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Introduccion

La presente investigacion indaga en las practicas sociales y culturales aplicadas
cotidianamente en la elaboracion de quesos artesanales; asi como en las representaciones
socioculturales y econdmicas que surgen de ellas en los siguientes municipios del estado de
Chiapas: Ocozocoautla, Arriaga y Tonala. También indaga en las relaciones entre la
produccion lechera y los productores de quesos; en su historia ganadera y quesera, sus
costumbres, tradiciones, areas geogréficas, calidad e inocuidad del producto terminado. Los
queseros al igual que otros actores sociales inmersos en actividades productivas, participan
y contribuyen al desarrollo local en un ambiente de modernidad y globalizacion.

La produccién quesera en Chiapas no es una actividad homogénea, su elaboracion
varia entre los niveles artesanales, de transicion y tecnificacion De igual forma, la
participaciéon de mujeres y hombres en las diferentes etapas del proceso de trabajo
caracteristico de la produccidn quesera es vital para entender esta actividad.

El nivel artesanal tiene una mayor aplicacion dentro del contexto local y regional
por que emplea el saber hacer concreto, sin grados de especializacion necesarias para su
elaboracion. En Chiapas, los quesos son bastante apreciados en una gran cantidad de
hogares, aunque, especificamente el queso crema, es el producto méas consumido a lo largo
y ancho de la entidad, por considerarsele un alimento que adereza platillos regionales con
tradicion.

La combinacion del queso crema con los alimentos tipicos de cada region, cobra
una relevancia tradicional y origina parte de las representaciones culturales en cada uno de
los lugares donde se llevan a cabo los diferentes procesos de trabajo que acontecen en la
cadena productiva de la leche y el queso. Los queseros aplican sus habilidades, ingenio,
experiencia y saber hacer, conforme los recursos con que cuentan durante los distintos
procesos por los que transcurre la elaboracion de quesos. Es a través del queso crema que
se crea una identidad que marca la diferencia con otras regiones.

La diferencia entre regiones se puede establecer por el tipo de produccién que

generan sus habitantes. En Chiapas existen regiones agricolas y ganaderas. Las primeras



son productoras de granos basicos y aromaticos; las segundas son productoras de carne de
pollo, borrego y bovino; asi como productoras de leche.

La ganaderia bovina y la obtencién de leche son actividades econdmicas que
predominan en todo Chiapas. Sin embargo, por las caracteristicas de los recursos naturales,
algunas regiones tienen mayor vocacion y produccion que otras. La leche es una de las
materias primas que se obtiene diariamente. Existen regiones donde la produccion es alta.
Esta produccion es destinada a la transformacion de la leche en diversos tipos de quesos. El
queso fresco, queso crema o queso Chiapas, es el alimento que aglomera la mayor cantidad
de leche destinada a esta produccion. Es un producto que recientemente ha comenzado a
representar a la entidad, por sus peculiares caracteristicas que lo diferencian de otros quesos
a nivel nacional.

El queso como todo producto comercial, adquiere un valor de uso porque representa
una utilidad en diversos aspectos: comercial, social y cultural. El aspecto comercial se
relaciona con los fines econdmicos, pues la derrama econémica que genera beneficia a los
productores de leche, sus familias y empleados. Mientras que el aspecto cultural origina un

estilo en su consumo:

Crisolita: “el queso se consume diariamente en muchos hogares chiapanecos, es

parte de la cultura familiar de nuestro estado (Vendedora).

El aspecto social, por su parte, genera practicas de socializacién que se construyen
mediante la elaboracion y comercializacion del queso. Las personas que producen quesos
tienen procesos de trabajo donde se relacionan, interaccionan y coexisten con ganaderos,
ordefiadores y lecheros para obtener su materia prima. Una vez elaborado, ejercen el mismo
tipo de practica social con comerciantes, expendedores y consumidores. Es decir, los
individuos son actores sociales importantes dentro de una region productora de leche, y
junto a otros actores sociales configuran el campo de la industria de los productos lacteos a
nivel local y regional. Su importancia es clave porque abarca diversas perspectivas:
econdmica, social y cultural. Sin embargo, son actores poco estudiados o inexplorados
porque son confundidos con otros actores sociales con diferentes procesos de trabajo dentro

del mismo campo de los lacteos.



