mayoria de ellos son sus hijos o
sobrinos y laboran activamente dentro de las unidades familiares. Otros tantos,
se han separado recientemente de la unidad familiar y han continuado con la
actividad pero en otra comunidad del mismo Valle de Etla (Mazaltepec). Haciendo
alusion alos mecanismos de herencia familiar, es muy probable que la progresién
mostrada en las anteriores generaciones se repita para la siguiente, y con ello

aumente el nimero de queseros en la comunidad.

La transmisién del conocimiento no se ha dado exclusivamente por mecanismos
de transmision generacional familiar (aunque éste es el principal proceso). En
cada una de las generaciones se encontrd informacion de dispersion del
conocimiento que se realizO a partir mecanismos de difusion a través de
relaciones laborales. Trabajadores que permanecieron tiempo suficiente para
dominar todos los aspectos técnicos de la produccion, al terminar la relacion
laboral con el quesero artesanal, se convirtieron a su vez en productores
gueseros dentro de la misma comunidad o en comunidades aledafias. Este tipo
de difusion del conocimiento tecnoldgico es reconocida ampliamente por los
gueseros. Incluso ubican regiones fuera del estado hacia donde ha fluido el
conocimiento por este mecanismo (se hace referencia especial a Chiapas y
Puebla) (Figura 28).
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Figura 28. Difusion de la tecnologia de la elaboracion del quesillo
Fuente: elaboracion propia

A decir de los artesanos locales, la difusién de conocimiento por via de las
relaciones laborales ha sido muy importante, sobre todo en los primeros periodos,
dado que se asegura que fue este el mecanismo por el cual se difundié en la
comunidad, una vez que la familia artesanal primigenia elaborara y
comercializara el quesillo por primera vez. En fechas posteriores y hasta el
momento presente, el fluo de conocimiento por esta via es audn relevante,
principalmente hacia productores de otros estados de la republica que
incursionan en la elaboracién de quesillo (o queso Oaxaca como se conoce fuera

del estado).

Como dato importante, la generacién actual y la inmediata anterior son las que
han enfrentado la disyuntiva en cuanto la adopcidon o no de componentes
tecnolégicos del modelo industrial. Influjos que han tratado de permear hacia el
sistema desde mediados de la década de los setenta y que han tenido poco éxito

en su introduccién a los procesos tradicionales.
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4.6 Retrospectiva del sistema artesanal: modificacién del sistema en el
tiempo

La situacion actual del sistema quesero artesanal en Reyes Etla se corresponde
con una trayectoria y una serie de sucesos que han tenido lugar en el entorno
geografico inmediato representado por la localidad, por el Valle de Etla y por la
region de Valles Centrales; asi como también por fendmenos socioecondmicos y
politicos que han tenido lugar en espacios suprasistémicos (en &mbitos estatales
y hacionales). De manera general, hasta la década de los cuarenta, las
microrregiones de todo el estado de Oaxaca estaban sujetas a una dinamica
propia, derivada de un cierto grado de aislamiento por las deficientes vias de
comunicacion y la poca consolidacion de las instituciones del Estado, situacion

que se revirtio en las décadas posteriores (Neri, 2003).

Del andlisis de la informacion vertida por los actores clave, no se puede
establecer de manera clara el origen de la elaboracion del quesillo tradicional, sin
embargo, los indicios sugieren una coincidencia con la version méas difundida en
cuanto a la invencién de su proceso en las Ultimas décadas del siglo XIX. De
acuerdo a uno de los relatos, en 1915 ya se producia quesillo en Reyes Etla,
aunque en poca cantidad dada la escasez de leche enla localidad y en la region.
Asi lo describe la informante: “Mi abuelo Porfirio ya producia [quesillo] en 1915

aqui en Reyes Etla” “Ya antes del siglo vendia quesillo (...) Mi abuelo fue el

primerito”.

Con esta afirmacién, ademéas de esbozar un punto de origen en el tiempo, se
cuestiona el mito generalizado sobre la creacion del quesillo y se aportan

elementos de la tradicion oral familiar para respaldar la version.

La esposa de mi abuelito trabajaba sélo queso. Dice que una vez se
le puso asi... pasadito para queso; porque si la cuajada se fermenta
ya no sirve para queso. Entonces mi abuelo le dijo jEspérate! Ese lo
VOy a cocer con agua caliente, a ver que se hace (G. Bautista,

comunicacion personal, julio de 2015).
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Ademas, en la linea de tiempo el quesero referido en este relato es de mayor
edad que la otra quesera considerada por la tradicion reciente como la primera

elaboradora de quesillo.

De acuerdo a los relatos de los productores entrevistados, en los inicios del
sistema artesanal se pueden identificar claramente a dos productores queseros
contemporaneos (finales de siglo XIX). Tenian volimenes de produccion muy
bajos dado que procesaban entre 10 y 20 litros diarios. Es decir, comerciaban
entre uno y dos kilogramos de queso por dia. De las razones para una produccion
tan exigua, la escasez de leche era la principal, aunada a la lejania de los
mercados Yy las dificultades de transporte. En cuanto a la insuficiencia en el
abasto de materia prima, esto es comprensible si se considera que la produccién
local se realizaba con base en ganado criollo de muy bajo rendimiento lechero
gue se mantenia bajo condiciones de pastoreo (de acuerdo a la informacion oral
con rendimientos entre ocho a diez litros diarios aunque probablemente pudo
haber sido menor) y al que se le complementaba la alimentacion con algo de
forrajes de corte (principalmente alfalfa) y esquilmos agricolas (zacate de maiz).

Es decir, bajo un sistema de ganaderia familiar campesina.

Esos pobres [productores de leche] de Aleméan, a puro campo, las
sacaban al campo a que pastorearan. Mi abuelito [en cambio], les
daba puro forraje, alfalfa, zacate, totomoxtle. Todo eso les daba y las

vacas ya estaban estabuladas (Bautista, 2015).

Como es de notar, convivian ya en ese tiempo dos tipos de ganaderia que se
diferenciaban casi de manera exclusiva por el tipo de manejo en cuanto a su
alimentacion. Una que era basicamente de pastoreo (seguramente
complementada con zacate de maiz) y otra basada ya en la adicion de forrajes
de corte. Existia otro tipo de ganaderia de mayor intensividad, pero esta se
concentraba en las haciendas de la region del Valle de Etla. No obstante, todos
los sistemas lecheros, incluido el hacendario, tenian como base las razas criollas
de la region. Cabe destacar que la produccion de las haciendas, al menos durante
ese periodo de tiempo, no abastecia a los sistemas productivos queseros sino
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gue se destinaba en su totalidad a cubrir el mercado de leche fluida de Oaxaca.
La produccion de las haciendas no alcanzaba a cubrir la demanda del mercado
urbano, por tal motivo, compraban la produccion de los pequefios ganaderos lo
que originaba una menor disponibilidad para las queserias.

Dice mi esposo que cuando era joven, en la hacienda de Catano, en
San Isidro, tenian vacas [pero] andaban por aqui recogiendo otro poco
de leche y mi esposo, que tenia su vaquita, también les entregaba
leche para que completaran y se fueran a vender la leche a [la ciudad
de] Oaxaca (Bautista, 2015).

Al principio del siglo la produccion de leche tenia un rol totalmente secundario
como actividad econdmica, dado que era un producto poco demandado por la
poblacién del Valle de Etla. Se afirma que en esos tiempos la leche casi no se
vendia porlo que quienes criaban ganado vacuno lo hacian principalmente para
reproducir el ganado de tiro con el que araban sus tierras propias o las alquiladas
a otros pobladores. Esta informacion parece bastante coherente si se considera
gue la regiéon de Valles de Centrales concentraba la mayor poblacion indigena de
la época y que la leche no figuraba como parte significativa de su cultura
alimentaria; de ahi que la produccion se concentrara en las haciendas y que el
mercado de leche fluida estuviera en su totalidad en la ciudad de Oaxaca

habitada por una mayor proporcion de mestizos y por migrantes extranjeros.

Aqui en los tiempos de mi abuelo todos tenian yuntas pero pocos
tenian vacas. No les gustaban las vacas porque no se vendia laleche.
Mejor criaban para yuntas y se iban a arar, ya sea en lo alquilado o en
lo de ellos (Bautista, 2015).

Para abastecerse de leche, los productores queseros recurrian al autoabasto y a
la compra de este producto a ganaderos de la misma comunidad y de
comunidades aledafias. Todos los sistemas de produccién tenian como base el

mismo tipo de ganado criollo. Se tuvo conocimiento de que, en el caso de uno de
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los productores, recorria por lo menos cuatro de las comunidades vecinas

recolectando el insumo necesario para la elaboracion del queso.

Los canales de comercializacion del queso y quesillo eran limitados y solo se
tenian dos vias. En primer lugar, la venta en la estacion Etla que correspondia al
tren “nocturno” que comunicaba a la ciudad de Oaxaca con la ciudad de Puebla?
y, en segundo lugar, la venta directa en la ciudad de Oaxaca en mercados y
plazas, como tradicionalmente se comercializaban la mayoria de productos de la

region (Chassen y Martinez, 1986).

Entonces sélo se vendia en el [tren] nocturno. Cuando empez6 el tren
entonces se vendia en el tren que iba para Puebla. Hasta ahi nomas
llegaba el tren. Vendian el queso en el tren de pasajeros. [Los

pasajeros] compraban su quesito y su quesillito (Bautista, 2015).

A pesar de la cercania relativa de la capital del estado, esta opcion representaba
un considerable esfuerzo dado que el viaje hasta la ciudad se realizaba en
carretas de traccion animal en un tiempo de recorrido aproximado de dos horas,
dadas las malas condiciones de las vias que comunicaban el Valle de Etla con la
ciudad de Oaxaca. Asi lo refiere uno de los entrevistados: “en carreta se hacian
dos o tres horas para llegar a Oaxaca y ahi ponian su puestito” y, en un dialogo
posterior reafirma “Antes estaba muy duro para ir a Oaxaca. No habia carro, no

habia coches, pura brecha” (Bautista, 2015).

De acuerdo a estos datos, el sistema artesanal de queso y quesillo tuvo un
caracter eminentemente local y regional (valle de Etla) en cuanto al abasto de
materia prima y los canales de comercializacion. Es muy probable que antes del

impulso comercial generado por el ferrocarril esta situacion estuviera aun mas

2 Se hace referencia al Ferrocarril Mexicano del Sur que corria de la ciudad de Puebla a la ciudad
de Oaxaca pasando antes por Tehuacan. El ferrocarril fue inaugurado por Porfirio Diaz en 1892
(Cerdio, 2005; Chassen y Martinez, 1986). Este ferrocarril se constituyé en un medio importante
para dar salida a los productos locales de la Cafiada Oaxaquefia hacia Tehuacan y Puebla, lo
que contribuyé al desarrollo de la agricultura comercial (Chassen y Martinez, 1986). La estacion
de Etla, se encontraba a unos escasos cientos de metros de la comunidad de Reyes Etlaen la
localidad de Villa de Etla.
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marcada. Con esta descripcidn, el sistema de Reyes Etla en ese periodo de
tiempo quedaria caracterizado por pocos productores queseros (es probable que
sélo hubiera dos) y una sencilla red de abasto de leche a partir de ganaderia
familiar campesina que involucraba unidades familiares de la propia comunidad
y de comunidades cercanas. Como se puede ver en la Figura 29, es posible que,
tal como ocurre en la actualidad, los pequefios productores de leche abastecieran
s0lo a uno de los queseros. Lo anterior se considera asi dado el tamafio pequefio

de los hatos y los bajos rendimientos de la raza criolla.
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Figura 29. Red de abasto y comercializacion del sistema artesanal de Reyes Etla: primer
periodo
Fuente: elaboracién propia con base en trabajo de campo

La situacion del sistema pudo mantenerse estable bajo esas condiciones hasta
finales de la década de los treinta e inicios de los cuarenta (estable en cuanto a
la estructura del sistema pero creciendo en volumen de produccion por efecto del
crecimiento poblacional); a partir de ese periodo, inicia el auge en la produccion
y comercializacion de queso y quesillo. Este desarrollo pudo estar relacionado
con el crecimiento del mercado urbano y con la intensificacién del comercio por
via del ferrocarril. La estructura del primer periodo del sistema quesero de Reyes

Etla se muestra en la Figura 30.
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Figura 30. Estructura del segundo periodo del sistema quesero artesanal de Reyes Etla
Fuente: elaboracion propia

A pesar de que los entrevistados no lo comentan, el aumento en el comercio
puede estar relacionado también con la rehabilitacion del sistema ferroviario
realizada por Lazaro Cardenas durante la década de los treinta (Camara de
Diputados, 2014)y con su posterior ensanchamiento a mediados de los cincuenta
(Juarez, 2014) y el establecimiento del recorrido directo México-Tehuacan-
Oaxaca, lo que gener6 una serie de interacciones comerciales que tuvieron
efectos diferidos en los mercados locales de acuerdo a la estructura y
condiciones especfficas de cada uno de ellos (Ramirez, 2014). Para el caso de
la regién de Valles Centrales de Oaxaca, el impulso ferroviario permitié vincular
los productos locales con el desarrollo de mercados urbanos como Tehuacén,
Puebla y, en especial, con la ciudad de México a través del ferrocarril “El
Oaxaquefno” que conectaba ya ala ciudad de Oaxaca con la capital del pais (Diaz
y Gonzalez, 2012).

