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Introduccion

Una indicacion geogréfica (IG) es el nombre de un lugar utilizado para identificar un
producto cuyo origen se asocia con su calidad y/o reputacion y/u otras caracteristicas.
Segun el pais, varios instrumentos legales han sido elaborados para regular el uso de la
IG: denominacidn de origen, indicacidn geografica protegida, marca colectiva, marca de
certificacion, etcétera.

Se estudid el impacto de las IG desde varios enfoques, entre ellos el de Sistemas
Agroalimentarios Localizados (SIAL) (Fournier, 2007). Los SIAL se basan en la articu-
lacion entre una cadena productiva y un territorio. En la orientacion de la economia te-
rritorial y de los enfoques de distritos industriales, clusteres o sistemas productivos lo-
calizados se analiza el anclaje territorial de una produccion, las proximidades entre ac-
tores y las diferentes dindmicas que eso genera. Boucher (2004) concibe la activacion
de un SIAL como la movilizacion colectiva de recursos territoriales. Varios estudios
sobre SIAL destacan los procesos de calificacion como modo de activacion del territo-
rio (Fournier, 2007; Boucher, 2004; Correa et al., 2004). La calificacién territorial remi-
te a la incorporacién en un producto de un conjunto de recursos territoriales que definen
su calidad y su caracter unico. Esos recursos pueden ser materiales o inmateriales y son
asociados al grupo humano local. Dentro de esos recursos, los saberes técnicos y rela-
cionales constituyen el eje central del anclaje en el lugar, puesto que definen los modos
de apropiacion y las condiciones de movilizacion de los diferentes recursos durante la
produccion, transformacion y comercializacion de un producto (Linck, 2006). En este
sentido, los recursos territoriales forman un sistema y constituyen el patrimonio® del
grupo local, que puede ser valorizado y protegido a través de un proceso de calificacion.

Un proceso de calificacion implica la definicidn colectiva de modalidades de pro-
duccién y el establecimiento de reglas y procedimientos de control. Las indicaciones
geograficas constituyen una forma de procesos de calificacion; pueden generar una ren-
ta territorial, vinculada a la construccion de un monopolio colectivo (Linck, 2005), o
sea que la produccion de un bien dado esta reservada a un grupo localizado, bajo ciertas
condiciones. Esa situacion permite obtener un sobreprecio para los productos que se be-
nefician de una IG, por su carécter original y Unico.

Belleti et al. (2005) y Lence et al. (2006), entre otros, destacan los beneficios vin-
culados con la atribucion de una IG, en particular para el desarrollo territorial. Esos be-
neficios Ilamaron la atencion de actores del desarrollo rural en América Latina. Sin em-
bargo, los estudios que mencionamos se enfocan a casos europeos donde las 1G estan ya
bien implantadas. Por lo tanto, la problemética del establecimiento de una IG en México
sera el eje central de este articulo.

! Se entiende aqui el patrimonio como un bien colectivo complejo, formado por los recursos territoria-
les y asociado a un grupo dado (Linck, 2006).



México reconocio el concepto de Denominacion de Origen (DO) en 1966. Po-
driamos entonces pensar que esa figura ha sido bien asimilada por el sector publico y
privado mexicano. Sin embargo, s6lo 12 DO han sido registradas en México, frente a
las centenas que registro la Union Europea; ademas, esta figura sigue siendo poco co-
nocida en el pais.

Un queso tradicional de México, el queso Cotija, ha sido objeto de un proceso de
calificacion desde 1999 y cuya meta es el reconocimiento de una DO. Se trataba a la
vez de asegurar la proteccion comercial del queso Cotija frente a la competencia y
usurpacion del queso tipo Cotija, y promover a través de un signo oficial de calidad el
desarrollo integral del area de produccion. Un anclaje territorial marcado hizo pensar a
los promotores del proyecto que este reconocimiento era legitimo y se haria sin proble-
ma. Sin embargo, el organismo publico encargado de la gestion de las DO, el IMPI
(Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial), se opuso en 2004 al otorgamiento de
esa DO. Fundamento su rechazo afirmando que “queso Cotija” seria una denominacion
geneérica. Considero gue la proteccion del queso Cotija de la Sierra de Jalmich no se jus-
tifica debido a que no es la zona exclusiva de produccion. Legitima de esa manera la
produccion de queso tipo Cotija frente a la produccién de queso Cotija. Este caso pone
de relieve los problemas y contradicciones en el uso de las DO en México. En primer
lugar, el marco legal e institucional es indefinido e incompleto en cuanto a sus objetivos
y procedimientos. Es por lo tanto dificil que los productores movilicen esa herramienta
para la proteccion de productos tradicionales. Por otra parte, el reconocimiento de una
DO plantea el problema de su legitimidad para excluir, y el de caracter genérico o no de
una denominacion. Eso es lo que se pretende analizar en este articulo a partir del caso
del queso Cotija. Se utiliza informacion obtenida de la literatura y entrevistas con los
actores relacionados con la produccion de queso Cotija 'y en su proceso de calificacion,
asi como con los productores de queso tipo Cotija.

En primer lugar se analizaran las caracteristicas del marco legal de las IG en
México; luego se presenta el queso Cotija, su area de produccion y los actores implica-
dos en su elaboracion y en el proceso de obtencion de la DO para el queso Cotija. Pos-
teriormente, el interés se enfocara en el proceso de adulteracion y usurpacién que ha ca-
racterizado el desarrollo del queso tipo Cotija. Esos elementos alimentaran el debate
sobre el carécter genérico o no de la denominacion Cotija y lo que esta en juego alrede-
dor de ese debate.

1. La proteccion de las indicaciones geograficas en México

1.1 Marco legal

México, como firmante del Arreglo de Lisboa, reconoce el concepto de denominacién
de origen, mas estricto que el de la indicacion geogréafica en cuanto al vinculo entre un
producto y su origen geografico; se define como “la denominacion geogréfica de un pais,
una region o de una localidad que sirve para designar un producto originario del mis-
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mo y cuya calidad o caracteristicas se deben exclusiva o esencialmente al medio geo-
grafico, comprendidos los factores naturales y los factores humanos”. La primera DO
mexicana se otorgo en 1974 a un destilado de agave azul, el Tequila. Sin embargo, hubo
que esperar 20 afios para que la Ley de Propiedad Industrial, promulgada en 1994, defi-
niera el marco legal de las DO en México, sus condiciones de uso y de proteccion. La
ley retoma la definicion de las DO dada en el Arreglo de Lisboa. Prevé que el Estado
sea el titular de las DO y que el IMPI se encargue de su gestion. La proteccion de una
DO excluye su uso para productores de fuera de la zona y/o que no respetan las especi-
ficaciones del decreto. Esta exclusion considera también el uso de la denominacion
acompafiado de términos tales como “tipo”, “imitacion”, etcétera.