La industria de los productos lacteos a nivel nacional, ocupa actualmente el tercer
lugar en el ramo de la industria de alimentos en México®. La produccién de leche en el pais
es muy heterogénea por las diferencias respecto a la vegetacion regional, disponibilidad de
agua, clima, nivel socioeconémico, costumbres y tradiciones de los productores a lo largo
del pais. El clima y la disponibilidad del agua permitié a la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Recursos Pesqueros y Alimentacion (SAGARPA) establecer una tipologia de
productores de leche de acuerdo a regiones construidas con el clima y disponibilidad de
agua para la actividad de la ganaderia bovina productora de leche. Aunque estos dos
factores no son determinantes de acuerdo a las estadisticas de produccion lechera.

La regionalizacién quedo6 integrada por tres grandes regiones: arida-semiérida,
templada y tropical. En las dos primeras se encuentran los estados de mayor productividad
lechera en el periodo comprendido del 2005 al 2010: Jalisco, Coahuila, Durango y
Chihuahua.

Chiapas se encuentra dentro de la region tropical, en la que existe disponibilidad de
agua, pero con serias limitantes como la dispersién de unidades de produccion, orientacién
productiva, familiar y traspatio hacia el doble propésito (leche/carne), y pastoreo libre en
gran medida. La produccion de leche en la entidad se destina en un 80% a la industria del
queso artesanal, aun cuando el valor del producto no sea estable durante el afio,
ocasionando conflictos a diferentes escalas, los cuales inician con los productores de leche,
continuando con quienes procesan, producen, distribuyen, transportan y venden los quesos.

Hoy en dia, los queseros y productores de leche se quejan de la inestabilidad
econdémica que viven cada afio. El precio de la leche sube y baja a conveniencia, a ello se
suman las presiones de las instituciones del orden federal y de las exigencias de los
mercados en materia de quesos. Algunos de ellos se han manifestado en diferentes medios,

un productor de la entidad quien verti su opinion:

Benjamin Roblero: manifestd que uno de los problemas es que la mayoria de los

consumidores no paga la calidad de los productos, por eso es que admite sin

1 Anélisis del Sector Lécteo. Direccién General de Industrias Bésicas. Secretaria de Economia (2012: Pég.
15).



reclamar que le den gato por liebre en los lacteos, solo se fija en el bajo precio, ni
siquiera le interesa cuidar su salud y mantener una buena nutricién. Es cierto lo
que dicen los lideres y expertos, los pequefios productores de leche estamos
atrapados en ese mercado desleal. EI detonante de todo esto es que nos imponen,
gobierno e industria, el precio de nuestro producto, caso contrario que sucede en
cualquier comercializacion. «Tu puedes mejorar tu genética, modificar tu
alimentacion, manejo, etc., de tu hato ganadero, pero si eso no importa al
consumidor, si no tienen valor para quienes pretenden adquirir tu produccion, no

tiene caso hacerlo»? (Ganadero de Chiapas).

Mientras que algunos queseros que fueron entrevistados en el municipio de

Ocozocoautla y Tonald manifestaron lo siguiente:

Pepe: mira en cuestion de los quesos, el consumidor no aprecia la grasa de la
leche, entonces aqui, descremamos y estandarizamos con grasa vegetal, la crema

obtenida de la leche se vende aparte (QGO).

Tego: acd en Tonala dificilmente vas a encontrar queso crema natural, tal vez
encuentres 50 % de leche bronca y 50 % de leche en polvo o con otros aditivos, son
practicas comunes al menos acad en la cabecera municipal y tal vez en las
comunidades encuentres queso de leche bronca, leche no pasteurizada, quien te
diga que pasteuriza, te esta mintiendo, tal vez porque no sabe para qué va a ser

usada la informacion ¢me entiendes? (QGT).

La presente investigacion aborda precisamente este aspecto: comprender la
construccién y reproduccion de las practicas que llevan a cabo los productores queseros
aplicadas a sus procesos de trabajo, ya sean de tipo artesanal o tecnificados para la
elaboracion de quesos en Arriaga, Ocozocoautla y Tonala, mediante los andlisis del marco
regional de las interacciones culturales entre los productores de leche, ordefiadores,

expendedores, distribuidores, comerciantes y consumidores de los tres municipios.