El sistema productivo quesero se reconfigura y se vuelve mas complejo. Algunos
de los queseros, herederos directos del conocimiento de la anterior generacion,
se convierten en importantes acopiadores de queso y leche de la misma
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comunidad y de las comunidades aledafias. El conocimiento para la elaboracion
de queso y quesillo se habia difundido de manera horizontal a través de la
rotacion de trabajadores que laboraban en las primeras queserias 0 que
realizaban trabajo doméstico por periodos intermitentes. Evidencia de esta
transferencia la encontramos en la siguiente afirmacion de una de las principales

qgueseras del inicio de ese periodo:

Esos [queseros] fueron como alumnos de mi abuelo. [En cuanto al
guesillo] mi abuelo fue el primero en elaborarlo. Mi abuelo tenia como
tres o cuatro [criadas] que le ayudaban con su quehacer del queso.
Doiia Felicitas aprendio con las criadas que se iban a trabajar ahi [con
ella] (Bautista, 2015).

Por tal motivo, y dada la expansion de los mercados, aumenta el nimero de
productores de queso y quesillo y se da un cambio en las relaciones comerciales
y la aparicion de nuevos actores. Al parecer, la demanda tuvo también un efecto
de arrastre sobre la actividad lechera. El tamafio de los hatos para autoabasto
gue los queseros poseian aumentd a niveles de treinta y hasta cuarenta cabezas
de ganado e incluso mayores, pero aun de raza criolla. Inclusive haciendas
reconocidas por su produccion lechera como la de San Isidro y la de Candiani
(esta Ultima propiedad de inmigrantes espafioles), se transformaron en
proveedores de la queseria, dado que destinaban el volumen no comercializado

como leche fluida para el abasto de algunas de las unidades de Reyes Etla.

En la hacienda de San Isidro si habia vacas, porque también
entregaban leche aqui en la casa. Federico Sada se apellidaba [el
duefo]. Hasta la fecha queda [un familiar] en Oaxaca (E. Lopez,

comunicacion personal, julio de 2015).

Ese sefior de [la haciendade] Candianitenia leche pero la vendia toda.
Salian sus mozos a repartir en todo Oaxaca y la que sobraba la iba a

traer mi esposo. A veces sobraban 100, 200 litros a veces nomas un
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bote, era el compromiso con la que les sobraba, ellos andaban

repartiendo y también los de la otra hacienda (Bautista, 2015).

No sélo dos haciendas se incorporan como proveedores de leche, revirtiendo la
direccion del flujo comercial que se habia presentado hasta el momento, sino que
también se incorpora la figura del recolector de leche cuya labor era la de facilitar
el proceso de acopio de este producto en las comunidades aledafias. Cada
pequefio lechero acudia diariamente al lugar de acopio y dejaba su ordefia a
donde el quesero llegaba para transportar todo el volumen acopiado en el dia.
Los pequefios productores proveian volimenes menores a 20 litros diarios y
recibian el pago correspondiente al final de la semana. Asi lo afirma uno de los

entrevistados:

La leche estaba baratisima. La comprabamos como a veinticinco o
treinta centavos [por litro]. La pobre gente rayaba de quince a veinte
pesos [por semana] de [la leche que vendia de] sus vaquitas. Se les

pagaba por semana (Bautista, 2015).
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Figura 31. Red de abasto y comercializacion del sistema artesanal de Reyes Etla segundo periodo
Fuente: elaboracion propia
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Como ejemplo de este sistema de acopio, en la comunidad de Aleman, en el
lugar de recoleccion se concentraban por lo menos 200 litros diarios. Con esta
informacidn se puede intuir que el volumen de procesamiento de los queseros se
habia incrementado considerablemente. Esto se entiende asi, si se considera
que uno de los queseros adquiria 200 litros diarios en Aleméan y que esta cantidad
representaba solo una parte del volumen total acopiado en esa comunidad y

también s6lo una parte del volumen procesado por el quesero.

Yo iba a traer la leche aqui a Xochimilco, a Magdalena; pasdbamos a
un pueblito que se llama San L&zaro, ahi se iba a recoger la leche en
botecitos de esos de lata. Habia una sefiora que se encargaba de
recoger la leche en Aleman donde nosotros la ibamos a recoger y nos
la traiamos en botes de unos veinte litros. Nosotros trabajabamosunos

200 litros pero la sefiora recogia bastante leche (Lépez, 2015).

El considerable crecimiento de la demanda influyd también sobre los procesos
tecnolégicos de la produccion lechera. En especial en lo relacionado con la
alimentacion y la preocupacién por la mejora genética del ganado para
incrementar el rendimiento en la ordefia. En cuanto al primer aspecto, se
introduce el uso de maiz molido para complementar la dieta basada en forrajes
de corte, esquilmos y pastoreo. Un aspecto importante a resaltar es que a través
de los vinculos comerciales con las unidades de produccién de leche mas
intensivas se dieron procesos de transmisién de conocimiento que permitieron
incorporar nuevas tecnologias a la produccion lechera. Tal como lo describe uno

de los entrevistados:

Antes se sembraba forraje y se secaba. Ya después empezaron a
moler la mazorca con todo y totomoxtle, lo molia mi esposo para las
vacas. El silo lo comenzamos a trabajar como en el afio 1965. Mi
esposo aprendid [a elaborarlo] del espafiol con el que iba a traer leche.
Le compramos un tractor y le dijo jcon ese vas a moler el zacate!
(Bautista, 2015).
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Es cuanto a la mejora genética de los hatos, hay indicios en los relatos que
indican que algunos de los lecheros de mayor tamafio introdujeron el uso de
razas europeas especializadas en la produccién de leche durante la década de
los sesentas. Al parecer, a la par de la transmisién de conocimientos y tecnologia
con respecto al manejo del hato (en particular de su alimentacién) se transfirié
también material genético de mayor rendimiento que correspondia con ese
paradigma tecnolégico intensivo y que se alejaba de la forma campesina de

produccién de leche.

Luego tuvimos unas [vacas] no tan criollas. No tenia caso una vaquita
gue diera ocho litros. Nosotros comprabamos las crias chiquitas al
sefior Muro, uno de Oaxaca que tenia muchisimos establos. Como ahi
iba a traer leche mi esposo, le vendia a veces seis 0 cinco vaquitas
chiquitas (Bautista, 2015).

En cuanto a la comercializacion, el mercado urbano de Oaxaca continuaba
absorbiendo la produccion creciente del sistema mediante sus mercados locales,
incluido el mercado principal Benito Juarez (Figura 31). Los volimenes
comercializados se tornaron considerables en comparacion con el periodo
anterior. De acuerdo a la informacion obtenida, los queseros mas importantes
podian llegar a vender de 80 kg hasta mas de 300 kg de queso (queso y quesillo)
al dia lo que implicaba un volumen procesado de 800 a 3000 litros diarios
aproximadamente, destinados principalmente al abasto del mercado urbano de

la capital del Estado.

Otra parte de las ventas se realizaba de manera diaria hacia el mercado de
Tehuacan y de manera semanal para la ciudad de México. Aqui es donde cobra
relevancia un actor primordial que fungia como enlace entre la produccién local

y los mercados urbanos: el vendedor viajero o ambulante.

A Tehuacan se embarcaban diario unas veinte docenas de queso de
aro, como de a cuarto [de kilogramo] cada queso. A México nada mas

los miércoles cuando venian “las viajeras”. Habia un sefior que le
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vendia a pura gente especial mi mercanciay era el que la promocion6
mucho por ahi (Bautista, 2015).

Como lo sugiere el relato anterior, los intermediarios y vendedores ambulantes
que visitaban regularmente la regién, funcionaron como una forma de promocion
efectiva del queso de Etla en los mercados urbanos referidos. Con esta
promocién se generaron una serie de relaciones comerciales con compradores
particulares que solicitaban producto ya sin la intervencién del agente
intermediario. Para establecer los términos de las transacciones se hacia uso del
telégrafo a través del cual se realizaban los pagos y se acordaba cantidades y

condiciones de entrega.

Nosotros (...) ibamos a embarcar a México. Mandaban el dinero para
encargar el producto por giro telegrafico y ya [después] se embarcaba
en el ferrocarril. Cada ocho dias se embarcaban dos canastos.
Mandaban el dinero por telégrafo y el mensaje que decia quiero tanto.
El mensaje se recibia ahora y la carga se iba mafiana o pasado
mafiana (Lopez, 2015).

Al parecer, la bonanza de la queseria durante ese periodo, propicio el interés de
los habitantes de la misma localidad de Reyes Etla y de otras comunidades por
la practica de esta actividad. El sistema ferroviario, que para entonces ya estaba
en proceso de nacionalizacion, representaba un importante punto de salida tanto
para el queso y el quesillo, como para muchas otras mercancias producidas en
el Valle de Etla.

Antes se embarcaba a Tehuacan, a Pueblay México. Se iba un vagén
del tren lleno de carne, otro de huajes, otro de queso. Cuando se iba
a embarcar aqui en la estacion de Etla se juntaban como 100 burros
gue llevaban la mercancia con los canastos de queso (E. Jiménez,

comunicacion personal, julio de 2015).
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Ya en los afios cincuenta se reconoce la presencia de queseros de tamafo
considerable en las comunidades vecinas de Zautla, Nazareno y Villa de Etla,
quienes vendian en los mismos mercados locales y que también tenian

relaciones con los mercados de Tehuacan y México.

...No es exclusivo de Reyes Etla. Todos los pueblitos de Etla saben
elaborar el quesillo. Ponga usted que si sea cierto que ahi [en Reyes
Etla] surgi6 el quesillo, pero [la forma de hacerlo] se extendi6 por varios
pueblos de Etla (Sra. Angelita).

Se discierne entonces que durante este periodo, al igual que en el anterior, se
continué dando el flujo horizontal de conocimiento sobre la elaboracién de queso
y quesillo. Incluso esta difusion de conocimiento fue promovida por algunos de
los queseros importantes como una estrategia para el desarrollo de proveedores.
De esta forma, varios de los productores de leche de la misma comunidad y de

las comunidades de los alrededores se transformaron también en queseros.

Casi todos venian a dejar la leche aqui con la sefiora Felicitas. Ya
[después] les ensefio a hacer el queso y ya mejor hacian queso para
no traer la leche. Les ensefio tia Felicitas para que se ayudaran con el

suero porque muchos traian leche y se llevaban suero pal marrano.

Se entiende entonces que el desarrollo de la queseria durante este periodo
motiva la incorporacion de elementos de otras comunidades y del mismo Reyes
Etla a esta actividad. Estos nuevos queseros fueron, en buena parte, los mismos
proveedores de leche que obtuvieron conocimiento para su elaboracion y
decidieron realizar el proceso de transformacién por su cuenta. Elincremento de
la demanda de leche motiva la incorporacion de nuevos productores de los cuales

una buena parte también se trasformd en quesero.

Es muy factible que el auge de la lecheria promoviera también la especializacion
de los hogares campesinos y la ganaderizacién de la agricultura. Es decir, que

favoreciera que la lecheria se consolidara como la principal fuente de ingresos y
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que las tierras de cultivo disponibles se utilizaran para el cultivo de granos y
forrajes para la alimentacién del ganado en detrimento de los cultivos para
alimentaciéon humana como el maiz y el frijol. De la mano de la erosion de la
forma campesina de produccién se dio también un fuerte cambio cultural que
sentd las bases de los futuros procesos de migracién. La estructura general del

sistema quesero de Reyes Etla para este periodo se representa en la figura 32.
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Figura 32. Estructura del segundo periodo del sistema quesero artesanal de Reyes Etla
Fuente: el autor
No obstante, a pesar del aparente éxito de la actividad lechera, a principios de la
década de los ochenta inicia el declive de la produccion. Al parecer, la conjuncién
de varios fendbmenos climaticos, culturales y demograficos retroactuaron entre si
para configurar el abandono de la lecheria como actividad econémica lo que

caus6 eminentes repercusiones en la produccion quesera.
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En primera instancia, los actores entrevistados describen un cambio climéatico
importante en la region que fue percibido como una fuerte escasez de lluvias que
repercutié sobre los cultivos y sobre la produccion de forraje. Ante tales
situaciones adversas hubo un importante abandono de la actividad agricola lo
que favorecid los procesos de migracion. La disminucion de disponibilidad de

forraje se reflej6 a su vez en una disminucion en la produccion de leche.