Las normas oficiales mexicanas (NOM) definen las caracteristicas de procesos,
productos o servicios y son de observancia obligatoria (Suarez-Rodriguez, 2008). Ela-
boradas y manejadas por la Secretaria de Economia u otras entidades federales son con-
sideradas dentro de la Ley de Propiedad Industrial como un instrumento complementa-
rio (pero no explicitamente obligatorio, 0 sea que puede existir una DO sin NOM) para
reglamentar el uso de una DO (condiciones de produccién, caracteristicas de los pro-
ductos, etiquetado, etc.). En este caso, la declaracion de proteccién de una DO se refiere
a una NOM especifica del producto, en la cual se estipulan las condiciones que se deben
cumplir para el uso de la DO. Asi, existe una NOM para el Tequila desde 1994, y 7 de
las otras 11 DO también cuentan con una norma. EI IMPI preve que un Consejo Regu-
lador? se encargue de verificar el cumplimiento de la NOM vy de certificar a los produc-
tores. El Estado, por lo tanto, no se encarga directamente de la gestion y del control de
las DO. La existencia de un consejo regulador no se menciona en la Ley de Propiedad
Industrial, sino que se trata de un medio promovido por el IMPI para paliar la inexisten-
cia de procedimientos, organismos y reglas de control en esa ley.

En la Ley de Propiedad Industrial de 1994 se define el concepto de marca colecti-
va (MC), también a cargo del IMPI (atribucion y registro). Se trata de “aquel signo visi-
ble que distingue en el mercado los productos y servicios de las asociaciones, socieda-
des de productores, fabricantes, comerciantes o prestadores de servicios, legalmente
constituidas, respecto de los productos o servicios de terceros” (IMPI, 2006). La MC se
acompafia de reglas de uso elaboradas por el grupo al solicitarla. La determinacion de
reglas para la produccion y procedimientos de control y certificacion depende, por lo
tanto, de la voluntad del grupo titular, definirlas (o no...) dentro de las reglas de uso.
Aunque no se hace mencion al origen de un producto en esa definicion, el IMPI consi-
dera la MC como un instrumento adecuado para la proteccién de una IG al estar basada
en la constitucion de un grupo de productores locales, titular colectivo de la MC. En es-
te sentido, Granados (2004) afirma que la MC esta “destinada a distinguir el origen o
cualquier otra caracteristica comin de productos, que han sido producidos o fabrica-

? Se retomd la terminologia de las organizaciones encargadas de las DO en Espafia. Sin embargo, se
trata en México de un simple organismo de certificacién, cuya tinica obligacién es ser acreditado por
el Estado como certificador para la o las NOM correspondientes. No estd, por lo tanto, enfocado a me-
jorar la administracién de una DO, hacer campaifias de promocion, etcétera.
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dos por un grupo de personas en una localidad, region o pais”. Sin embargo, el uso de
MC como IG es bastante ambiguo por la situacién legal del uso de nombres de lugares.
En efecto, la Ley de Propiedad Industrial de 1994 prevé que no serd posible registrar
como marca, individual o colectiva, los elementos siguientes (articulo 90 de la ley):

X.- Las denominaciones geograficas, propias o comunes, y los mapas, asi como los genti-
licios, nombres y adjetivos, cuando indiquen la procedencia de los productos o servicios
y puedan originar confusion o error en cuanto a su procedencia;

Xl.- Las denominaciones de poblaciones o lugares que se caractericen por la fabricacion
de ciertos productos, para amparar éstos, excepto los nombres de lugares de propiedad
particular, cuando sean especiales e inconfundibles y se tenga el consentimiento del pro-
pietario.

Asi, si seguimos la ley al pie de la letra, no se puede registrar una marca con un
nombre de lugar o un adjetivo asociado: solamente las DO lo permiten. Parece entonces
paradojico que desde hace varios afios el IMPI incite a los productores a usar las MC
como 1G. Les propone, en general, registrar una MC, sin hacer mencion al origen, y
completar las etiquetas de sus productos con una indicacion de procedencia, no protegi-
da. Esa procedencia puede ser eventualmente obligatoria dentro de las reglas de uso de
la MC. En el caso del queso Cotija, al igual que para otros productos, la MC registrada
se compone de un nombre de lugar (Cotija) seguido por la mencion de “regién de ori-
gen”. Se trata entonces de un montaje particular, que permite destacar el origen del pro-
ducto, pero sin que el uso del término “Cotija” sea reservado y protegido legalmente.
Asi, un queso que no tiene derecho de usar la MC puede indicar libremente en sus pro-
ductos “queso tipo Cotija” o, incluso, “queso Cotija”.

La ley define las DO y MC, y las condiciones que se deben cumplir para utilizar-
las; sin embargo, es poco clara en cuanto a los procedimientos para evaluar una solici-
tud y para su control y gestion. Por su parte, el uso de las MC como formas de protec-
cién de una IG constituye una practica mal estructurada, con muchas contradicciones e
imprecisiones.

1.2 Confusidn en la implementacion y uso de las indicaciones
geograficas en México

Si la DO esta claramente definida a partir de las referencias internacionales, los instru-
mentos para su regulacion siguen siendo bastante imprecisos. El vacio no es solamente
legislativo (existen pocos articulos en la Ley de Propiedad Industrial), sino también ad-
ministrativo. El IMPI tiene muchas funciones y el asunto de las DO es secundario.

El anélisis de las solicitudes de DO y de las declaraciones de proteccion o modifi-
cacion hacen aparecer una gran heterogeneidad en el tratamiento de los diferentes casos
por parte del IMPI. La justificacion de la delimitacion del area y del vinculo entre el
producto y el territorio son a menudo limitados: descripciones superficiales sobre carac-
teristicas de los productos y procesos de produccion, y analisis aun mas superficiales
sobre como esas caracteristicas y practicas se anclan en el territorio (por lo general se
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trata solo de geografia fisica). Algunas declaraciones, por ejemplo, para el ambar de
Chiapas (IMPI, 2000), se reducen a unas lineas, sin ninguna justificacion del vinculo
entre el producto y su origen. El texto hace referencia a una NOM que “en su tiempo se-
ra emitida” (es decir, tres afios después de la DO...) para caracterizar el producto y su
modo de extraccion. Al contrario, la declaracion de modificacion de la DO Mezcal para
la ampliacion del area es mucho mas detallada (IMPI, 2003). Sin embargo, los estudios
presentados para discutir su validez llevan al IMPI a concluir que el area delimitada
previamente, al ser muy heterogénea, se encuentra entre “el montén” de zonas con con-
diciones similares a las que se hallan en la regién que solicita la ampliacion... y por lo
tanto esta validada.

La delimitacion de las areas de denominacion es a menudo cuestionable: la deli-
mitacion para la produccion de Tequila incluye espacios muy diferentes, incluso zonas
donde el agave azul nunca ha sido cultivado y probablemente nunca lo serd (zonas ur-
banas, costa Pacifico, etc.). El hecho de que las solicitudes de DO provienen a menudo
de gobiernos estatales puede explicar en parte esa situacion. Su objetivo es meramente
politico: la obtencion de una DO constituye para el estado un argumento a favor del go-
bierno que la obtuvo. Por otra parte, la denominacion protegida no tiene a veces nada de
geografico: Sotol, Talavera o Mezcal no son nombres de lugar. Incluso en el caso del
Mezcal, se trata de un nombre genérico para un destilado de agave. Equivaldria a la pro-
teccidn de una DO “vino” o “queso”...