? http://tierrafertil.com.mx/la-industria-lechera-al-borde-de-las-catastrofe/
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Interacciones que abordan la comunicacion entre ellos como préctica social que se
manifiesta en términos de relaciones de poder al interior de la region, que puede dar origen
a una cultura regional, como menciona Claudio Lomnitz (1995: Pag. 36): “dependiendo del
contexto o marco interaccional, las culturas regionales se examinan en la dimension de las
comunicaciones en términos de relaciones de poder”. ES relevante, entonces, acercarse a
quienes elaboran quesos en los municipios mencionados.

Mediante el acercamiento a los productores se intenta razonar las practicas de las
personas que participan directa o indirectamente en la elaboracion del queso artesanal.
Segun Rodriguez Gomez, et al (1996: Pag. 53): “los participantes, describen y explican ‘lo
que sucede’ en su lenguaje del sentido comun que la gente usa para describir y explicar las
prdacticas humanas y las situaciones sociales en su vida cotidiana”. Practicas individuales y
colectivas que se producen por el habitus segin Bourdieu (1993: Pag. 94), las cuales son
producto de la historia que asegura la presencia activa de las experiencias pasadas.
Experiencias que se encuentran plasmadas en los individuos como formas de percepcion,
pensamiento y accion. Formas que bajo normas garantizan la conformidad de las practicas a
través del tiempo.

Las relaciones que se establecen entre las practicas de los productores de quesos y
los actores sociales en la entidad, se expresan de manera muy diversa. Desde las formas en
que les fueron inculcadas las diferentes maneras de ver la realidad cotidiana y las formas de
capital del conglomerado humano, hasta las influencias que ejerce el medio ambiente y los
recursos disponibles que pueden aprovecharse a nivel local o regional. Por ello, Chiapas
cuenta con una gran diversidad cultural y economica como base de sus practicas sociales.
Estas son de tipo religioso, cultural, identitario, econdémicas, politicas, costumbres y
tradiciones.

Es posible que existan analogias en las practicas de diversos pueblos, pero nunca
iguales, debido a que cada actor y grupo social tiene diferentes formas de capital, saberes,
formas de pensar, actuar y modos de hacer ante las circunstancias que se les presentan en
la cotidianidad, en su vida personal y grupal. En este sentido, los mismos actores
procesadores de la leche se auto-organizan y se reconocen de acuerdo al lugar que
pertenecen, a su capacidad de transformacion, nivel econémico, cultural, de identidad y



vision empresarial. Que son los pequefios medianos y grandes transformadores y
procesadores de quesos pequefios, medianos y grandes.

Los pequefios productores que procesan la leche de manera artesanal son sefialados
por los productores con mayores niveles de tecnificacion por su escaso nivel escolar, poco
capital econdémico, carencia de infraestructura y descuido en los aspectos higiénicos. Sin
embargo, los productores artesanales procesan la leche sin aditivos quimicos, generalmente
aprovechan sus saberes socialmente productivos y cuidan que los procesos sean naturales
para la obtencidn de un producto libre de quimicos.

Mientras que a través de los procesos que los medianos y grandes productores han
transformado ante los embates de la globalizacion, han ido olvidando las formas naturales
de produccién del queso, al incorporar en el proceso sustancias quimicas o “grado
alimenticio”, como le llaman esta clase de productores, al eliminar lo natural en la
fabricacion del producto. Sefialamientos que han hecho los pequefios queseros en su
defensa. Con ello se marca un “ellos” y un “nosotros”, y se manifiestan relaciones que no
siempre son armonicas por el sefialamiento de las practicas entre ambos tipos de
productores que no son bien vistas.