Comenz6 a haber menos leche ahora que el agua comenzd a
escasear y la leche, como nunca subia de precio. Muchos dejaron de
trabajar el campo por la escasez de lluvia. Mejorse iban para otro lado
y ahi dejaban los terrenos tirados. Eso generd escasez de forraje

porque el campo ya no lo cultivaron (Lopez, 2015).

Estas afirmaciones coinciden con otros trabajos que proponen una relacion entre
la disminucién de la productividad de maiz en todo el estado de Oaxaca, en
particular en los Valles Centrales, y cambios climaticos que tuvieron lugar durante
es0s mismos afios. Si bien se reconoce que se dieron, ademas, multiples causas
politico-econdmicas, se reconoce también que uno de los principales factores fue
la alteracion y la disminucion del régimen de lluvias ocurrido desde los afios

sesentas (Sorroza, 2014).

En adicion a la modificacidon de los patrones de precipitacion se entiende que ya
habian ocurrido en el valle ciertos procesos de transculturacién que alteraron las
estructuras y los patrones sociales de las comunidades. Como ya se ha
comentado, la atraccion ejercida por las oportunidades de empleo en la (ya para
entonces) zona metropolitana de Oaxaca, plantedé una disyuntiva a las nuevas
generaciones entre continuar con la actividad lechera o buscar un empleo u
actividad que le permitiera un ingreso monetario 0 una mejor perspectiva de
futuro. Este dilema, por lo que muestran las evidencias, se resolvié en favor de
la migracion, no sélo hacia la ciudad de Oaxaca, sino también a otras zonas
urbanas del pais e incluso hacia los Estados Unidos. Como consecuencia, hubo

una disminucién sensible en la actividad lechera.
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A mis hijos ya no les gust6 [producir leche y queso]. Ya no les gusto
trabajar los terrenos. Uno es mecanicoy otro tiene carros de volteo y

vende la arena y la grava (Bautista, 2015).

Habia varios [lecheros] con una buena cantidad de animales. Pero de
gue ellos murieron sus hijos ya no siguieron. Muchos se fueron para
el norte y los otros que estudiaron ya escogieron otro trabajo. Eso fue

lo que empezb a hacer que disminuyera la lecheria (Jiménez, 2015).

Algunos de los hijos de los productores lecheros tuvieron oportunidad de
continuar con sus estudios y, una vez concluidos, prefirieron ejercer sus
profesiones y no consideraron como alternativa continuar con la produccion de

leche. En este sentido, uno de los entrevistados afirma:

Aqui en Reyes habia bastante leche pero ya no le han seguido.
Muchos lo han dejado por la escasez de pastura o porque ya no
quieren trabajar porque es un trabajo pesado y algunos son
profesionistas y ya no [quieren esa actividad] (M. Cruz, comunicacion
personal, julio de 2015).

Como se percibe, se tienen indicios de un proceso de cambio cultural
generacional que estuvo intimamente ligado con los procesos de urbanizacion y
emigracién acaecidos durante esas décadas. La cercania con la ciudad de
Oaxaca y la mejora de las vias de comunicacién convirtieron al mercado laboral
urbano en una opcion factible para la obtencion de ingresos monetarios. Desde
finales de la década de los sesentas y principios de los setentas se incrementa
de manera exponencial el fendbmeno migratorio en el estado de Oaxaca (Reyes
y Gijon, 2004). La region de Valles Centrales, de la que forma parte el Valle de
Etla, es en donde esta situacién se dio de manera mas pronunciada, sélo por

debajo de la region Mixteca en cuanto a la intensidad migratoria (Alvarado, 2005).

La erosion de la cultura campesina que parece haber ocurrido en Reyes Etla,

seguramente estuvo intimamente relacionada con procesos migratorios y de
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urbanizacion que coinciden en el tiempo. Sin embargo, habia iniciado ya desde
la década de los cuarenta de la mano de la institucionalizacién de la educacion y
la pérdida de la identidad cultural indigena del Valle de Etla. No obstante, tal vez
es muy radical hablar de una desaparicion de la (agri)cultura campesina, dado
que los objetivos fundamentales de las unidades de produccion permanecen en
el tiempo. Quiza es mas apropiado referirse a un cambio de estrategia en los
hogares campesinos encaminado a la reproduccion de las unidades domeésticas.
Es decir, las unidades campesinas ante los procesos de avance de la economia
mercantil se vieron obligadas a introducir cambios en su organizacion interna. Sin
embargo, se sigue reconociendo el caracter de unidad familiar y como objetivo
fundamental la reproduccion de dicha unidad. Al parecer, tanto en el Valle de Etla
como entoda la region de Valles Centrales los cambios se han dado de la manear
descrita (De Teresa, 1996).

La aceleracion del crecimiento de la mancha urbana y de los procesos de
conurbacion afectaron también los usos del suelo que se fueron modificando
hacia usos industriales o habitacionales; este fenOmeno se dio de manera mas
rapida en las localidades mas cercanas a la ciudad; fraccionamientos,
maquiladoras y grandes comercios comenzaron a ocupar los terrenos ejidales de
cultivo (Bautista, 2003).

En adicidna lo anterior, como parte del crecimiento natural de la poblacién de las
comunidades, algunos de los espacios cultivables sirvieron para edificar
viviendas. En este sentido los productores afirman: “Hay terrenos que eran de
sembradura que [ahora] ya son para hogar’ (Lopez, 2015). No obstante, en
algunos de los municipios del Valle de Etla, las tasas de crecimiento de la
poblacidn, lejos de incrementarse disminuyeron durante esos periodos, en parte
por el incremento de la migracion. En virtud de lo anterior, el aumento de la

vivienda no es uno de los factores principales de la disminucién de la lecheria.

Para el caso de Reyes Etla, el crecimiento urbano tuvo otro efecto importante. De
la mano del incremento de la superficie urbana crecié también la demanda de
materiales para la construccion. Desde mediados de los ochenta se iniciaron
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procesos de extraccion de arena en buena parte de los terrenos mas feértiles,
principalmente en aquellos ubicados en las riveras de las corrientes. En este
sentido, uno de los entrevistados afirma: “Aqui muchos de los terrenos, todos los
del rio, ya los saquearon de arena y entonces [ahora] compran alfalfa” (Jiménez,
2015).

Al agotarse el recurso, no hubo intentos por reacondicionar las parcelas a fin de
que volvieran a ser aptas para el cultivo de forrajes. La extraccion de arena se ha
mantenido a lo largo de varios afios y cada vez se han incorporado mas
habitantes y tierras. Como consecuencia, la oferta local de forrajes disminuyé

considerablemente ocasionando un aumento paulatino en su precio.

Hubo una época en que le comenzaron a sacar la arena a las tierras
y las dejaron como pozos, inservibles para sembrar porque vendieron
la arena y ya no hicieron caso de rellenar las tierras, ya por eso ya no
las trabajan (Bautista, 2015).

¢Ahora que les dan [de comer a las vacas]? jNo les van a dar arena!
Tienen que comprar pastura y les sale més caro. Mejor venden las
vacas y se van a trabajar a Oaxaca y andan haciendo otra cosa
(Bautista, 2015)

Este escenario que pudiera pensarse auguraba la desaparicion de la actividad
lechera no fue tan adverso para los productores que decidieroncontinuar en ella.
Como se describié, la combinacion de los distintos factores contribuyé al
abandono de la lecheria y a la discontinuidad generacional. Algunas de las
unidades productoras decidieron salir de la actividad y vender sus vientres
lecheros, sin embargo, otras de las unidades prefirieron disminuir sus hatos de
tal forma que pudieran continuar en la actividad aunque se dedicaran a “cuidar

dos o tres vacas” (Jiménez, 2015).

Como efecto normal se dio un descenso progresivo de la oferta de leche

mientras que la demanda se mantuvo en los mismos niveles e incluso tuvo un
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incremento a la par de la incorporaciéon de nuevas unidades de produccion
quesera. En consecuencia, el precio de la leche, que al principio era muy bajo y
representaba una proporcion menor al 43% del precio de venta, se convirtié en
el principal costo de produccion llegando a niveles superiores al 70%. Al parecer,
en algin momento la escasez de la materia prima dificultd el cumplimiento de los
acuerdos convenidos con los clientes en cuanto a la entrega de cierto volumen

de produccion.

Ante el nuevo contexto regional caracterizado por una demanda insatisfecha en
cuanto al abasto de leche para la elaboracion de queso, hubo una serie de
actores que trataron de suplir estas deficiencias, atraidos por los precios de la
zona. En un primer momento, lecheros de la misma region de Valles Centrales
pero de la zona de Zimatlan destinaron parte de su produccion a abastecer la
queseria etleca: “Empezaron a venir unos sefores de Zimatlan que traian leche
pero después empezo6 la pipa (Lopez, 2015)". Sin embargo, los precios fueron
tan atractivos y la demanda tan profunda que llamaron la atencidén de productores
lecheros de cuencas bastante lejanas, del mismo estado de Oaxaca y de los

estados vecinos de Puebla y Veracruz.

En el caso de la leche que llegaba del estado de Puebla, parece ser que casi en
su totalidad provenia de la cuenca de Tecamachalco y mas en especifico los
municipios de Tecamachalco y Tochtepec. La cuenca lechera de Tecamachalco
se constituyd desde los afios cincuenta como producto de la conformacion del
distrito de riego de Valsequillo una década antes (Camacho y Noriega, 2014).
Desde un inicio, esta cuenca recibi6 el apoyo de las dependencias
gubernamentales para desarrollar un tipo de lecheria intensiva basada en razas
lecheras de alta productividad (Holstein principalmente), bajo un sistema de
estabulacién y alimentacion a base de forrajes y alimento concentrado. Buena
parte de los vientres de ganado lechero iniciales fueron importados por el
gobierno federal desde zonas de alta produccién en Estados Unidos para
garantizar la mejor calidad genética del ganado. A partir de la creacion del distrito

de riego, la region orientd6 completamente su agricultura hacia la ganaderia.
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Extensas areas, antes de temporal, cultivadas con maiz y frijol, dieron paso a la
produccién de granos (maiz y sorgo hibridos) y forrajes de corte para alimentar

la ganaderia lechera.

Estas condiciones configuraron, desde inicio, una cuenca con alta
especializacion y con rendimientos elevados que pugnaban por un mercado. A
partir de la década de los ochenta, el retiro del gobierno como el principal
comprador de leche (y su transformacion en importador de leche en polvo) obliga
a los productores de la zona a encontrar alternativas de comercializacién. Mas o
menos por estos afios, un productor de Tecamachalco de Guerrero (Rancho El
Bufalo), incursiona en la regiéon del Valle de Etla, seguramente por referencias de
queseros de la zona que habian migrado en afios anteriores hacia el estado de
Puebla. De manera posterior otro productor de la localidad de San Lorenzo
Ometepec inicia a su vez con la comercializacion de leche en la zona. Como
resultado, se establecieron vinculos comerciales de proveeduria con varios

gueseros de la region. Relacion que no se ha abandonado hasta el momento.

Al principio, la leche era transportada en contenedores sin equipo de
refrigeracion, pre-enfriada con hielo en tinacos de plastico. Conforme trascurrié
el tiempo el volumen transado fue aumentando hasta llegar al actual que alcanza
los veinte mil litros diarios, que son transportados en pipas con sistemas de
refrigeracion. La compra de leche fria poblana constituyé una solucién parcial
para algunos queseros que tenian dificultades para abastecerse de materia prima
y que habian tenido contratiempos para sostener su ritmo de produccion dada la

escasez de leche en la region. Esto se deduce de la siguiente afirmacion:

Tiene como unos veinte afios que comenzo a escasear la leche. De
repente salen mas queseros que ni hacer [el queso] saben pero ya son
gueseros. Los lecheros se aburrieron y se quitarony al no haber leche
¢ qué hacemos? ¢ Como se mantiene el entriego?, [comprando] con el

pipero (Lopez, 2015).
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Sin embargo, ni siquiera la entrada de estos nuevos distribuidores logré6 cambiar
la tendencia a la alza de los precios. En palabras de los queseros este hecho se
debe a que aun con el volumen introducido desde la cuenca de Puebla y otras
cuencas, la capacidaddel sistema quesero para absorber la produccién de leche,
tanto la introducida como la de la region, es mucho mayor. Uno de los
entrevistados comenta que la introduccién de leche fluida de Puebla no afect6 a
otros productores “porque el producto (la leche) no daria aqui para [abastecer] el
consumo [total de las queserias]” (LOpez, 2015). En ese mismo tenor otro
quesero afirma: “Viene una pipa de Puebla que trae como diez mil o veinte mil
litros y los reparte en todos los pueblos de aqui” (Jiménez, 2015). De acuerdo a
este informante, el uso de leche fria proveniente de Puebla y de Veracruz es un
hecho generalizado y plenamente aceptado por muchos de los queseros del Valle
de Etla. Productores de Matadamas, Guadalupe Etla, Soledad Etla, Nazareno
Etla, Zautla e incluso Reyes Etla tienen en este tipo de leche su principal fuente

de materia prima.