El IMPI no dispone de los medios financieros y humanos para realizar un verda-
dero peritaje, interno o externo, y atender correctamente las solicitudes de DO. Ademas,
en particular para los productos alimentarios tradicionales y campesinos, no existen
“expertos oficiales”, organismos o instituciones para analizar las solicitudes de DO. La
ley aconseja también apoyarse en normas oficiales. Pero se trata nada mas de desplazar
el problema: a menudo esas normas no existen para productos tradicionales y deben ser
elaboradas. En cuanto al queso, la Unica norma ha sido emitida por la Secretaria de Sa-
lud (1994) y define el queso como un producto obtenido a partir de leche pasteurizada y
homogeneizada... referencia dificilmente aplicable para un queso elaborado con leche
cruda en los ranchos ganaderos, como el queso Cotija. Por dltimo, la definicién del
pliego de condiciones puede hacerse en la declaracion de proteccion de la DO, en una
NOM o en los dos. Tenemos entonces una regulacion dual, redundante, que juridica-
mente puede generar confusion.

Los plazos para analizar las solicitudes de DO y permitir un debate son cortos.
Las decisiones se toman a menudo sin debate publico, a puerta cerrada. La administra-
cion tiene entonces todos los poderes, incluso los politicos no tienen a priori derecho a
intervenir (no hay validacion politica necesaria de las decisiones del IMPI). En este
contexto es dificil defender o contestar una decisidn sobre una DO, sin procedimientos,
sin personal, ni reglas. Frente a esas dificultades, de las cuales tiene conciencia el
IMPI, este organismo prefiere, desde hace varios afios, orientar a los actores privados o
publicos interesados por las DO hacia la opcidn de la marca colectiva a pesar de que no
es la adecuada para la proteccion de una IG.
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El objetivo politico que sostiene a las DO en México tampoco es muy claro. Si
nos referimos al IMPI, su objetivo es la proteccién comercial de un producto contra los
usos fraudulentos y desleales, la proteccion del uso de una DO *“ya reconocida” en el
mercado (criterio del cual més adelante veremos la ambiguedad). El desarrollo territo-
rial, la proteccién de productos tradicionales (y de los sistemas productivos, econémicos
y socioculturales vinculados) y la biodiversidad no son resaltados por el IMPI, ya que
no entran en sus prerrogativas. EI IMPI se interesa principalmente en la proteccion de
las DO para las exportaciones mexicanas. En el caso del Tequila, el primer objetivo de
la DO es protegerla contra usurpaciones a nivel nacional y, sobre todo, internacional.
De hecho, cuando analizamos las presentaciones del Consejo Regulador del Tequila so-
bre el tema de la DO, los principales logros mencionados tratan de la proteccion comer-
cial: lucha contra usos fraudulentos de la DO en México y en el extranjero, aumento de
la produccidn, etc. En cambio, no tocan las cuestiones de los impactos de la DO sobre el
desarrollo local o la biodiversidad, para los cuales las constataciones son bastante nega-
tivas (Hernandez-Lopez, 2007).

Las orientaciones de las politicas publicas que enmarcan las DO y las MC son,
“por defecto”, las mismas que las que motivan la regulacion comercial basada en mar-
cas. Después de 30 afios de existencia las DO siguen siendo marginales en México,
pues pocos productores y consumidores conocen sus objetivos y funcionamiento. Sélo
dos DO funcionan en la practica con una NOM y un consejo regulador activo: el Tequi-
la'y, en menor grado, el Mezcal. Sin embargo, los diferentes beneficios que conllevaron
las DO en algunas regiones europeas motivaron a productores y promotores del desarro-
llo en México para la obtencion de esa proteccion legal para productos tradicionales,
como el queso Cotija de la Sierra de Jalmich.

2. El queso Cotija: un producto anclado en el territorio
y la historia de los rancheros

El queso Cotija se produce en los ranchos de la Sierra de Jalmich, en el centro occidente
de México, unicamente durante los cuatro meses de temporada de lluvia. Los ganaderos
lo elaboran a partir de leche cruda de vaca, y se afieja durante tres meses como minimo.
Se caracteriza por su pasta dura (friable) y su sabor pronunciado.

2.1 De la colonizacion a los mercados queseros modernos:
historia del queso Cotija

La sociedad ranchera, como la que puebla la Sierra de Jalmich, encuentra su origen en
el movimiento de colonizacion de México que siguié a la Conquista y en el mestizaje
entre poblaciones europeas e indigenas. Este mestizaje se expresa en los sistemas de
produccion que asocian el cultivo itinerante de maiz de los indigenas, basado en la roza-
quema, con la crianza de bovinos de los europeos (Barragan et al., 2007). Esos sistemas
suponen un uso extensivo de la tierra: después de una cosecha de maiz, la parcela se de-
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ja varios afios y una nueva area es desbrozada. Se vincula con una poblacion dispersa,
en la que cada familia dispone de suficientes tierras. La produccion de queso Cotija se
vuelve rapidamente una actividad importante en la regién, en particular en las zonas
maés aisladas. Barragan y Chavez (1998) reportan que servia para el pago de los impues-
tos desde el siglo XVII. Su produccién se extendia en ese entonces mas alla de la Sierra
de Jalmich, en las planicies y zonas menos accidentadas que la rodean. Se elabora en el
marco de ranchos dedicados a la produccién de novillos. Durante la temporada de llu-
via, el excedente de leche es comercializado bajo la forma de quesos madurados. El sis-
tema de ranchos, basado en la pequefia propiedad, ofrece al productor la perspectiva de
adquirir el estatuto de propietario, mas libre e independiente. Antafio, el queso Cotija
era comercializado por los arrieros, comerciantes itinerantes que lo llevaban cada afio
con mulas a todo el pais. Eran en su mayoria oriundos de Cotija, en la periferia de la
Sierra de Jalmich, lo que explica porgué se difundio el producto como “Cotija”.

El Cotija tuvo su auge al principio del siglo XX. Segun los ancianos, se vivia muy
bien del queso en ese entonces. Pero el desarrollo de infraestructura publica, en particu-
lar de carreteras, favorecid su progresiva decadencia a partir de la década de 1940. Los
sistemas de produccion evolucionaron hacia una especializacion lechera y de produc-
cién de queso. La produccion de leche se volvié anual; se introdujeron razas mas pro-
ductivas (tipo Holstein) y criaron de manera semi-intensiva (Baisnée, 1989). La electri-
cidad y el agua permitieron el desarrollo de innovaciones en la produccion quesera, las
que favorecieron la adulteracion del producto®. Otros factores fueron la disminucion de
la disponibilidad en mano de obra, el cambio en los patrones de la demanda y una ma-
yor integracion del mercado nacional. Asi, de la produccion ranchera y estacional de
queso Cotija madurado se paso a una especializacion lechera de los ranchos, junto con
el desarrollo de la produccion industrial de queso fresco. Sin embargo, esos queseros Si-
guen usando la denominacion de “Cotija” para sus productos, que Ilamaremos como
queso “tipo Cotija” para distinguirlos.