La queseria en Chiapas es una actividad cotidiana, muy importante dentro del
ambito productivo, social y cultural. Por lo tanto, los productores de leche y los actores en
cuestion coexisten en un campo especifico donde su economia, cultura y posicion social
estan dadas por su ocupacion; la cual es, generalmente, un bien como menciona Bourdieu
(2000: Pag. 107): “la ocupacion es generalmente un bien y un indicador econémico de
posicion en el espacio social y, ademas, suministra informacion valiosa sobre los efectos
ocupacionales, como, los efectos de la naturaleza del trabajo, del entorno ocupacional, con
sus especificidades culturales”.

La ocupacion del procesador de leche indica el rol social con el que participa en la
vida cotidiana de la estructura social y por el patrimonio representado por los bienes con
que cuenta. Es compatible y permite que otros actores sociales se inserten en sus relaciones
e interacciones que complejizan la vida social y la realidad de una region. A través de sus
précticas construyen lo simbdlico y lo material para llegar a los actores sociales que les dan

existencia econdémica, social y cultural: el consumidor y el funcionario institucional.



Los consumidores y autoridades sanitarias del estado han cuestionado la inocuidad®
de los quesos artesanales. Se han realizado diversos estudios que confirman la presencia de
bacterias patogenas y levaduras, y es ahi donde emergen las preguntas eje de esta
investigacion. Por un lado, ¢son las practicas o determinadas costumbres de los queseros
que intervienen en la baja inocuidad del queso artesanal? Précticas que probablemente los
queseros ven como normales, porque devienen de lo familiar con una cultura e identidad
local y que resultan extrafas, y en ocasiones, hasta desagradables para individuos de otra
cultura.

El ambiente también es un elemento a considerar durante el proceso de elaboracion.
Por lo tanto, ¢existen elementos ambientales que influyan en la inocuidad durante la
elaboracion de quesos? Aunque cabe la posibilidad de que estén asociados précticas y
ambiente, dando lugar al ultimo cuestionamiento. ¢EXxiste relacion entre las practicas
sociales y elementos ambientales que modifiquen la inocuidad de los quesos?
Cuestionamientos que se plantean con respecto a la realidad que se propuso investigar.

Ante esta realidad y la problemaética, es razonable resaltar la importancia de la
indagacion. En primer lugar, sobre aspectos sociales, culturales, econdmicos y ecoldgicos
que propician costumbres y acciones negativas llevadas a cabo por los actores sociales que
impactan en los criterios de calidad e inocuidad del queso artesanal. En segundo lugar, los
impactos y cambios que suceden en el paisaje, en los estilos de vida, modos de produccion
y cambios en la economia local y regional.

Es importante dirigir la mirada méas alla de lo que dicta la Norma Oficial Mexicana®
con respecto a la elaboracion de quesos frescos aplicada a nivel nacional. Normas que no
contemplan desigualdades muy marcadas, desde los condicionantes culturales, de identidad,
de significados, simbolismos, economia, vida social y ecoldgica, que no son homogéneas

en la Republica Mexicana.

* Se entiende como inocuidad la garantia de que un alimento cultivado, producido y/o transformado no cause
dafio a quien lo consume. En la produccion del queso; la leche se obtiene de vacas de un lugar especifico,
posteriormente se transporta, luego se procesa y por ultimo se convierte en un producto terminado, es decir,
sigue una secuencia de eventos que son susceptibles de modificarse para bien o para mal.

*  NOM-243-SSA1-2010. Productos y servicios. Leche, férmula lactea, producto lacteo combinado y

derivados lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.
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Por lo tanto, es relevante investigar sobre la forma real en que los queseros viven los
valores, creencias, verdades, aspiraciones, necesidades, practicas sociales, condiciones
econdmicas, medioambientales y cultura en las que se encuentran inmersos. Asi como la
forma en que se apropian, rechazan o responden a los lineamientos actuales que las pautas
globalizantes les imponen respecto a la calidad de la leche y del queso que las instituciones
gubernamentales y del capital neoliberal les imponen. Muchos de ellos estan situados en
comunidades dispersas con escasos servicios publicos como agua potable, alcantarillado,
electricidad, vias de acceso, transporte. Asi también, de escuelas, servicios médicos y hasta
servicios religiosos. Por ello, la importancia de revisar el contexto regional.