Hasta cierto momento en el tiempo, la leche aprovisionada por los productores
poblanos era considerada como de buena calidad. Sin embargo, de acuerdo a
los relatos de los queseros, en un punto de tiempo relacionado con el cambio
generacional de la responsabilidad del abasto, la leche suministrada fue
adulterada con agua y leche en polvo; es decir, se sustituyé la leche entera por
leche reconstituida que si bien permite obtener el mismo rendimiento quesero,
genera desconfianza por su origen “quimico” y su efecto sobre las caracteristicas

del queso y quesillo.

Dicen que laleche que trae la pipatambién es de esa, hard como unos
seis arnos, dicen que hay en Ixtlahuaca tiene su.... Ahi la preparan,
traen un poco de leche de vaca pero ahi la componen, porque una
pipa trae 10 000 litros y entrega a todos esos pueblos de por ahi
(Bautista, 2015).

En cuanto la comercializacion del queso, uno de los canales fue perdiendo
importancia relativa a lo largo los afios. Desde finales de la década de los
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ochenta, poco después de que se terminara el periodo de nacionalizacién, se fue
configurando una crisis del sistema de transporte ferroviario de pasajeros en
México. Algunos de los principales factores fueron el desarrollo del sistema
carretero y el desarrollo de la aviacion comercial. El servicio de pasajeros
concluyé de manera definitiva en 1997 cuando el ferrocarril fue vendido al sector
privado bajo el argumento de ineficiencia y de obstaculizar la competitividad del
transporte de carga (Diaz y Gonzalez, 2012).

Para los productores queseros y en general para los productores del Valle de
Etla y de otras regiones de Oaxaca, la desaparicion del servicio de transporte
ferroviario signific6 un revés importante para la comercializacion de sus
productos. Al desaparecer el servicio de pasajeros, dejo de existir el mercado que
representaba la estacion de Etla (Figura 33). No obstante, es muy probable que
ya se hubiera reducido con anterioridad por la disminucion de la afluencia de
pasajeros que ahora usaban el servicio de transporte publico que se desplazaba
por carretera. En ese mismo sentido, es posible que el peso proporcional del
comercio hacia mercados fordneos hubiera sido ya poco significativo, por el
desarrollo de cuencas lecheras y sistemas queseros de mayor productividad que
concurrian también en esos mercados urbanos y que fueron desplazando a los

productos oaxaquefios.
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Figura 33. Estacion de Etla en situacién de abandono
Fuente: el autor, julio de 2015

Se puede reconocer un punto en el tiempo que representd una inflexion
importante para el sistema quesero. En la década de los ochenta el mercado que
representaba la ciudad de Oaxaca comenzd a tornarse mas dificil para los
productores locales que elaboraban queso y quesillo con leche fluida de vaca. En
este momento se confrontan en el espacio dos paradigmas tecnoldgicos distintos
de elaboracién de queso y quesillo. Es a raiz de esta pugna que la discusion

sobre la diferencia entre el queso artesanal y el industrial se vuelve significativa.

Como antecedente de este conflicto se puede identificar un fenédmeno de
migracion del conocimiento que comenzé desde la década de los cincuenta,
momento en que se reconocen eventos puntuales de migracion de queseros de
la localidad de Reyes Etla (y de la region del Valle de Etla) hacia los estados de
Puebla, Chiapas, Jalisco y Guanajuato. Cabe resaltar que en algunas de esas
entidades, precisamente durante esa década, ocurria un intenso proceso de
desarrollo de cuencas lecheras, impulsado por la agroindustria nacional vy
transnacional. En su nuevo lugar de residencia, las personas originarias de
Reyes Etla desarrollaron la queseria como actividad econdémica por lo que es
muy factible que hayan servido como nodos difusores de conocimiento de los
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procesos queseros, en particular, el de la elaboracion de quesillo. Esta tecnologia
seria adoptada y posteriormente acondicionada a los lineamientos de los

procesos modernos de la industria alimentaria.

Mi abuelo fue el que inicio haciendo quesillo. Toda mi familia sabia. Mi
tio se fue para Irapuato para hacer quesillo; otro se quedd en
Tehuacan. Estamos hablando como de los [afios] cincuenta (Bautista,
2015)

Por otra parte, algunos productores fueron contratados especificamente para
transferir el conocimiento sobre el proceso de elaboracién de quesillo a otros
gueseros fuera del estado de Oaxaca. Lo anterior implica que en otras regiones
del pais habia ya una demanda desarrollada para este producto que derivaba de
su éxito comercial en las décadas anteriores. Se ubica este tipo difusion de
conocimientos hacia Jalisco (La Barca) y Puebla (San Martin Texmelucan). Dado
lo anterior, es razonable considerar que se dio una evolucién paralela de la
tecnologia para la elaboracion de quesillo en distintos lugares de la geografia del
pais. Sin embargo, el entorno de esta evolucién indudablemente correspondio a
las condiciones de cuencas lecheras especializadas y agroindustrias plenamente
cefiidas al paradigma industrial intensivo (elaborado con extensores de la leche
como caseinatos y leche en polvo, acidificacion con acidos organicos, leche
pasteurizada y control de procesos mediante instrumentos de medicidbnde grasa,
acidez y temperatura). Como resultado de esa evolucibn en entornos
especializados, se desarrollé un producto diferente en esencia pero capaz de
suplantar al quesillo en virtud de su bajo precio y de los enormes voliumenes

elaborados por las industrias: el denominado queso Oaxaca

En la década de los ochenta el quesillo artesanal elaborado en Reyes Etla y en
todo el Valle es desterrado gradualmente de los mercados urbanos de la ciudad
de Oaxaca, de la regién de Valles Centrales y de los distintos mercados en dénde
concurre y compite con el queso Oaxaca proveniente de la queseria industrial de

otras entidades. Los productores de la comunidad ven mermados sus ingresos y
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perciben la creciente dificultad para comercializar su producto ante la

imposibilidad de competir con los precios bajos del producto foraneo.

Ya empez0 a bajar la venta [cuando] entr6 ese queso comercial y qué
caso tiene. Yo le invierto y voy [a vender] y gasto para que me lo
paguen a tanto. Nomas no tiene caso. A veces se gastaba mas que el

dinero que se traia (Lopez, 2015).

Mas aun, el crecimiento del mercado habia sido tan importante que los clientes
en la red de mercados, y en especial en la central de abastos, necesitaban
volimenes considerables para atender la demanda popular. Volimenes que no
podian ser garantizados por ninguno de los productores queseros de Reyes Etla
o de la region. A la par, el costo de produccion de los queseros locales hacia casi
imposible que pudieran rivalizar con el precio logrado por queseros de otros
estados, gracias a economias de escala y costos deprimidos de materia prima,
caracteristica primordial de las regiones de produccién lechera intensiva. Asi lo

comenta un intermediario de la central de abastos de Oaxaca:

Les deje de comprar a los de Reyes Etla porque tenian poca
produccién. [Ademas] la gente no lo pagaba y comenzamos a meter
guesilloecondmico. Comenzamos a meter el queso blanco de Puebla,

pero era buen quesillo. Ahora ya no lo es (Sra. Hilda Diego).

De acuerdo a la informacion de los principales compradores, en un inicio, el
quesillo que llegaba de los productores poblanos podia considerarse de una
calidad aceptable, sin embargo, con el paso del tiempo se incorporaron
elementos plenamente industriales como la leche en polvo y la grasa vegetal que
lo convirtieron en un producto muy distinto al quesillo original. De lo anterior se
intuye que la demanda cambio su preferencia hacia el producto mas econémico

sacrificando la calidad en pos del precio (Figura 34).

Mercados como la Central de Abastos se especializaron en la venta al mayoreo

a clientes del sector servicios como propietarios de restaurantes y cocinas
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econdmicas. Dado que el producto iba a cocinarse, el sabor, la textura y la
tradicion pasaron a ocupar un lugar secundario al momento de comprar el
quesillo. Como lo afirma el entrevistado, en la Central de Abastos el queso
poblano se vendia en mayor medida “para negocio” porque es “‘mas comercial’
(Sra. Hilda Diego). De manera gradual, el consumidor oaxaquefio fue aceptando
la disminucion de la calidad dado que estuvo acompafada de una significativa
disminucién de precio. Mas aun, algunas de las caracteristicas cémo el color
blanco del producto industrial se fueron afianzando en el imaginario del

consumidor como deseables por asociarse con la inocuidad.

Figura 34. Expendio de quesillo en la central de abastos de la ciudad de Oaxaca
Fuente: el autor, julio de 2015

Alrededor de una década después de la entrada del quesillo poblano al mercado
oaxaquefio, se introdujo un nuevo quesillo que, por sus caracteristicas de calidad,
también fue ganando terreno al quesillo elaborado en el Valle de Etla e incluso al
producto poblano. Este queso, elaborado en el estado de Chiapas, fue bien
recibido en el mercado y apreciado por estar elaborado con leche entera, al
menos durante ciertas temporadas. Segun lo comentado por los compradores de
la central de abastos, durante buena parte del afio el quesillo chiapaneco tiene

una calidad aceptable, sin embargo, en los meses de noviembre y diciembre la
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calidad disminuye por la incorporacién de leche en polvo, lo que se intuye por la
mayor blancura durante esos periodos. No obstante, la estacionalidad de la
produccion de leche que se da en la region de la que proviene el queso origina
precios deprimidos de este producto y, por lo tanto, posibilita precios bajos del

quesillo aunque no tanto como el que proviene de la industria poblana.

Poco a poco, dada la necesidad de competir con el bajo precio del quesillo
poblano y chiapaneco, productores del valle de Etla fueron adoptando ciertas
practicas de la queseria industrial. El uso de “polvos” y de leche reconstituida ha
ido permeando hacia las unidades artesanales del valle en menor o mayor

medida.

Ahora con el polvo ya nada mas le revuelven y ya se tiene un monton
de leche. Apenas empez6 eso del polvo, tendra como tres afios que
un sefior de Soledad [Etla] comenzd a vender ese polvo y ya la gente
si no les alcanza la leche va a comprar sus kilos de polvoy aumentan
su leche (Bautista, 2015)

De acuerdo a la informacion de los entrevistados, varios de los productores del
Valle de Etla, seguramente los de mayor tamafio y equipamiento, han modificado
su forma de producir hacia los estandares de la queseria industrial. Aquellos que
se han adaptado a estas practicas, en mayor medida, hacen uso de leche en
polvo dentro de sus procesos de elaboracion. Sin embargo, a pesar de la
aceptacion y la generalizacion del consumo del quesillo industrial, tanto
productores como distribuidores y consumidores reconocen que los atributos de
calidad del producto no son idoneos. Desde su concepcidn, las caracteristicas de

los quesos industriales son negativas pero tienen a su favor el bajo precio.

Por otra parte, productores de menor tamafio y con un arraigo cultural importante
de los conocimientos heredados sobre queseria, han podido permanecer en el
mercado gracias a que parte de la poblacion que tiene mayor poder adquisitivo
conservd su gusto por el producto tradicional elaborado en la region. En este

sentido, se esta en posibilidad de afirmar que se diferenciaron dos mercados.
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Uno que esta dominado por el quesillo industrial y que esta conformado por
compradores finales de bajo poder adquisitivo y grandes compradores como
restaurantes y cocinas economicas que adquieren el producto en grandes
cantidades como materia prima en sus procesos. Y, por otra parte, un mercado
que aprecia las caracteristicas organolépticas y simbdlicas del producto artesanal
y que esta dispuesto a pagar un precio mayor por ellas. Este Ultimo mercado esta
caracterizado por canales cortos de comercializacién que, por lo regular son del
tipo productor-consumidor y que se han venido consolidando desde varias
décadas atrds. Se intuye entonces que, conforme el quesillo artesanal fue
perdiendo segmentos de mercado por la introduccion del quesillo industrial, los
productores de las comunidades como Reyes Etla (y de otras localidades del
valle), fueron buscando alternativas de comercializacion y consolidando una red

de vinculos cortos directos hacia el consumidor final que aprecia lo artesanal.