Mientras que algunas localidades periféricas (Cotija, San José de Gracia, etc.) se
integraron al mercado nacional y conocieron una fuerte evolucién de sus sistemas pro-
ductivos. La Sierra de Jalmich siguié enclavada, sin carretera, electricidad ni agua co-
rriente y la produccién del auténtico queso Cotija se mantuvo aislada en esa region. Los
arrieros desaparecieron y los productores tuvieron que buscar nuevos circuitos de co-
mercializacion. Sin embargo, frente al queso “tipo Cotija”, dificilmente pueden compe-
tir (desarrollaremos este aspecto méas adelante). Aprovechando su posicién dominante
en la relacion, los comerciantes impusieron a los rancheros precios bajos, similares a los
demas quesos (adulterados o no): en la segunda mitad de los afios 90, los precios se es-
tabilizaron en unos 30-40 pesos mexicanos/kg.

3 . . . .
La adulteracién de un queso se refiere al uso de insumos distintos a la leche natural: grasa vegetal
para sustituir la crema, leche en polvo, caseinas, almidén, etcétera.
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A partir de los afios 60, la situacion se deteriord cada vez mas para los rancheros
de la Sierra de Jalmich. Se intensificé la emigracion® hacia las grandes ciudades del pais
0 a EE.UU. Se cred un circulo vicioso entre la desaparicion de la actividad quesera y el
despoblamiento. Asi, la produccion de queso se redujo drasticamente entre 1960 y
1997, intensificandose el proceso a partir de 1985 (Cuadro 1). La Sierra de Jalmich, al
final de los 90, s6lo contaba con alrededor de 200 rancheros que elaboraban queso Coti-
ja. Eso condujo a Barragan y Chavez (1998) a concluir que, aislado en su ultimo “bas-
tion”, el queso Cotija se nos va de las manos.

Cuadro 1. Evolucion de la actividad ganadera en los ranchos del Potrero de Herrera
(zona de la Sierra de Jalmich), 1960-1997

1960 1985 1997
Vacas de ordefia 2500 2072 1037
Ranchos de ordefia* 50 44 35
Produccidn de queso (toneladas) 45 37 15

* Se trata de las unidades donde se ordefian vacas y se elabora queso Cotija.
Fuente: Barragan y Chévez, 1998.

2.2 El queso Cotija: una relacién estrecha entre un producto,
un territorio y una sociedad

La Sierra de Jalmich es un espacio limitrofe entre los estados de Jalisco y Michoacan, y
corresponde al area de produccién del queso Cotija (Figura 1), abarca parte de seis mu-
nicipios. No corresponde a una division politica-administrativa, sino a una realidad geo-
gréfica, realidad de un territorio que constituye a la vez la cuna y el tltimo santuario del
queso Cotija. El area delimitada para la MC esta comprendida entre 700 y 1700 msnm.
Es una zona montafiosa, de transicion climética entre la region célida de Tierra Caliente
y el clima mas frio del Eje Neovolcanico. Esa situacion le confiere caracteristicas cli-
maticas y pedoldgicas particulares. La temporada de lluvia se extiende de julio a octu-
bre, con precipitaciones anuales comprendidas entre 900 y 1200 mm. La cobertura ve-
getal es de tipo selva baja caducifolia. Las lluvias propician un crecimiento vegetativo
intenso, que permite la regeneracion de la vegetacion después de mas de seis meses de
sequia. La disponibilidad en pastura permite entonces una mejor alimentacion de las va-
cas, que dan una cantidad de leche suficiente para asegurar a la vez la alimentacion de
sus becerros y la elaboracién de queso. El pasto verde y abundante, de buena calidad,
permite también producir leche rica en solidos totales, en particular en grasa. Por otra
parte, el clima y la altura ofrecen buenas condiciones para la maduracion del queso.

4 . . ., . . . e
Sin embargo, la emigracién no es un proceso nuevo en la Sierra, al contrario, siempre existi6. Pero
desde hace varias décadas este proceso se intensificé para acercarse a un proceso de despoblamiento.
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Figura 1. Zona de produccién del queso Cotija, segun esta definida por las Reglas
de Uso de la marca colectiva queso “Cotija region de origen”
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Mas alla de las condiciones naturales, los factores humanos y el anclaje histérico
del queso Cotija en su territorio resultan importantes para entender las implicaciones al-
rededor de su produccién en la Sierra de Jalmich.

Sin desarrollar la cuestion del anclaje territorial del queso Cotija se presentan los
principales elementos que le dan sentido. Por ser un queso elaborado por los mismos
ganaderos, la produccion de Cotija esta fuertemente vinculada al sistema de crianza,
tanto al nivel técnico como organizacional. No se puede entonces pensar en el anclaje
territorial del queso Cotija sin analizar el manejo global de los ranchos. Asi, la comple-
mentariedad entre cultivo itinerante del maiz, un ganado orientado principalmente por
la produccion de novillos y la produccion de queso es fundamental en el sistema de
produccion ranchero de la Sierra de Jalmich (Barragan et al., 2007).

Los saberes técnicos desarrollados por los rancheros corresponden a un modo de
gestion del espacio y de los recursos que permiten enfrentar el aislamiento relativo (ma-
las vias de comunicacidn, carencia de electricidad) y las limitaciones en recursos (forra-
je, agua, etc.). La composicion genética del hato ilustra esa capacidad de adaptacion de
los ganaderos. Con la cruza empirica de diversas razas (criollo, cebu y razas europeas
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como el Suizo), han encontrado un equilibrio propio y dinamico entre rusticidad (resis-
tencia a la sequia, a las enfermedades y parasitos), produccion de novillos vendidos a
engordadores y produccién de una leche en pequefia cantidad (3-6 L/dia/vaca, en llu-
vias) pero rica en grasa y proteina (a lo que también contribuye el tipo de alimentacion)
(Chombo, 2005). Esos saberes técnicos son articulados por saberes relacionales: organi-
zacion del trabajo (en particular con la medieria), solidaridad familiar, redes con los mi-
grantes, relaciones con los comerciantes. Asi, la medieria® constituye una puerta de ac-
ceso a la propiedad, permitiendo acumular progresivamente un capital bajo la forma de
cabezas de ganado. Genera también para el propietario un excedente de maiz y, sobre
todo, un espacio forrajero mas grande, para un hato mas importante

Los ganaderos movilizan saber-hacer queseros familiares, construidos y transmiti-
dos desde hace varias generaciones, para elaborar un queso de larga duracién con un
minimo de infraestructura, equipo e insumos: sélo usan leche, sal y cuajo. No agregan
cultivos lacticos, dejando que se desarrolle la flora bacteriana nativa. Pero ademas de
los saberes técnicos y relacionales incorporados en el queso Cotija, éste tiene un alto va-
lor simbdlico: es un producto de la sociedad ranchera con todas sus representaciones,
mitos y valores; participa también en las dinamicas de reconocimiento social de los ran-
cheros. Esos valores y representaciones fundan la unidad y la particularidad de la socie-
dad ranchera. Entre ellos podemos destacar la autonomia e independencia del ranchero,
el valor del trabajo, la solidaridad (familiar), el espiritu de “colono”, siempre listo para
emprender “nuevas aventuras”, y diversas formas de manifestacion cultural (musica
ranchera, gastronomia, etc.), reconocidas como de las mayores expresiones de la mexi-
canidad. También la ganaderia es uno de los grandes rasgos de la sociedad rancheray la
calidad tanto del ganado como del queso tiene importancia para el orgullo y reconoci-
miento social del ranchero.