Es béasico observar a los artesanos queseros desde su ubicacion geografica, su
conducta y sus préacticas cotidianas que limitan o imposibilitan el cumplimiento de las
normas oficiales mexicanas en materia de quesos artesanales en el pais, y de los criterios de
calidad e inocuidad impuestas desde los grandes corporativos de la industria alimentaria
para lograr una produccion homogeneizada que permita la obtencion de productos que
puedan competir en los diferentes mercados internacionales y nacionales.

La investigacion aborda el aspecto social porque se aproxima a una parte de la
realidad: las practicas sociales de los queseros. Estas practicas originan lo simbdlico y lo
material de una sociedad determinada. Es decir, las sociedades se construyen, se definen, y
son a través de ellas, que se organiza la vida social al proveer los cimientos para el
procesamiento del sentido colectivo. Los queseros, tanto individuos pertenecientes a una
comunidad y dedicados a la elaboracion de quesos artesanales, asi como, a los
consumidores de quesos, todos ellos, actores sociales que participaron de alguna manera en
este estudio y les fueron aplicados algunos elementos de la metodologia investigativa.

La metodologia investigativa propuesta fue sobre los sistemas complejos de los
cuales se toman dos principios: la distincion de niveles y el anélisis de los niveles de
organizacion de la realidad observada. En este sentido, se realizo con cautela el analisis de
las interacciones entre los niveles, para lo cual se uso el analisis cualitativo, en paralelo con
informacidén cuantitativa disponible que no contradice lo observado y no interfiere en la
organizacion de la informacion obtenida.

Las interacciones entre los niveles se basan en el intercambio de dentro hacia afuera

y de afuera hacia dentro de un sistema determinado, y que no tiene una connotacion
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exclusivamente geografica. Rolando Garcia se refiere a estos intercambios como flujos que
cuando se estabilizan adquieren una estructura u organizacion estable que representa parte
de la realidad cotidiana en cada lugar (2006: Pag. 82). Para el entendimiento de las
interacciones en esta investigacion se emplearon técnicas de observacion, acercamiento
para relacionarse e interaccionar con los actores en cuestion a través de encuestas,
entrevistas no estructuradas y conversaciones que se emplearon en el analisis y reflexion de
datos no numéricos, y datos numéricos para comprender las précticas sociales y culturales
alrededor de la producciéon de queso artesanal en los municipios de Tonala, Arriaga y
Ocozocoautla, integrados en esta esta investigacion como region.

Uno de los propdsitos de acercarme a la realidad de los productores queseros, fue la
de analizar los constantes cambios que marcan la naturaleza y la economia, que impactan
directamente en la emergencia de nuevas practicas acordes a las circunstancias que se
presentan cotidianamente. Se trata de una investigacion integral que constituye una unidad
de andlisis que representa las practicas de los queseros que poseen una significacion propia.

El presente documento se encuentra constituido por capitulos que estan relacionados
entre si, con la finalidad de comprender a los productores queseros y sus practicas aplicadas
a la elaboracion de este alimento en diferentes niveles, y en cada uno de los municipios de
la regidn a estudiar; asi como el anélisis y reflexion de las interacciones que suceden en los
diferentes niveles de organizacion de la realidad cotidiana de los actores sociales en
cuestion.

El primer capitulo versa sobre el marco tedrico-referencial y metodoldgico, es decir,
lo que se tiene de informacion disponible: teorias, métodos, enfoques e interpretaciones
teoricas de algunos autores que coadyuvan a esclarecer las manifestaciones de las practicas
de los individuos de una sociedad regional. EI marco tedrico referencial es el que indica la
ruta por donde seguir, es decir, los conceptos tedricos adoptados en esta investigacion que
sirvieron de base para generar conocimiento y establecer la discusion. En este mismo
capitulo se contempla el método que se empleo para validar el conocimiento generado. Por
ultimo se integr6 quienes fueron los informantes, cuantos participaron, como participaron y
donde participaron.

El segundo capitulo aborda el contexto. Aqui se hace un breve recorrido sobre los

aspectos geograficos, demogréaficos y socio-econdmicos de los municipios considerados en
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esta investigacion. Todo ello, se observo como parte del sistema y de la realidad, en el que
se construyen cotidianamente las practicas sociales, pero relacionadas con las actividades
econdmicas, entre ellas, la actividad quesera. También se menciona una perspectiva de la
produccidn del queso artesanal y las agroindustrias rurales queseras en la entidad.