El mercado Benito Juarez tiene caracteristicas particulares por su antigiedad y
tradicion que lo convierte en el preferido del turismo nacional y extranjero que
visita la ciudad. Tales caracteristicas permiten una mayor presencia de los
quesillos de mayor precio elaborados a partir de leche entera como los quesillos
regionales y el quesillo chiapaneco, mientras que el poblano es poco
comercializado en este lugar. Sin embargo, como resultado de la adopciéon de
practicas industriales por parte de algunos de los queseros, asi como por la
aparicion de reventa de quesillo poblano, algunas de las comunidades, incluida
la localidad de Reyes Etla, han visto erosionado su prestigio y la identificacion del
buen hacer con su territorio. Esta apreciacion es responsable, en parte, de que
el producto de Reyes Etla haya perdido presencia en los locales que se expenden

el producto en este mercado.

Yo no le compro a los de Reyes Etla. Antes el queso lo hacian con
leche que recolectaban de los pueblos; aun hay queseros que lo hacen
asi, pero ahora viene leche en pipas de Puebla entonces ahora
procesan quesos que ya no son de leche y también traen queso que

es de leche hidratada (Sra. Angelita).
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De la afirmacion anterior se puede entender que los intermediarios de los distintos
mercados urbanos apreciaron que durante los Ultimos afios se dio la introduccidn
de la cultura tecnolégica industrial dentro del territorio identificado con la
elaboracién del quesillo. Es en ese reconocimiento de lo otro distinto a lo de la
region que surge el discurso dicotomico entre lo que esy no es un buen producto.
Aun asi, se reconoce el avance del intruso, no por suplantar al de la region sino
mas bien por sustituirlo debido a la precarizacién del poder adquisitivo de la

poblacién a partir de la crisis de los ochenta.

En los Ultimos cinco afios se ha dado en la localidad de Reyes Etla un proceso
de organizacion en el que participan varios de los productores de queso y
guesillo. Esta accion colectiva busca detonar procesos de valorizacion territorial
del queso producido especificamente en Reyes Etla, de tal manera que se
consoliden los mercados y la promocion del producto o, dicho de otra forma,
impulsar la apreciacion de los consumidores sobre la queseria local de tal forma
que redunde en beneficios directos para los queseros y para la comunidad
misma. Desde 2011, en coordinacién con el gobierno municipal y estatal, se
organiza en Reyes Etla la feria del queso y del quesillo (Figura 35) que pretende
reforzar la imagen de Reyes Etla como un espacio geografico que aporta calidad

territorial a estos productos.

Figura 35. Representantes de gobierno estatal y municipal en inauguracion de 5ta. Expoferia
Fuente: el autor, julio de 2015.
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Derivado de la organizacion del evento, los productores que participan en él se
han integrado de manera formal como una asociacion de productores de queso
y quesillo. Sin embargo, la formalizacion del grupo no ha logrado detonar otro tipo
de accionesy la mayoria gira en torno a la planeacion del evento descrito. En ese
mismo sentido, a pesar de que existe el supuesto de que la identidad como
artesanos es uno de los principales aspectos que los cohesionan, parece no
haber claridad en el significado profundo de lo artesanal como sistema. Por lo
menos eso parece ocurrir con los voceros del grupo ya que en distintos foros han
solicitado que se generen programas que permitan la industrializacion de la

gueseria artesanal de la comunidad, sin medir el alcance de esta solicitud y el
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evidente contrasentido que significa. La configuracion actual del sistema
artesanal de Reyes Etla se muestra en la figura 36.
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Un efecto del elevado precio de la leche enla region es la reactivacion del interés
por la ganaderia lechera. De acuerdo a la informacién de habitantes de la
localidad en los ultimos afios, varios pobladores han iniciado o estan por iniciar
proyectos para la produccién de leche de bovino con la intencion de abastecer la
creciente demanda de la queseria. Uno de los relatos explica que, por el
agotamiento de los bancos, la explotacion de arena de la region pronto dejara de
ser una actividad econdmica importante. Ante esta situacion y dado que proviene
de una familia de lecheros y queseros, tiene como intencidn recuperar esta

actividad en el corto plazo.

Ahorita lo que yo quiero es volver con las vacas. Estan volviendo otra
vez las vacas. Mas o menos desde hace como unos cuatro 0 cinco
afios, porgue por lo menos el litro ya estd a 8 pesos para la leche
bronca para hacer queso y quesillo. Yo me dedico a laventa de arena
pero si me interesa regresar a las vacas, porque ya la arena esta

escaseando (Jiménez, 2015).

Mas aun, considera que la queseria se interesa nuevamente por la leche fluida
de la region como materia prima exclusiva para la elaboracion de sus productos.
Al parecer, hay un reavivamiento del mercado artesanal resultado de la
promocién realizada en la feria del queso y del quesillo de la comunidad. Los
queseros perciben el renovado interés por la produccion de leche como algo
positivo dado que les permitiria garantizar el abasto local, evitaria adquirir leche

de dudosa calidad y generaria procesos de cooperaciony colaboracién.

Muchos comenzaron de aca de Reyes, de San Lazaro y del barrio
empezaron a cuidar vacas y a ofrecer leche y eso es bueno pues ya
no es necesario comprar leche de Puebla. Aqui la tenemos y
ayudamos a nuestra gente (A. Jiménez, comunicacién personal, julio
de 2015).

Mas aun, los habitantes de la region alcanzan a percibir una revalorizacién del

queso artesanal por la generalizacion de la informacion sobre la forma en que
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actualmente se elabora. Al parecer, tanto productores, como intermediarios y
consumidores coinciden en asociar los procesos industriales de la queseria como
poco naturales y, por lo tanto, perniciosos para la salud. Dentro de estas
practicas, el uso de leche reconstituida y extendida ocupa un lugar especial pues
se identifica como el punto primordial de adulteracién y, por tanto, como una de
las practicas que debe evitarse en favor del uso de leche fluida de la region. Estas
circunstancias emergentes son calificadas como una oportunidad para

reconstruir el pasado memorable de la actividad quesera y lechera de Reyes Etla.

La genta se estd dando cuenta que la lecha la estan haciendo ya
guimicay esta haciendo dafio ese tipo de queso y quesillo. No se ya
cuantas chingaderas le echan a la leche para que rinda en queso.
Ahorita ya la gente se esta dando cuenta de todo eso, los mismos
gueseros, los mismos productores de queso ya estan buscando la

leche para aca, como antes pues (Jiménez, 2015).

En sintesis, son tres los periodos que pueden diferenciarse y que conforman la
trayectoria general del sistema artesanal de produccion de queso y quesillo en
Reyes Etla. El primero comprende desde su punto de origen hasta un periodo de
cambio comprendido entre los afios 40 y 50, caracterizado por una abasto
campesino de la materia prima y la mayor relevancia del mercado urbano de la
ciudad de Oaxaca. Un segundo periodo que va de estas fechas hasta los afios
70 u 80 y que se caracteriza por su mayor concatenacion con los mercados
exteriores al estado y por el impacto de los fuertes procesos de migracion.
Finalmente, un tercer periodo que va de los afio 80 hasta la actualidad en los que
el sistema (y por tanto el quesillo y los queseros) han perdido presencia en
principales mercados urbanos (Figura 37) derivado de la interaccién con
productos de imitacién de bajo costo que fueron posibles gracias a la fuga de
conocimientos y a los componentes del modelo Holstein presentes en otras

cuencas.
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5 DISCUSION

5.1 Surgimiento y desarrollo del sistema artesanal: desorden genésico y
territorializacion

La casualidad y el azar no son, como se pudiera pensar, la excepcion en lo que
se refiere alas creaciones, descubrimientos e invenciones. Como tal, constituyen
parte de las fuerzas modificadoras de la realidad que permanece cuasi-estatica
hasta la ocurrencia de desviaciones con respecto a lo que esta establecido. Los
cambios pueden ser de naturaleza marginal, no obstante, este desorden naciente

puede dar como resultado un nuevo ordeny una nueva forma de realidad.

Tal como lo afirma Wallerstein, un sistema social es necesariamente un sistema
histérico dado que surge en un momento determinado en el tiempo, como
resultado de procesos explicables y que también, como resultado de
determinados procesos, evoluciona hasta llegar a un momento final (Wallerstein,
2001). De inicio, el sistema artesanal del quesillo en Oaxaca tiene una génesis
basada en la disrupcidén y en la transgresion de un proceso estandar a traves del
cual se obtenia cierto producto, hasta ese momento normal. La narrativa de la
comunidad de queseros, transfigurada en ocasiones en un relato mitico, muestra
la creacion del producto en cuestion como resultado de una serendipia que deriva
del descuido y de la inocencia de una infantil nifia o de la inteligencia de un joven

abuelo, dependiendo de qué relato se escuche.

De la forma que haya sido, el suceso representa la conjuncion de muditiples
condiciones ambientales y socioculturales que dieron pie a una modificacion de
proceso para la elaboracion de queso, que tuvo como consecuencia la creacion
de un alimento con caracteristicas completamente distintas a lo conocido. No
obstante, no habria sido suficiente el cambio tecnolégico si el producto no hubiera
sido plenamente aceptado y valorado; es decir, incorporado dentro de la cultura

comunitaria y, posteriormente, del territorio.
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Como consecuencia, este error adicioné nuevo conocimiento que, a lo largo de
las décadas, se ha ido afinando por la comprension profunda de los efectos de
las condiciones del clima (principalmente temperaturas ambientales), de la
materia prima, de las técnicas de queseria, etcétera, sobre los atributos finales
del alimento. Al respecto, es posible afirmar que la casualidad que dio como
producto al quesillo ha sido repetida y puesta a prueba una y mil veces a lo largo

del tiempo, bajo distintas condiciones y ambientes.

En razén de lo anterior, se ha dado un proceso de apropiacion en el que el
conocimiento se ha ahondado y afianzado, tanto dentro de la comunidad de
Reyes Etla como en la region. Se ha forjado una identidad geografica a tal grado
gue se asocia el producto con el Valle de Etla y con su historia reciente. En este
proceso podemos identificar lo que los SIAL reconocen como sedimentacion
historica del conocimiento y del saber-hacer, que se ha dado de manera lenta y
paulatina a lo largo de generaciones de queseros; es decir, un proceso de
patrimonializacion mediante la cual un colectivo se identifica como tal y se
diferencia de otros (Expeitx, 1996, 2004).

Evidencia de este conocimiento y habilidades profundas desarrolladas por las
comunidades de artesanos la podemos observar en el tipo de operaciones
mediante las cuales los queseros controlan el proceso de elaboracion del
quesillo. De la misma forma en que un maestro mezcalero determina de manera
visual el contenido de alcohol al hacer gotear el destilado de agave usando la
venencia (Génis y Bessy, 2014), asi los queseros determinan el grado preciso de
la acidificacién mediante el sabor del suero, el aroma e incluso el colory brillo de
la pasta. Asi pues, la comprension empirica profunda que necesitan los queseros
para realizar los procesos y la pericia asociada con ese conocimiento y con la

practica cotidiana, reafirman la naturaleza artesanal de este alimento.

La queseria, en tanto actividad econdmica, forma parte también de los
fenbmenos que han modelado la relacién de las sociedades con el espacio, es

decir, de procesos de territorializacion (Vergara, 2009) a través de los cuales la
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sociedad ha hecho suya la geografia de esta region y ha dado forma a su mundo
de vida (Tuan, 1979).

Para el caso que nos atafie, la queseria y la lecheria se configuraron durante las
dltimas décadas como la principal actividad econémica de la localidad de Reyes
Etla, lo que ha dejado una huella profunda en la forma en que los habitantes de
la comunidad establecen su relacion con el medio natural y cultural. Hasta antes
del auge de la lecheria, el paisaje en el valle expresaba las modificaciones
antropogénicas derivadas de miles de afios actividad de agricola indigena. Sin
embargo, este tipo de agricultura era esencialmente campesina y de
autoconsumo, usaba de manera extensiva la mano de obra familiar, centrada en
el policultivo y los excedentes se destinaban a los mercados locales bajo un tipo
de intercambio simple. Los distintos sistemas de cultivo del Valle de Etla
respondian a “necesidades humanas especificas” (Hernandez-Xolocotzi, 1988)

de la poblacion local en cuanto a alimentacion, religién, combustible y vestimenta.