Gracias a sus diferentes saberes, los ganaderos lograron una valorizacion sosteni-
ble de un espacio dificil. Elaboraron un sistema basado en la autosuficiencia y la repro-
duccidn de los recursos locales para poder asumir su autonomia. Los diferentes recursos
territoriales incorporados al queso califican al Cotija y marcan su caracter unico. El sis-
tema de crianza genera una leche de calidad, un producto especifico, y no genérico. Los
saber hacer queseros, la microflora local y la maduracion hacen el resto. La reproduc-
cion social y econdmica, pero también ambiental, del sistema de produccion ranchero
de la Sierra de Jalmich depende de un equilibrio complejo en el cual intervienen nume-
rosas interacciones bioldgicas y sociales. Es para proteger y valorizar este equilibrio,
perturbado por el modelo de desarrollo dominante (industrial y urbano) en México y en
el mundo, que se solicitd la proteccion de una DO para el queso Cotija de la Sierra de
Jalmich.

® La medieria o aparceria es un contrato entre el propietario de un medio de produccién y otra perso-
na. En la Sierra de Jalmich puede concernir al cultivo de maiz y/o el cuidado y la ordefia del ganado
bovino. Las modalidades de reparticién de los aportes y ganancias cambian segtin los casos.
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2.3 La denominacion de origen, un instrumento para el desarrollo
territorial de la Sierra de Jalmich

Frente a la constatacion de la disminucion progresiva de la produccion del queso Cotija
y el despoblamiento de la Sierra de Jalmich, se vincularon las iniciativas de algunos in-
vestigadores, quienes iniciaron un proyecto en 1999 que se conocié como el proyecto
de “Potencializacién del patrimonio cultural en la Sierra de Jalmich. Hacia una denomi-
nacion de origen para el queso Cotija”. Un miembro del gobierno municipal de Cotija
se integro al proyecto y consigui6 el apoyo del Ayuntamiento para organizar, en el afio
2000, la primera “Feria del queso Cotija”. Esos tres actores fueron fundamentales para
la realizacion del proyecto y para acompafar y asesorar a los productores en las gestio-
nes que tuvieron que hacer.

Las primeras acciones se enfocaron a involucrar a los productores y mejorar los
conocimientos sobre el producto, el territorio y sus actores. Se desarrollé también un
trabajo sobre los aspectos de calidad. Se formaron grupos vecinales antes de la creacion,
en octubre del 2001, de la Asociacién Regional de Productores de Queso Cotija
(ARPQC), que reuni6 a 93 productores en 2008. Por necesidad de un nivel de organiza-
cion més transversal se fundd, a principios de 2003, la Asociacion Civil Pro Sierra de
Jalmich (PSJ), cuyo objetivo central era coordinar las acciones de diferentes actores pa-
ra la obtencién de la DO y de diversos apoyos (técnicos, financieros, comerciales, poli-
ticos, asesoria). Esta asociacion, la PSJ, acompafié de manera estrecha a la ARPQC, de-
bido a que los rancheros tenian muy poca experiencia en el manejo de proyectos colec-
tivos, en la obtencion de apoyos publicos y en la busqueda de signos de calidad. Es en
este contexto multidimensional y transversal que empez6 el proceso de obtencion de
una DO ante el IMPI en el 2002.

Frente a la solicitud de una DO para el queso Cotija, el IMPI no supo muy bien
que hacer: era la primera vez que tal solicitud se hacia para un producto alimenticio ar-
tesanal. Aconsejo a la ARPQC que registrara una marca colectiva, menos exigente para
su obtencion y més “facil de gestionar” para el IMPI. El 28 de abril del 2003, la
ARPQC entreg06 su solicitud para una marca colectiva “queso Cotija”. ElI IMPI se negd
a registrar la denominacion geografica “Cotija” como marca. Propuso registrar la MC
“Cotija Region de Origen”, una clase de “chapuza” legal que permitia usar la palabra
Cotija sin reservar la exclusividad de su uso. Siguié una serie de diferentes problemas y
lentitudes administrativas. La oficina regional del IMPI sostuvo el proyecto de MC pero
a nivel central, donde se toman las decisiones, el apoyo parece menos evidente. Asi,
hubo que esperar mas de afio y medio, en lugar de los seis meses previstos por la ley,
para que la MC fuera finalmente registrada el 22 de febrero del 2005. El apoyo politico
de las autoridades estatales, especialmente las del estado de Michoacén, result6 muy
importante para su obtencion.

Pero la MC es un objetivo intermedio, previo al reconocimiento de una DO. De
hecho, las reglas de uso de la MC se construyeron segin el modelo de un pliego de
condiciones de DO, destacando la voluntad de volver reglas las tradiciones de los ran-
cheros. El 20 de abril del 2004, mientras seguia en proceso la evaluacion de la MC por
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el IMPI, la solicitud de proteccion de la DO era entregada por la PSJ. La solicitud se
completo6 segun la ley de 1994: denominacion, descripcion del area de produccién y del
producto, anclaje territorial, historia, etcétera.

Otra vez diversos problemas burocraticos se presentaron. La argumentacion y las
acciones del IMPI no son siempre muy claras, lo que sugiere mala voluntad de la insti-
tucion o desconcierto frente a una situacién que desconoce y que no cabe en su &mbito
habitual. Al contrario de lo que prevé la ley, la publicacién de la solicitud, a pesar de es-
tar completa, no se hace; ningun debate publico se realizd. La respuesta negativa del
IMPI es transmitida a la PSJ el 22 de noviembre del 2004. EI IMPI argumenta la falta
de organizacion de los productores (a pesar que en otros casos no se mostro tan exigen-
te...). Pero el principal argumento dado por el IMPI es que considera “queso Cotija”
como una denominacion genérica. Es esa decision la que se analizara a continuacion.

3. El queso Cotija, ¢denominacion de origen
0 denominacion genérica?

3.1 El queso tipo Cotija, historia de una usurpacion

La difusion de la produccién de queso tipo Cotija, imitacién inspirada por el queso Co-
tija, se articula alrededor de dos dinamicas. En un primer momento hemos visto que di-
ferentes factores han llevado a la transformacion de los sistemas productivos en la re-
gion alrededor de la Sierra de Jalmich. Se intensifica la produccién de leche y se genera
un flujo constante de produccion y de comercializacion de queso a bajos precios. La fa-
se de maduracidn se elimind y los procesos de produccién se volvieron méas industria-
les, dejando menos espacio a la expresion de la habilidad del quesero. Una mayor canti-
dad de sal compensé la supresion de la maduracion y el aumento de los problemas de
conservacion del queso durante su transporte y comercializacion que trajo esa supre-
sion. La intensificacion de la competencia, sin regulacién oficial sobre la calidad, llevd
al desarrollo de los quesos adulterados desde los afios 50: descremado total de la leche y
agregando grasa vegetal, uso de leche en polvo, caseinas, colorantes, conservadores,
etc. El resultado fue la produccion de quesos muy salados y con un sabor diferente a los
elaborados con leche; en el caso de los productos mas adulterados, los “quesos” son a la
vez insipidos y muy salados, con una textura plastica. Pero esos quesos han estado usando
la denominacion Cotija.