Sin embargo, con el avance de la lecheria como actividad econémica se generé
una transformacién de este paisaje dominado por la milpa campesina hacia una
agricultura subordinada a la ganaderia lechera y a la queseria, actividades que
permitian obtener mayores ingresos monetarios. Los distintos maices para
consumo humano, el frijol, el ayocote, la higuerilla y la calabaza fueron cediendo
su lugar a la alfalfa y el maiz para ensilar. La milpa cedi6 su lugar a parcelas con
monocultivos forrajeros de maiz, alfalfa y avena (Figura 38), y el espacio del
traspatio se destind a los establos y areas de alimentacién de los hatos. Luego
entonces, la lecherizacién del sector agropecuario de la localidad (y del valle en
general) formé parte de los fenOmenos que emergieron por el avance de la

urbanizacion del pais y por su paulatina insercion en el orden capitalista mundial.
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Figura 38. Imagen satelital de una porcién del Valle de Etla
Fuente: Google Earth, 18 de mayo de 2016

5.2 Estructuray evoluciéon

La modificacion estructural del sistema quesero de Reyes Etla es, hasta cierto
grado, una reproduccion de la trayectoria del sistema lechero mexicano. Esto se
ajusta a una de las caracteristicas de los sistemas complejos: su propiedad
hologramatica u hologréfica. Es decir, la cualidad de que en un elemento se
puedan reconocer las propiedadesdel sistema completo. Para este caso, no sélo
la estructura actual del sistema quesero de Reyes Etla muestra esta propiedad
sino la trayectoria misma del sistema. En tal sentido, se puede afirmar que la
situacion de la produccién artesanal quesera en este territorio es un reflejo fractal
de la evoluciéon del sistema de produccion de leche y queso en el ambito nacional
y éste, a su vez, de la reconfiguracion de la organizacion de la produccion en el

ambito mundial.

La trayectoria del sistema quesero artesanal puede ser representativa de lo que
ha venido ocurriendo en mayor o menor medida en muchos de los territorios del
pais en donde la actividad lechera ha sido parte de la vida econémica y cultural
de las comunidades. Es decir, en cada uno de estos territorios se representa el

mismo proceso de penetracion e influo del sistema agroindustrial lechero
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capitalista y el avance del modelo Holstein de produccion intensiva. Sin embargo,
las condiciones ambientales y socioculturales de cada territorio hacen que el
proceso de dominacion sea diferente en cuanto a profundidad y rapidez,
configurando trayectorias sistémicas diferenciadas y relaciones complejas con
estos entornos. Por ejemplo, para el caso del sistema estudiado se ha identificado
una relacion muy importante del sistema con el crecimiento urbano y con los
procesos de migracion que han generado retroacciones, tanto negativas como

positivas.

El alimento en cuestidon nace intrinsecamente ligado al consumidor urbano, es
decir, supeditado desde su origen ala evolucion de la cultura alimentaria urbana.
Este vinculo ha sido determinante y es uno de los principales motores causantes
de modificaciones en la trayectoria del sistema. Como ya se ha visto, el auge de
la queseria y la lecheria, ha tenido una estrecha relacién con el crecimiento de
sus distintos mercados urbanos, principalmente de la ciudad de Oaxaca, pero
también con otros fendmenos como la migracion, que han marcado su declive y
la modificacién de la cultura tecnoldgica. Por una parte, los enormes volimenes
de demanda fueron posibles gracias a la explosion demogréfica y la asimilacion
temprana de este alimento dentro de la cultura urbana. En contraposicion, la
transculturacion provocada por los fendbmenos de emigracién hacia la ciudad ha
influido en gran medida el abandono de la actividad lechera y, por lo tanto, en las

restricciones actuales de la queseria.

A lo largo de la existencia del sistema artesanal en Reyes Etla, se han dado por
lo menos dos periodos de reajuste estructural en los que se han modificado las
relaciones entre los elementos, su organizacion y sus caracteristicas. En ambos
casos, el papel de los procesos de urbanizacién es muy importante. El primero
de ellos recibe un impulso metasistémico a partir de las transformaciones que
devienen del periodo posrevolucionario, principalmente en relacion a los avances
en las vias de comunicacion, y por lo tanto en los vinculos comerciales, con

centros urbanos diferentes a la ciudad de Oaxaca.
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El crecimiento urbano se reflej6 en la region como un incremento de los
volimenes de productos del sector agricola y pecuario que eran demandados por
los distintos centros urbanos. Como resultado, hubo un escalamiento en cuanto
a la apertura del sistema y la complejidad de las relaciones entre los actores en
virtud de la mayor influencia y mayor nimero de factores extraterritoriales. Esta
etapa podria delimitarse entre finales de la década de los cuarentas hasta finales
de los setenta o principios de los ochenta. Se caracteriza entre otros aspectos
por la ruptura del aislamiento relativo en que se desarrollaba el territorio, por un
crecimiento progresivo de la actividad lechera, por el aumento del tamafio de las
unidades artesanales de produccién, y por la difusibn de conocimiento quesero

hacia otros sistemas de la misma regién y hacia otras entidades del pais.

En la localidad se puede intuir, con los elementos encontrados, el inicio de una
transculturacién progresiva intimamente relacionada con la ganaderizacion de la
agricultura y la consecuente disminucién de la agricultura campesina. Fenbmeno
que se vio reforzado por el influjo de los procesos de urbanizacion de la ciudad
de Oaxaca (Bautista, 2003; Reyes y Gijon, 2004).

El segundo punto de cambio ocurre durante la década de los ochenta y esta
definido principalmente por el inicio de la interaccion del sistema artesanal de
Reyes Etla con productores industriales de dos sistemas diferentes con ventajas
competitivas en cuanto al costo de la principal materia prima. Un sistema quesero
basado en la produccion familiar con razas especializadas en Tecamachalco,
Puebla y otro sistema extensivo cimentado en la produccion bajo esquemas de
doble propoésito en el estado de Chiapas. Como consecuencia, el quesillo
oaxaquefio fue practicamente expulsado de mercados como la central de abastos
y ha visto disminuida su presencia en otros mercados de profundo raigambre

sociocultural como el mercado Benito Juarez.

Es en este periodo que adquiere significado la diferenciacion entre lo artesanal y
lo industrial, dada la confrontaciéon de estos sistemas. No es de extrafiar pues
que sea precisamente en este punto que tome fuerza el relato sobre la creacién
del quesillo en la localidad, no sélo como lo afirman Linck et al. como una forma
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de reafirmacion de la propiedad colectiva (Linck et al., 2006) que ejerce el
territorio y en especifico la localidad de Reyes Etla; sino también como un
argumento de defensa ante el embate del queso industrial y el desplazamiento
del que esta siendo objeto. La reafirmacién y divulgacion de los relatos
creacionales se han constituido como una estrategia reactiva del territorio hacia
la accion de otras territorialidades. Ante el embate de las fuerzas del actante
industrial, el territorio ha correspondido con instrumentos de reafirmacion de su
mundo de vida y de accion colectiva que busca oponerse a la l6gica del capital a

partir de una razén histérica y de solidaridad (Quijano, 1988)

En fechas recientes se ha dado una respuesta originada en el interior de la
estructura que podria entenderse como un intento del sistema artesanal por
consolidar una retroaccion negativa (Morin, 2009a) con respecto a la tendencia
hacia los procesos industriales; es decir, una reaccion sistémica que pretende
anular la desviacién reconocida por los mismos queseros artesanales en cuanto
al avance de la cultura tecnolégica industrial dentro del territorio. De esta manera,
la inquietud por conservar y mantener el saber hacer ha incentivado la accion
colectiva de un grupo de queseros de la comunidad que han generado
interacciones con autoridades e instituciones educativas para dar forma a una

estrategia de promocion de lo artesanal.

5.3 EIl Ethoscomo motor de la autopoiesis del sistema artesanal

El Valle de Etla se puede concebir como un entorno geogréfico sociocultural que
constituye el ambiente de varios sistemas productivos interrelacionados dentro
de los cuales, el sistema quesero artesanal, es uno de los sistemas mas
importantes en el ambito agropecuario. Como en todo ecosistema, existe una
interaccion entre los sistemas, en este caso entre sistemas productivos, que se

interrelacionan bajo situaciones de poder, condicionamiento o subordinacion3. La

3 Por ejemplo, en un determinado momento es sistema lechero campesino se subordina al
sistema quesero al que provee, después, conforme las escases se va haciendo presente en el
valle, las negociaciones se realizan desde posiciones de poder mas equilibradas.
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mayor o menor relevancia de determinada actividad productiva puede incluso

modificar la matriz cultural.

Para el caso de Reyes Etla, el sistema artesanal parece resistir la penetracion de
la nueva cultura tecnolégica industrial. Si bien incorpora ciertos elementos
novedosos, soélo lo hace con aquellos que considera no modifican la esencia del
alimento y, por lo tanto, tampoco la esencia cultural del quesero ni del territorio.
Se puede afirmar entonces que la apertura del sistema le ha dado cierta
capacidad de cierre. La aseveracion anterior pudiera parecer una paradoja, sin
embargo clausura y apertura, lejos de ser fendmenos antagonicos, representan
una dualidad necesaria para la autogeneracion u auto-organizacion del sistema
(Morin, 2009a).

El sistema quesero no ha permanecido cerrado a los conocimientos y relaciones
comerciales propias del paradigma tecnolégico industrial, prueba de ello se tiene
en la adopcion casi generalizada de ciertos componentes tecnol6gicos propios
de la industria como el caso del uso del cuajo microbiano o, en menor medida,
del uso de cloruro de calcio para aumentar rendimientos. Esta adopcion ha sido
posible porque los queseros no consideran que con ello se modifique la esencia
natural del alimento. El uso de cuajo microbiano hace méas estable el proceso de
coagulacion y le confiere al quesero un mayor control sobre la duracion del
proceso. Por su parte, la adicién de cloruro de calcio hace posible obtener un
mayor rendimiento. Sin embargo, el uso de leche de otras regiones, el uso de
leche reconstituida o peor aun, la adicién de polvos 0 grasas vegetales, son

rechazadas como parte de las practicas adecuadas.

En este sentido, se puede afirmar que es el ethos de la comunidad de artesanos
lo que establece la permeabilidad tecnolégica del sistema; es decir son los
comportamientos, los usos y las costumbres (Echeverria, 2008a) de lo que los
artesanos consideran el ideal de las buenas practicas queseras, lo que define
que se incorpora a su cultura tecnolégica como nuevo elemento. A su vez, el
ambito tecnol6gico se constituye en una arena desde la cual se defiende y
conserva la identidad comunitaria; es decir, la comunidad constituye un actante
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artesanal y éste refuerza las bases de la organizacién social, combatiendo a los

elementos que la distorsionan y la minan

El discernimiento de lo bueno y lo malo dentro de la practica quesera, constituye
un proceso de autoconocimiento y reconocimiento de la esencia que les confiere
su identidad como artesanos y, a la vez, una construccion de si mismos como

buenos queseros y de su espacio geografico como lugar de vida.

Es importante resaltar, que la conjuncion en el territorio de dos paradigmas de
produccién implica también el choque de dos ethos sociales, en este caso el de
la racionalidad industrial y el de la actividad artesanal, o en términos de
Echeverria, un confrontacién entre lo que se denomina ethos realista y ethos
barroco (Echeverria, 2008a, 2008b), que no es sino otro ejemplo del conflicto
entre modernidad y tradicién (Echeverria, 2008a). Esta defensa de la tradicién,
no es una actitud irracional sino que obedece a un intento de proteger algo que
ala comunidad le resulta “indispensable” en los términos de Hinkelammert (2012)

y que se manifiesta como una razén ajena a la pura razon instrumental.

La adopciéon de estas practicas tecnolégicas como parte de la propiedad de
apertura del sistema, le confiere capacidad de adaptacion pero sin modificar su
naturaleza artesanal, es decir, la adopcién de ciertos componentes tecnoldgicos
del modelo de produccion industrial puede considerarse una retroaccion positiva
en el sentido de que promueve la modificacion de ciertos elementos de la practica
tecnoldgica; sin embargo esta adopcion no se refuerza a tal grado como para que
se constituya en una desviacion plena hacia lo industrial y que genere, con ello,

una nueva forma de producir.

Por el contrario, podria pensarse que la adopcion de ciertas practicas
tecnoldgicas facilita el trabajo artesanal y disminuyen el grado de incertidumbre
(por ejemplo el tiempo de cuajado). Las nuevas practicas tecnoldgicas se
adaptan ala forma artesanal y no modifican la esencia del sistema que esta dada

por naturaleza artesanal que, de acuerdo a la definicion de este trabajo, quiere
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decir que no aleja al producto y al proceso de su componente humano y de la

necesidad de sus conocimientos y habilidades.

Se hace presente la correlacién dialdégica complementaria entre retroacciones
positivas y negativas a las que hace referencia Morin (2009a) y no la mutua
exclusion que se podria suponer. Mientras que la nueva praxis tecnoldgica
constituye una retroaccion positiva dado que la aleja del proceso original, el
efecto global favorece al sistema artesanal y se constituye en una retroaccion
negativa en tanto que los elementos tecnolégicos incorporados facilitan el
proceso de elaboracién, y con ello, la eficiencia de la actividad, su rentabilidad y

la propension a continuar en ella.

5.4 Potencial de desarrollo endégeno como propiedad emergente

Dado que todo estado global presenta cualidades emergentes (Morin, 2009a),
podemos afirmar que el sistema artesanal de Reyes Etla, en cuanto una totalidad,
presenta también condiciones que no son propias de los individuos pero que se
expresan en el todo como producto de las interacciones entre sus elementos; es
decir, propiedades emergentes. Una de las mas discernibles es su potencial para
generar procesos de desarrollo en virtud de especificidadesimportantes de la red

de relaciones establecidas entre los elementos y subsistemas.

De inicio, la profundidad y alcance de la queseria le viene dado por su importancia
como actividad econémica dentro de la comunidad y su arraigo en el tiempo. Lo
anterior implica que, tanto de manera directa como indirecta, una buena
proporcion de la poblacion tiene algun tipo de relacion o se ve afectado por su
dinamica. De esta vasta vinculacion se puede inferir una amplia capacidad para
generar efectos de derrame (spillover), que se ha acentuado por la inclusién

reciente de actividades turisticas (la feria del queso y del quesillo).
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Figura 39. Feria del queso y quesillo 2015
Fuente: el autor, julio de 2015

La red de vinculos comerciales con consumidores urbanos que aprecian la
calidad artesanal, posibilita al sistema introducir recursos monetarios dentro del
territorio; recursos que son superiores a los que se obtendria por la venta de otro
tipo de quesos que no expresara cualidades territoriales reales o percibidas. Esta
valoracién superior ha dado lugar a una mayor demanda de leche de la localidad
y ha dado inicié a un fendmeno de arrastre de la actividad lechera por la actividad
guesera artesanal. La red de canales cortos de comercializacion construida por
los productores artesanales permite introducir de manera casi directa los ingresos
econdémicos hacia el entorno geogréafico de la comunidad, lo que seria mas dificil

si existiera un mayor nimero de intermediarios.

A diferencia de lo que ocurre con sistemas queseros en donde hay un dominio
evidente de la agroindustria que le permite establecer las condiciones de precio
y calidad a sus proveedores de leche —como ejemplo, lo encontrado por Camacho
y Noriega en la cuenca de Tecamachalco (Camacho y Noriega, 2014)—, en el
sistema artesanal de Reyes Etla, los proveedores de leche y queso establecen
relaciones comerciales mas cercanas a la cooperacion que a la subordinacion lo
gque permite que el margen de ganancia no se concentre en el sector de la
transformacion o comercializacién sino que se distribuya de una manera mas

equitativa. En ese sentido, hay indicios ya de una conciencia de que se debe
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establecer una relacién de reciprocidad entre proveedores de leche y queseros
artesanales a fin de mejorar la capacidad del sistema como sostén de vida

comunitaria.

Ademas de los potenciales beneficios econémicos, algunos de los procesos
recientes de accidn colectiva que se han desarrollado en el sistema, lo perfilan
como un posible nicleo articulador de organizacion social y de cohesién cultural.
Desde varios afios atrds, se ha puesto en la mesa de discusion la importancia de
mantener un proceso artesanal y la relacion de esta cultura tecnolégica con

beneficios potenciales para la localidad.

Este punto que podria parecer intrascendente, implica un cuestionamiento
evidente a la forma industrial de producir lo puede derivar en discusiones mas
profundas sobre la forma en que se produce, la finalidad de lo que se produce y
la forma en que se vive, lo que implican la consciencia de mundos de vida
confrontados. Es decir, la concientizacién sobre la necesidad de conducir su
existencia econémica bajo una légica alterna a la del modelo economico
dominante, puede llevarlos a la bisqueda de una utopia de vida sociocultural

distinta.

En sintesis, es posible describir una serie de propiedades que emergen de la
estructura de la red y que dan forma a su potencial generador de desarrollo. En
primer lugar su capacidad de distribucion de la riqueza dado por el tamafio de la
unidades de produccion, por la red de canales cortos de comercializacion y por

el equilibrio de poder en los vinculos con los productores lecheros.

Por otra parte, la constitucion de procesos de accién colectiva implica la
existencia de un cierto nivel de relaciones de colaboracion entre productores y la
conciencia sobre la necesidad de reciprocidad hacia otros actores del sistema
que pertenecen a la comunidad, es decir, la constitucion del capital social
comunitario 0 mejor aun, la constitucion de lo que Quijano (1988) reconoce como
una articulacion de instituciones bajo una légica publica no estatal para

diferenciarla de la intervencion y coordinacion estatal. Esta Ultima caracteristica
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proviene de la dinAmica de las interacciones con el subsistema de queseros

organizados; sin embargo, trasciende al subsistema y actia sobre la totalidad.

Otra propiedad que puede considerarse emergente esta relacionada con la
capacidad de gestiéon producto de la consolidacion del grupo de queseros
organizados. Al interior de este subsistema se ha generado una estructura de
representacion que, desde etapas tempranas, ha facilitado la interlocucion con
actores institucionales de gobierno y del sector educativo. La iniciativa para
constituir la feria del queso y del quesillo representa un esfuerzo de accién
colectiva que permiti6 generar y reforzar vinculos de colaboracion con la
presidencia municipal y con dependencias estatales como la Secretaria de

economia y la Secretaria de turismo.

La configuracion y la dinAmica del subsistema puede considerarse una
retroaccion de sistema como totalidad sobre un conjunto de elementos; es decir,
la naturaleza del subsistema deviene de las propiedades de sistema completo.
En razon de lo anterior, la capacidad de gestion desarrollada por el grupo podria
considerarse como una microemergencia (Morin, 2009a) en el sentido de que, de
no tener el sistema una naturaleza artesanal, ese tipo de interacciones no habria

sido posible o al menos no en la forma que se dieron.

5.5 Contradicciones y factores de inestabilidad del sistema artesanal

La organizacién del sistema es una condicion que le permite soportar los embates
de las incertidumbres e influjos externos e internos, sin embargo, la estabilidad
no se la da la rigidez sino su apertura que, a su vez, le da flexibilidad para
reorganizarse a fin de mantener la esencia del sistema. Para el caso del sistema
quesero en cuestidn, esta naturaleza esta definida por la cualidad artesanal, lo
que implica una forma determinada de producir centrada en un ethos que
condiciona, junto con otros factores, la cultura tecnoldgica; es decir, el modo de
entender lavida de los productores, el medio ambiente y elterritorio retroaccionan

y dan forma a la trayectoria tecnolégica quesera en Reyes Etla.
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No obstante, en todo sistema se dan contradicciones y conflictos que lo alejan
del equilibrio pudiendo retornar o no a esta condicion, en funcién de su apego a
las reglas béasicas establecidas o, en caso contrario, se da su transformacion
hacia otra cosa (Wallerstein, 2001). Dado que se ha establecido que la naturaleza
artesanal es la esencia del sistema (las reglas basicas mencionadas por
Wallerstein), todo lo que afecte ese modo de entender la vida contribuira a la

inestabilidad del sistema artesanal.

En este sentido, es claro que se han dado, en los dltimos afios, una serie de
interacciones con el paradigma tecnoldgico Holstein de produccion intensiva de
leche, que esta subordinado a la produccion agroindustrial de alimentos. Dicho
arquetipo ha tratado de penetrar en el sistema artesanal a lo largo de las Ultimas
décadas a través del influjo de actores que operan como “elementos funcion”
(Lara-Rosano, 2011), como el caso de las dependencias de gobierno como la

Secretaria de Salud y la Secretaria de economia, principalmente.

Si se analizan los tipos de apoyos en cuanto a capacitacion y financiamientos
obtenidos por los productores queseros en los Ultimos afios se puede constatar
que la Secretaria de Salud ha promocionado la adopcion de la pasteurizacidn
esgrimiendo como argumento la necesidad de garantizar su inocuidad. En este
mismo sentido, la Secretaria de economia ha financiado la adquisicion de tinas

de cuajado de acero inoxidable en las que se puede realizar la pasteurizacion.

En sintesis, ambas dependencias se han esforzado por implantar un proceso
propio del paradigma industrial de transformacion lechera. Sin embargo, a pesar
de estos intentos, esta operacion es poco practicada y los equipos
proporcionados bajo esquemas de subsidios estan en desuso, no sélo por la
elevacion de los costos de operacion, sino por la poca aceptacion de la idea de

agregar esa practica tecnoldgica que modifica la naturaleza de su producto.

Un factor mas de inestabilidad se genera al interior del sistema artesanal dentro
de la propia comunidad. Existe una relacidén caracterizada por cierto grado de
tension entre los queseros artesanales que son parte de la genealogia de la

persona a la que la tradicion oral considera la creadora del quesillo y los
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productores agrupados como unién de productores artesanales. El conflicto se
desarrolla alrededor de la apropiacion de la autenticidad del quesillo que para
unos es un derecho heredado y para otros una cuestion de tradicion y pertenencia

al territorio.

No se discute si es 0 no un buen producto, dando por sentado que el elaborado
por ambos grupos lo es, sino quien tiene el derecho de considerarse poseedor
del conocimiento autentico. Si bien hasta el momento esta discusion no ha sido
del todo relevante, de consolidarse un proceso de valorizacion mediante una
marca colectiva o una denominacion de origen el asunto puede tomar
dimensiones mayores. Una investigacion reciente realizada por Velarde, Gema,
y Espinoza-Ortega (2015) coinciden con la apreciacion de conflicto como un
riesgo potencial en la queseria artesanal en Reyes Etla, en especifico en la
organizacion de la feria, no obstante, el tema no ha sido tratado de manera

profunda.

El conflicto por la posesion de la autenticidad en la elaboracién del quesillo ha
traspasado también las fronteras de la localidad y del sistema artesanal en
cuestion. Se ha configurado como una disputa con los queseros de otras
poblaciones que, a pesar de que aceptan como posible punto de origen a la
comunidad de Reyes Etla, consideran que su conocimiento su proceso y su
producto son igual de auténticos que el que se produce en Reyes Etla. Asi pues,
el conflicto por la posesion de autenticidad escala el puro conflicto por la jerarquia
familiar (Linck etal., 2006) dentro de la localidad y se convierte en un conflicto
latente con otros sistemas productivos artesanales de territorios aledafios y en
una fuente potencial de inestabilidad del sistema. Sin duda, la elaboracion de una
historia precisa del proceso tecnolégico puede contribuir a la distension del
conflicto entre los actores al reconocer autorias y contribuciones a lo largo del
tiempo. Esto les permitiria concentrarse en los proyectos de beneficio comun y

de patrimonializacién como el de la obtencion de la marca colectiva.

Por otra parte, la accion colectiva bajo la cual se organizan los productores, ha

hecho emerger una enorme capacidad de interaccion y de interlocucién con
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actores oficiales. Sin embargo, a pesar de que el objetivo de defensa y promocion
de la cualidad artesanal pareciera sobreentenderse como un objetivo compartido,
algunos de los discursos de los representantes de dicho grupo parecen poner en
duda este consenso y con ello la capacidad de autoreconocimiento de los
gueseros artesanales como tales. Este hecho se ha manifestado en eventos
publicos durante la feria artesanal que se ha creado para promocionar el queso
y quesillo. En esos momentos clave, en los cuales ha sido posible que lideres de
los artesanos se dirijan a interlocutores oficiales, han retomado el discurso oficial
sobre la necesidad industrializar sus procesos con la idea de aumentar su
produccién. Es decir, los voceros de los artesanos han retomado la idea de la
industrializacibn como una etapa mas avanzada, y por tanto deseable, de su

actividad productiva.

Lo anterior puede implicar una escasa discusion al interior del grupo sobre los
objetivos de la accion colectiva y las estrategias validas para conseguirlos. O peor
aun, puede ser un suceso indicativo de una subvaloracién de lo artesanal y el
avance de la idea de lo industrial como algo mejor o mas anhelado, es decir, la
erosion del ethos artesanal. Otra posibilidad es que, al solicitar apoyo para la
habilitacion con infraestructura y equipo industrial, el lider en cuestién asuma una
perspectiva egoista y trate de obtener, mediante ese mensaje, recursos para si y
no para el colectivo. En cualquiera de los casos, la erosion del ethos o el
debilitamiento de la accidn colectiva, es patente la inestabilidad potencial para el

sistema artesanal.
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6 CONCLUSIONES

El sistema productivo de quesillo artesanal de Reyes Etla, tiene una historia
profunda en ese territorio que ha permitido la cristalizacion de un saber hacer
colectivo desde los albores del siglo XX. Tal como ha ocurrido en otras regiones
y otros sistemas productivos del pais, el influjp de la modernizacién en la
produccién de alimentos ha tratado de penetrar en los procesos artesanales
gueseros; sin embargo, la cultura tecnoldgica de los artesanos se ha mantenido

relativamente estable ante estos embates.