El fuerte desarrollo de la industria quesera en la periferia de la Sierra (en las ciu-
dades de Cotija, San José de Gracia, etc.) agoté la oferta local de leche. En los afios 50-
60, varios queseros se fueron a probar fortuna a otras regiones del pais, en particular a
la costa de Chiapas, Veracruz y Tabasco, conocidos por una disponibilidad importante
de leche de calidad a bajo precio. Asi se instalaron los que los chiapanecos llaman los
“Cotijeros”. El queso tipo Cotija producido en Chiapas se destina al mercado nacional.
Se trata también de un queso fresco, muy salado, o sea de un producto diferente del
queso Cotija original. Como lo sefiala un quesero chiapaneco, “el queso tipo Cotija es
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uno de los que aguanta mas las adulteraciones”, es decir que se puede adulterar de mu-
chas formas diferentes... Este queso es un producto importante para los queseros de
Chiapas, especialmente para los méas grandes (méas de 2000L de leche procesados cada
dia).

El término “queso tipo Cotija” engloba un conjunto de productos muy diversos,
cuyo unico denominador comun es la forma y el tamafio de las piezas (Figura 2). La
forma de produccién artesanal o industrial®, y la adulteracion o no del queso, etc., gene-
ran grandes diferencias de aspecto, sabor y textura. Esas diferencias se asocian con va-
riaciones en los modos de consumo.

Figura 2. De izquierda a derecha: un queso tipo Cotija (artesanal), un queso Cotija,
y un queso tipo Cotija (industrial)

A la hora de comprar, el consumidor no dispone de mucha informacion: faltan
etiquetas, indicaciones sobre productos y modos de produccion. Sélo los productos co-
mercializados en supermercados tienen sistematicamente una etiqueta (que de hecho no
es siempre veraz; cf. sitio Internet de la PROFECO, Procuraduria Federal del Consumi-
dor). Ahora bien, generalmente los quesos se venden en tianguis y pequefias tiendas, de
manera informal. S6lo algunos conocedores tienen acceso a la informacion sobre el
producto y los procesos de produccion, y pueden entonces realmente elegir. En esas
condiciones, el mercado no valoriza siempre las diferencias cualitativas entre quesos
(composicion, maduracion etc.). En esas circunstancias es dificil vender un queso mas
caro a raiz de la reivindicacion de su calidad: los productos de imitacién, o incluso adul-
terados, méas baratos, son favorecidos en esas condiciones. Y aunque el queso se venda,
a menudo bajo la denominacion de “tipo Cotija”, la confusion es comun y el nombre
queso Cotija designa para mucha gente el queso tipo Cotija. Sin embargo, las practicas
de los comerciantes en los pueblos alrededor de la Sierra de Jalmich muestran también
que se trata de dos productos diferentes: venden de manera separada y con precios dife-
rentes el Cotija y el tipo Cotija (a pesar de que durante mucho tiempo se comercializa-
ron al mismo precio).

6 P .2z , . .. . . .
La distincién que hacemos aqui entre queso tipo Cotija artesanal e industrial consiste en la escala y
los procesos de produccién (equipos, practicas, etc.).
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Privado de acceso al mercado nacional con la desaparicion de los arrieros, aisla-
dos en la Sierra, el queso Cotija auténtico sélo se mantuvo en un mercado local y regio-
nal, pero tuvo que alinearse con las tendencias de precios impuestos por el mercado na-
cional. No pudo resistir el fendmeno de usurpacion de la denominacion Cotija por un
queso totalmente diferente, pero cuyo lugar ha venido creciendo en el mercado a partir
de los afios 60. La produccion de queso tipo Cotija ocult6 al queso Cotija. Es dificil es-
timar los volimenes totales de tipo Cotija producidos (faltan estudios y estadisticas).
Sin embargo, si hacemos una estimacion baja, evaluamos la produccién anual en 1,000
toneladas de queso tipo Cotija s6lo en San José de Gracia. En Chiapas, de 16 queserias
entrevistadas (o0 sea una minoria), la produccion anual se eleva a unas 2,000 toneladas.
Si tenemos cuidado con esas cifras, por ser estimaciones empiricas, muestran bien el
desfase entre la produccion de tipo Cotija y de Cotija (y eso sin tomar en cuenta la pro-
duccidn de otras localidades y estados...). Con una produccién total estimada a 300-400
toneladas (contra 1000/1,200 toneladas en 1960), los rancheros de la Sierra de Jalmich
han sido marginados del mercado y despojados de la denominacion de su queso, por un
producto “desnaturalizado” o incluso adulterado. Los productores de tipo Cotija han
usado el nombre para lanzarse al mercado y marginar luego al “modelo original”, qui-
tandolo del mercado. Es frente a esa usurpacion que los productores de la Sierra de Jal-
mich quisieron reapropiarse de su queso a través de una DO.

3.2 La legitimacion de la usurpacion por el rechazo
de la denominacion de origen

Para la proteccién de una DO, una de las primeras preguntas que se plantea es sobre el
caracter genérico o no de la denominacién. De hecho las DO no pueden atribuirse a un
nombre genérico; se especifica ese punto en la reglamentacion europea. EI IMPI aplica
la misma restriccion, a pesar de que no se ha explicitado en la ley de la Propiedad In-
dustrial o en otro texto legal mexicano. Pero ¢como diferenciar una denominacion gené-
rica de una denominacién de origen? El problema que nos preocupa aqui es saber si la
denominacion queso Cotija se puede considerar como genérica o no.

En Europa, el debate sobre el caracter genérico de una denominacion quesera se
planted para varios casos: Camembert, Feta, Parmigiano, Emmental, etc. Los criterios
evocados para evaluar ese caracter pueden basarse en varias fuentes: opinién de los pro-
ductores, las legislaciones y reglamentaciones nacionales, acuerdos bilaterales o multi-
laterales, Codex Alimentarius, caracteristicas del mercado y del consumo (Dimou,
2002). Esos criterios pueden ser entonces de indole juridica, economica, historica, cul-
tural, social, cientifica o técnica. Establecer el caracter genérico o no de una denomina-
cion es por lo tanto un asunto complejo, que requiere estudios previos, peritaje y la de-
finicién de procedimientos y criterios objetivos. Una larga serie de debates y procesos
legales en Europa desembocaron en el reconocimiento del cardcter no genérico de la
denominacion Feta (queso tradicional de Grecia). A pesar de que volimenes importan-
tes de ese queso se producian desde décadas en diferentes paises europeos. Sin embar-
go, el Feta sigue asociado a la evocacion de un queso griego, su anclaje territorial es
histéricamente comprobado y el Feta griego es diferente del que se produce en otros
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paises (tipo de leche, proceso, etc.). La Unién Europea decidid entonces proteger esa
DO, prohibiendo a los queseros de otros paises europeos el uso del término Feta. El ca-
so del Feta tiene muchas similitudes con el Cotija: un proceso antiguo de usurpacion
por un producto muy diferente pero elaborado en volimenes mayores al original, co-
mercializado en una zona mas amplia. Sin embargo, el Feta obtuvo una proteccion, el
queso Cotija no...

La decision final sobre el caracter genérico de una denominacion puede depender
de orientaciones politicas, las cuales pueden inclinar la balanza en situaciones comple-
jas y ambiguas. Asi las decisiones recientes en casos de litigio en Europa favorecieron
una vision en términos de origen y no legitimaron un uso genérico (Dimou, 2002). La
lealtad de las transacciones comerciales es un criterio juridico movilizado para justificar
la proteccion o no de denominaciones geogréaficas. Sin embargo, para la Union Europea,
no es el Unico. Esta asociado a otros criterios vinculados con el tema del desarrollo rural,
siendo las DO reconocidas como una herramienta para el desarrollo territorial dentro de
la Politica Agricola Comun. A pesar de la necesidad de ser prudente en cuanto al desfa-
se que puede existir entre la justificacion oficial de una politica y la realidad de su apli-
cacion, la tendencia parece privilegiar la denominacién de origen méas que sostener una
vision industrial y desterritorializada de los productos tradicionales. La DO constituye
entonces una alternativa para la sobrevivencia de ciertos tipos de productores, espe-
cialmente en las zonas marginadas. En ese sentido, la atribucion de un monopolio colec-
tivo a través de la proteccion de una DO puede tener un fuerte contenido politico
(Linck, 2005).

El IMPI justificd su decision de no atribuir una DO al queso Cotija por el caracter
generico de su denominacion. Debio existir un debate sobre este tema puesto que el
queso tipo Cotija marginé al queso Cotija original. Sin embargo, el debate no se dio: no
hubo peritaje, estudios o andlisis, ni justificacion oficial. EI IMPI afirma que los con-
sumidores ya no vinculan el queso con la region de Cotija y que por lo tanto la DO no
existe (0 “preexiste”) y no puede ser protegida. Ese argumento es ambiguo: ¢;de que
consumidor estamos hablando? ¢Ddnde vive? ;Qué edad tiene? ;Qué sabe de quesos?
¢ Cudl seria su eleccion si tuviera toda la informacion sobre los diferentes productos?,
etc. Es dificil decir lo que piensa el consumidor, ademas, sin hacer estudios... Por otra
parte, juridicamente (e incluso éticamente), ¢se puede volver ley lo que piensa o se
imagina que piensa el consumidor? ¢No seria el papel del Estado, como regulador del
mercado y de la sociedad, informar y educar al consumidor, mas que volver reglas sus
representaciones (ademas supuestas)? Ello implica tener voluntad politica para avanzar
en esa direccidn, la cual parece no existir en el caso de México.

La solicitud para la DO queso Cotija se basa en el reconocimiento de una produc-
cidén y comercializacion seculares y continuas. El anclaje territorial del queso Cotija de
la Sierra de Jalmich, es consistente, ininterrumpido y demostrado. Se expresa en el pro-
ducto y se plasma en un pliego de condiciones (reglas de uso de la MC) que garantizan
ese anclaje y un uso leal de la denominacion “Cotija region de origen”. Parece que la
cuestion del caracter genérico de la denominacion quesera “Cotija” no es tan simple
como lo estim6 el IMPI y que su decision podria (y deberia) ser discutida. No queremos
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tampoco prejuzgar el caracter no genérico de la denominacion Cotija. Si al final el IMPI
mantiene su posicion, existen alternativas que se podrian proponer, como la denomina-
cion compuesta (como los casos de Camembert de Normandie, Brie de Meaux, etc.). A
condicion de realmente abrir el debate...

Maés alla del tema juridico, también se plantea un conflicto de indole politica. La
atribucién de una DO Cotija excluiria el uso de la palabra “Cotija”, incluso acompafiada
de menciones como “tipo” para todos los quesos producidos fuera de la Sierra de Jal-
mich y/o que no respetaran el pliego de condiciones. Eso afectaria a los productores de
queso tipo Cotija, en particular los que venden sus productos empacados y con etiqueta
(no seria tanto problema para los que no usan etiqueta). Es dificil saber en qué medida
el IMPI ha interactuado con productores de queso tipo Cotija, puesto que la evaluacion
de la solicitud de DO se hizo de manera informal, sin debate publico. Algunos queseros
de Chiapas indicaron gque se habian enterado de la solicitud de los productores de la Sie-
rra de Jalmich. Sin embargo dijeron que no reaccionaron, reconociendo esa zona como
la cuna del queso Cotija (pero no entendieron que la proteccién de tal DO les prohibiria
el uso del término “Cotija”). Por su parte las autoridades del estado de Chiapas se opu-
sieron a la atribucion de esa DO. Lo que es seguro, es que el IMPI, mediante su deci-
sion, tomo partido por el queso tipo Cotija frente a la produccién tradicional ranchera
de queso Cotija. Esa decision podria parecer bastante coherente en cuanto a su mision:
regular la competencia y minimizar la exclusion comercial. La DO, como monopolio
colectivo, genera exclusién, efectivamente. Pero hay que recordar que el mercado tam-
bién lo hace: puede favorecer la marginacion de ciertos productores (y sistemas produc-
tivos). La DO se erige entonces como una alternativa frente a la exclusion del mercado,
que plantea problemas que van mas alla de la eficiencia en la asignacién de los factores
de produccién. Afecta el ordenamiento del territorio, el desarrollo socioeconémico de
regiones enteras, el medio ambiente, etc. Es desde este punto de vista que el tema de las
DO trasciende la cuestion de la regulacion comercial.

3.3 Consecuencias del proceso de calificacion y del rechazo de la DO

El proyecto centrado en la obtencion de una DO Cotija permitio la obtencion de una
MC vy el reconocimiento y la valorizacion de este queso, de su valor tanto organoléptico
como sociocultural. EI reconocimiento se dio en varios niveles: con los consumidores,
las autoridades politicas y los profesionales (v.g. con el premio de mejor queso extranje-
ro ganado en el 2006 en un concurso internacional en Italia). El desarrollo de la venta
directa (en particular del mercado nostélgico con los migrantes) y el reconocimiento en
sus diferentes dimensiones tuvieron un efecto positivo sobre los precios. Los producto-
res se remotivaron y han tenido nuevas aspiraciones. Esa nueva postura les ayudo6 a
cambiar de actitud frente a los compradores, reduciendo la asimetria en la relacién. En-
tre 1997 y 2007, los precios se duplicaron, mientras que los de otros quesos, como el ti-
po Cotija, aumentaron en menor medida. Otro éxito ha sido la puesta en marcha de ac-
ciones colectivas y de coordinacion entre los productores, pero también a nivel trans-
versal, al lograr conseguir diferentes apoyos. El proceso de calificacion permitid la re-
apropiacion por los rancheros de su patrimonio colectivo: tomaron conciencia de ese
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patrimonio, de los diferentes retos y problematicas que lo rodean y de la necesidad de
actuar para su preservacion, especialmente de manera colectiva.

A pesar de que la DO no garantice el éxito comercial (y menos en un pais donde
este concepto es poco conocido o desvirtuado), puede consolidar el proceso de desarro-
llo territorial estableciendo una base segura a partir de la cual se articulan diferentes ac-
ciones para los rancheros de la Sierra de Jalmich. Es un elemento motor, un impulsor.
Lo atestiguan los impactos positivos directos e indirectos del proyecto de obtencion de
la DO. Ademas, aseguraria la proteccién comercial del queso Cotija frente a las usurpa-
ciones, al contrario de una MC.