La urbanizacion de los valles centrales de Oaxaca, y en especial de la ciudad
capital, ha venido incrementando la demanda del tradicional queso de hebra o
quesillo. Elaumento ha sido tal que los sistemas productivos lecheros regionales
no producen leche suficiente para satisfacer las necesidades de esta materia
prima. Por tal motivo, han aparecido nuevos oferentes que provienen de cuencas
con mayores niveles de productividad y especializacién (v.g. de la cuenca de
Tecamachalco, en el vecino estado de Puebla). En esas mismas cuencas, estan
presentes queseros mas cercanos al paradigma industrial que han invadido los
mercados del quesillo oaxaquefio. Por tal motivo, el producto artesanal compite
en desventaja con el industrial, dados los bajos costos de produccién de este

tltimo.

Los productores artesanales como elementos de un sistema cultural, tienen aun
una identidad artesanal que retroactua sobre sus actividades productivas y les ha
permitido discernir lo que forma y lo que no forma parte de esa cultura
sociotécnica. Ser conscientes de esos rasgos distintivos que los identifican, les
permite implementar estrategias de accion para mantener/reafirmar su identidad
como productores artesanales de queso y quesillo (a pesar de que la co-
evoluciéon con sistemas industriales ha favorecido la inserciéon de algunos
elementos tecnoldgicos). Los artesanos analizan los elementos disponibles, tanto

del paradigma tecnolégico dominante como de las otras alternativas tecnolégicas
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existentes, y seleccionan aquellos que les permitan continuar siendo lo que son

y lograr los fines que motivan su existencia como unidades de produccion.

De esta manera, la trayectoria tecnolégica de cada productor deriva de una
reflexion que selecciona lo Util de lo inadecuado, lo verdadero de lo falso y lo
bueno de lo malo en funcién de su ethos individual-comunitario de lo artesano.
En este mismo sentido, las acciones emprendidas por una colectividad de
queseros artesanos para buscar la proteccion de una marca colectiva, se
constituyen como una forma de autoafirmacién que busca convertirse en un
mecanismo de defensa (Morin, 1997) ante el embate de actores y fuerzas que

desestabilizan al sistema.

La identidad y la definicion de los rasgos distintivos que respaldan esta defensa
del ethos del artesano, emanan de su autoconocimiento y autoreconocimiento
que los reafirma como artesanos. En esta reafirmacion ha sido muy importante
la herencia tecnolégica que ha evolucionado en el tiempo en funcion de lo que se
ha comprendido en el pasado como artesano, y que se ha venido modificando —
de manera lenta o rapida— en virtud de las retroacciones entre las unidades

elementales y el entorno del sistema.

En el caso concreto del sistema quesero artesanal de la region en cuestion,
podemos inferir que se encuentra en un estado de relativa estabilidad —dada la
cualidad artesanal como variable de estado- pues mantiene su capacidad para
funcionar como sostén de la vida material de la comunidad de artesanos. Esta
propiedad se ha conservado durante varias décadas e incluso ha mejorado en
los ditimos afios gracias a las acciones colectivas emprendidas por los queseros
para valorizar sus productos (v.g. ferias, diferenciacion por marcas individuales,
vinculos con universidades). A este equilibrio contribuye también la compleja
estructura comercial consolidad a través de los afios y que esta cimentada en
circuitos cortos conformados con consumidores que aprecian las cualidades de

los quesos artesanales.

154



La rentabilidad econdmica de la queseria artesanal influye también sobre la
continuidad generacional, que pareciera garantizada dada la presencia y
participacién activa de miembros jovenes de distintas edades y grados de
escolaridad. Dicha continuidad, a su vez, retroactla de manera positiva sobre la
estabilidad misma del sistema, sobre la conservacion de las habilidades y los
conocimientos en queseria y sobre la autovaloracion positiva de los artesanos y

su reafirmacién como tales.

En el sistema artesanal de Reyes Etla, las relaciones comerciales entre
productores de leche y queseros son mas cercanas a la cooperacion que a la
subordinacion lo que permite que el margen de ganancia no se concentre en el
sector de la transformacién o comercializacion sino que se distribuya de una
manera mas equitativa. Hay indicios de una conciencia sobre la necesidad de
establecer relaciones de reciprocidad entre proveedores de leche y queseros
artesanales a fin de mejorar la capacidad del sistema como sostén de vida

comunitaria.

Sin embargo, en el largo plazo el escenario podria modificarse si ocurriera un
deterioro econdmico que afectara de manera significativa el poder adquisitivo del
segmento de mercado consolidado. En esta situacion y dado el alto precio del
gueso artesanal en relacion a los productos de bajo costo elaborados en la misma
region y en estados vecinos, podria producir una pérdida paulatina de la
capacidad de comercializacion que obligaria a los productores artesanales a
disminuir sus margenes de utilidad o a modificar sus procesos de produccién
incorporando leche en polvo y grasas vegetales para disminuir costos; es decir,
a dejar de ser artesanos (lo que implica una inestabilidad en la variable de estado
principal). No obstante, esa situacion ya ha ocurrido en el pasado y los procesos
artesanales no fueron sustituidos. Si bien, la demanda derivada del incremento
de la poblacion fue cubierta con quesos baratos provenientes de los estados de
Puebla y Chiapas, la actividad artesanal en Reyes Etla no se abandoné, pero si

oblig6 a los productores a modificar sus canales de comercializacion.
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El escenario nacional e internacional augura una profundizacion aun mayor de
modelo Holstein de produccion de leche subordinado a la agroindustria nacional
y transnacional. La politica nacional seguird privilegiando la importacion de leche
en polvo barata que presionara a la baja el precio de los derivados lacteos —
incluido el queso— y con esto una mayor presion sobre los quesos artesanales,
incluido el quesillo de Oaxaca. Como resultado, podria aumentar la cantidad de
leche reconstituida que se comercializa en los Valles Centrales o la cantidad le
de leche en polvo usada por la industria regional, lo cual podria disminuir el precio
real pagado al productor primario.

Sin embargo, aquellos productores que se coordinen con los queseros
artesanales bajo estrategias de valorizacion podran mantener, hasta cierta
medida, los precios altos que hoy reciben. Mas aun, en caso de que se consoliden
las acciones colectivas que han emprendido los productores artesanales de
gueso Yy quesillo, es muy probable que se dé un retorno a la actividad lechera,
aun bajo los escenarios de disminucion de precio para el resto de los productores
primarios. La continuidad de las acciones colectivas puede fomentar las
interacciones productivas Yy las relaciones con las instituciones de investigacion y
con los distintos @mbitos de gobierno. Asi mismo, posibilitaré la consolidacion de
dos propiedades emergentes que han surgido ya en el sistema artesanal: poder

de negociacion y capacidad de aprendizaje colectivo.

Para la comprensién de la complejidad de los fenbmenos productivos resulta de
vital importancia el uso de marcos tedricos que permitan escapar del sesgo
economicista ortodoxo. En este trabajo, el uso de categorias propias de la
discusion sobre modernidad, capitalismo y sistemas mundo ha sido sin duda un
acierto dado que hizo posible la adaptacion de enfoques metodolégicos
complejos y una discusion enriqguecedora que pudo dar sustento a las nociones

centrales de la complejidad.

Sin duda, el trabajo deja muchas areas de oportunidad y no ha podido evitar, en
algunos de sus apartados, adoptar una perspectiva reduccionista por las
limitaciones inherentes al autor y a la misma naturaleza del fenbmeno. Sin
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embargo, se considera que la sola propuesta metodoldgica constituye un aporte
valioso para futuras investigaciones que intenten comprender de manera
profunda la produccién de alimentos en los distintos territorios, principalmente
cuando se trate de sistemas productivos alejados de las premisas de los
modernos sistemas alimentarios. Esta modesta contribucion puede ser de
especial interés para enfoques de investigacion y de intervencién como el SIAL,
dada su necesidad de comprender de manera profunda los sistemas productivos

y territorios, como paso necesario para contribuir a su activacion.
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Anexo 1. Cuestionario para obtencion de informacion

ni?;; Universidad Autdbnoma Chapingo

Centro de Investigaciones Econdmicas, Sociales y Tecnolédgicas
de la Agroindustria y la Agricultura Mundial
Cuestionario para el andlisis de la queseria artesanal como sistema comple jo

Nombre

Edad

GeneroM () F()
Tiempo en la actividad

1
2.
3.
4,
5.

¢De quién aprendio la elaboracion del queso?

;Y él (ella) asuvez?

.Y él (ella) asuvez?

6. ¢Haensefiado a alguien? Si() No() caquién(es)?:

“esrar

No. Loc.

7. ¢Essu Unica actividad econdmica? Si() No() Otras:

8. ¢ Qué porcentaje del ingreso de su hogar obtiene de la elaboracion del queso?

9. ¢Qué tipos de queso produce y en qué cantidad?
Tipo de queso Kg/periodo

10. ¢ Produce usted la leche para suproceso? Si ( )No ( ) Enparte ( )%
11. ;Cuantos productores lo abastecen de leche?
12. ;Qué volumen compra a cada uno?

Nombre L/periodo afios Calidad de la relacion
Productor 1 1002003004005
Productor 2 1020030405
Productor 3 100200300405
Productor 4 100200300405

1: Muy mala
2:Mala
3:Regular
4:Buena

5: Muy buena
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a)
b)

c)
d)
€)
f)
9)

i)

6.

7.

Materias primas e insumos

Usa leche en polvo, caseinatos o suero deshidratado
Usa grasa vegetal

Usa leche “fria”

Usa leche “caliente”

Adiciona cloruro de calcio

Agrega acido citrico (fundente)

Usa cuajo microbiano liquido

Usa cuajo en pastilla

Usa cuajo tradicional preparado en salmuera

Al recibir la leche...

Mide la acidez de la leche

Mide la cantidad de grasa de la leche

Mide la cantidad de proteina

Mide actividad microbiolégica (resazurina)

Durante el proceso de elaboracion

Estandariza la leche a cierto porcentaje de grasa

Realiza un proceso de pasteurizacion

Utiliza un termdmetro para controlde la temperatura
Evalla la temperatura con pruebas empiricas

Mide acidez mediante titulacion con NAOH

Mide acidez en el proceso utilizando pruebas empiricas
Estandariza acidez adicionando acido déhil (Av. Acético)
Estandariza acidez adicionando leche 4cida

Uso de equipo y maquinaria

Recibe la materia prima en un tanque refrigerado

Usa recipientes distintos a tinas de cuajado

Usa tinas de cuajado calentadas directamente con gas
Usa tinas de cuajado calentadas con vapor sobrecalentado

Tamario Actual

Volumen de leche procesada (cantidad/tiempo)

Si

e e T e e e e T
— e

Si

—~ e~
— —— —

Si

il et e e T
~— e

Si

~~—~—

Anteriorl Anterior2 Anterior3
(___afios) (___afios) (__ afios)

No

e e e e e e e T
— e

No

—~ e~~~
~— i —

No

NSNS NSNS S~
—

No

~~ e~~~
—— — —

Cantidad de trabajadores asalariados
Cantidad de trabajadores familiares no asalariados
¢ Por qué modificé suvolumen de produccién?

¢A quién le vende su producto?

Comprador (Kg/periodo)  Afos Calidad de relacién
101273004015
100200 300405
100201 3004015

1: Muy mala

5: Muy buena
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¢De quién recibe o arecibido asesoria té cnica sobre su proceso?

Asesor Objetivo de asesoria Afio Calidad de relacién
100200 3014005
100200 3114005
101200 3014005

¢Harecibido financiamiento externo parasus actividades productivas? Si( ) No ()

Financiador  ¢Para qué? ¢Cuando? Calidad de relacion
100200 3014005
10200 3014005
100200 301405

¢ Con que dependencias de gobierno tiene o hatenido relacion? (federal, nacional o municipal)

Dependencia | Objetivo Periodo | Calidad de la relacién
SAGARPA 101200 3014005
SEDAFPA 101200 3014005
SSA 100201 3014005
OTRA 101201 314015

¢ Participa en algun tipo de organizacion de productores? Si( )  No( ) ¢cuél?

¢ Tiene o hatenido vinculos con universidad u otra institucion educativa o de investigacion? Si( )No ( )

Institucion | ¢Para qué? Periodo | Calidad de la relacién
101200 3014005
100200 3014005
101200 3014005
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