La MC es un sello de calidad otorgado por una institucion del gobierno federal vy,
por tanto, puede ayudar a la insercion comercial del queso Cotija. Pero no es estable y
no protege del riesgo de desterritorializacion y de desconstruccion patrimonial. No va
en el sentido del refuerzo de la integracion producto-actores-territorio. La ARPQC pue-
de hacer lo que se le antoje con la MC..., 0 sea que puede tomar una nueva orientacion
y modificar las reglas en sentido contrario al anclaje territorial. Ademas la fortaleza de
la asociacion es poca todavia, ya que debe consolidarse primero a un nivel de liderazgo
y de las capacidades de gestion y organizacion de los productores socios. Los desafios
son ya numerosos (a pesar de que la MC apenas se empieza a usar). Las autoridades del
estado de Jalisco propusieron financiar una queseria colectiva; sin darse cuenta que eso
significaba més el fin del queso Cotija que su valorizacion’... El caso del proyecto de
exportacion de queso nos ensefia otro aspecto del riesgo de tener una simple MC en lu-
gar de una DO. En este caso, el importador estadounidense exige la exclusividad de la
marca colectiva para varios afios... Si las posibilidades de exportar pueden constituir un
mercado interesante, es claro que la exclusividad de la MC pudiera tener consecuencias
negativas. Los productores no siempre tienen la experiencia suficiente para manejar una
situacion de este tipo y procurar no tomar senderos que a mediano plazo podrian traer
mas problemas que beneficios. La ventaja de una DO es que no puede ser apropiada por
un grupo y volverse un bien de club. ;Y que pasara si la ARPQC se disuelve? ;O si el
IMPI se niega a renovar la MC en el 2015? Es evidente que la MC no es una figura
conveniente para proteger una IG y los elementos que implica.

El queso Cotija es un pionero para el reconocimiento y la proteccion de productos
alimentarios tradicionales mexicanos y podria abrir la via para muchos productos.
Mientras que la PROFECO constata a menudo el uso desleal del término queso para
productos adulterados, de mala calidad, el queso Cotija de la Sierra de Jalmich propone
una alternativa al consumidor. Se trata de realmente darle la oportunidad de elegir y
proporcionarle la informacion necesaria para su eleccion.

’ Una queseria colectiva implicaria transportar la leche desde los ranchos, generando nuevos proble-
mas de calidad sanitaria. También llevaria a la especializacién de los productores en leche. Y por lo
tanto, una modificacion de los sistemas de produccién y del producto. Ademds, para la Sierra de Jal-
mich esa especializacién lechera no es viable y, al contrario, existe el riesgo de acentuar los problemas
actuales (bajos ingresos, éxodo rural, etc.).
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Es una lastima que los politicos no aprovechen el caso para abrir un debate mas
amplio sobre las orientaciones técnicas en la produccion alimentaria en México y las
consecuencias que implica a todos los niveles. Se trataria de privilegiar una construc-
cion de los modos de certificacion y valorizacion de los productos alimentarios tradi-
cionales mexicanos por la practica, por el campo, mas que una construccion solamente
juridica y administrativa, a menudo distante de la realidad y por lo tanto generadora de
contradicciones. Sin embargo, a pesar de la diligencia de la ARPQC y de la PSJ para
seguir los procedimientos necesarios a la obtencion de una DO (elaboracion de una
norma especifica, etc.), una falta de comprension y de didlogo caracterizé sus relaciones
con la administracion, particularmente con el IMPI.

Conclusién

El proceso de calificacion del queso Cotija ha generado una dindmica de desarrollo te-
rritorial multidimensional. Constituye un elemento motor alrededor del cual se articula
la activacion colectiva del SIAL de la Sierra de Jalmich. Va hacia el refuerzo de la inte-
gracion entre un producto y un territorio. Sin embargo, su movilizacion para reactivar el
desarrollo se ha confrontado a una serie de problemas, en particular en cuanto al marco
legal y administrativo de las DO en México.

¢Por qué tan pocos esfuerzos en México sobre las DO, mientras que muchos pai-
ses, en particular en América Latina, muestran mayor voluntad en la definicion de la
DO, su orientacion y el desarrollo de un aparato administrativo adaptado? ¢Seria otra
vez la aplicacion del proverbio mexicano “tan lejos de Dios, y tan cerca de Estados
Unidos™? Este pais tiene de hecho una fuerte influencia sobre las orientaciones politicas
y comerciales de México. El principal mercado para México es, con mucho, Estados
Unidos, que no reconoce las DO y propone protegerlas a través de marcas de certifica-
cion. EI IMPI piensa, por lo tanto, que es preferible seguir las reglas del poderoso veci-
no; olvidando que el principal mercado para los productos alimentarios mexicanos no es
otro que México... Yy existe un potencial para esos productos tradicionales dentro del
mercado interno, que justifica el refuerzo del marco legal. A través de este caso mexi-
cano, se nota también la falta de un vinculo explicito entre desarrollo territorial y la DO
en la politica de propiedad industrial. Las DO mexicanas son a menudo mal definidas y
delimitadas, por lo que un producto con fuerte anclaje territorial como el queso Cotija,
no logra obtener una proteccion de DO.

Uno de los problemas fundamentales del marco legal y administrativo de las DO
en México es gque no se sabe exactamente cudl es su objetivo. Y sin objetivo, sin rumbo,
es dificil decir quién puede pretender una DO y quién no, y establecer las instituciones
necesarias. El gobierno mexicano ha tenido tendencia a copiar textos internacionales,
sin establecer el aparato legal, administrativo y juridico necesario. Es importante que
México establezca su propio sistema para la proteccion de productos tradicionales, se-
gun sus propios objetivos, capacidades y contexto (conjugando sus esfuerzos con otros
paises del continente involucrados en la misma dindmica). De hecho, la proteccién y la
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valorizacion de productos como el queso Cotija podrian hacerse a través de otras figu-
ras, otros sellos de calidad; por ejemplo, si la marca colectiva se usara como una IG, en-
tonces habria que adaptar su reglamentacién para tal uso.

En los hechos, las DO estan casi ausentes de México. No fueron parte del debate
publico y politico. Podemos explicarlo como consecuencia de la orientacion de los go-
biernos mexicanos en términos de desarrollo: favorecer las industrias agroalimentarias
de gran escala, asociadas a una agricultura intensiva y a un mercado liberalizado. Sin
embargo, parece que el caso del queso Cotija esta generando una dindmica alternativa.
Lo atestigua el interés de varios estados por valorizar su patrimonio alimentario, a tra-
vés de la obtencion de marcas colectivas y denominaciones de origen. Lo atestigua tam-
bién el punto de acuerdo® emitido por el Senado en abril de 2008, a partir del cual po-
demos esperar la generacion de un verdadero debate sobre el tema. Se trata de avanzar
poco a poco Yy sobre todo de darse los medios para alcanzar ese objetivo.

® Declaracion del poder legislativo que plantea un problema y solicita trabajos y andlisis para delimi-
tar y solucionarlo. El Senado es una de las dos cdmaras legislativas de la federacién mexicana.
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