El capitulo tres alude a los informantes en su contexto. Se les observo y se
interacciond con ellos para establecer un acercamiento, con la finalidad de realizar la
observacion directa sobre su cotidianidad y sus relaciones sociales complejas; asi como las
interacciones comunicativas que se suscitan en los espacios sociales de estas poblaciones y
la forma en que reconocen al objeto de estudio de esta investigacion: el quesero. También
se hace un breviario histdrico relacionado a la produccién de queso. Se pudo observar las
semejanzas Y diferencias respecto a las practicas aplicadas al proceso de trabajo dentro de
la region productora de quesos.

En el capitulo cuatro se mencionan algunos aspectos sobre la trascendencia social,
econOmica, cultural y regional de los queseros, asi como para los estudios regionales.

En el capitulo cinco se lleva a cabo el analisis sobre los cambios en los procesos
basicos de primer y segundo nivel del sistema, relacionadas con las modificaciones que ha
sufrido el paisaje, el ambiente, los modos de produccion quesera y ganadera de los
municipios estudiados, y que necesariamente impactan en el producto que se ofrece a los
consumidores.

Finalmente, a partir de la informacion recogida en las entrevistas, del analisis de los
resultados se llega a diversas conclusiones. De las cuales se originan propuestas que pueden
ser tomadas en cuenta (o tal vez no), para que los diferentes actores sociales tomen las
decisiones pertinentes y transitar hacia un cambio equitativo en lo: social, econémico y
cultural de aquellos actores sociales involucrados directa e indirectamente con el queso en
la region de estudio. Son propuestas que representan acciones preventivas pero que

requieren un cambio en la actitud de muchos de ellos.
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CAPITULO 1

MARCO TEORICO REFERENCIAL Y METODOLOGICO

1.1. Qué se pretende

Se pretende por un lado identificar y analizar qué practicas sociales y culturales
modifican la inocuidad en la elaboracion de quesos artesanales en los municipios de
Arriaga, Tonald y Ocozocoautla. Por otro lado, entender el rol social del quesero dentro del
sistema complejo relacionando las opciones de diversidad, cultura e identidades locales
frente al embate de la globalizacién y la estandarizacion.

Se busca analizar las préacticas socioculturales entre los queseros y otros actores
sociales que participan directa o indirectamente en esta actividad, como un indicativo de
interaccion region-cultura-identidad-globalizacion para reflexionar sobre temas como la
diversidad y complejidad de los elementos naturales y sociales que intervienen en la
construccién de las practicas. Se busca dar cuenta de la influencia de esas practicas que
inciden en la modificacién de la inocuidad del producto terminado. Es este sentido, se
escudrifia sobre las limitaciones socioculturales de los queseros, asi como, algunos
elementos naturales que impidan la homogeneizacion de calidad e inocuidad que exigen en
la actualidad los procesos de globalizacién econdmica, alimentaria y cultural.

El razonamiento lleva a la articulacion epistemoldgica de los sistemas complejos
con aspectos tedricos sobre la teorfa de campo®, de regién, cultura e identidad como las
dimensiones en las que se ven envueltos los individuos que devienen en las préacticas
socioculturales. Esas dimensiones sittan al individuo como un ser bioldgico integrante de
un sistema complejo que se articula socialmente, por medio de relaciones bajo un esquema
cultural aprehendido e incorporado que se expresa en el entorno sociocultural. Es decir,
cada individuo en su actividad cotidiana toma una eleccion mediante previa observacion,

estudio, analisis, comparacion, ponderacion y conveniencias del medio en el que se

% Es una técnica que piensa en térmicos de relaciones, tal como lo hizo Pierre Bourdieu (1995) con la nocién
de campo. Esta nocién forma parte de los conceptos centrales de su obra al igual que habitus y capital, en
donde incluye estudios sobre los campos artisticos, literarios, escolares, religiosos, cientificos, juridicos y
sobre el campo del poder.
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desenvuelve. Para estudiar las relaciones e interacciones de los individuos de una region se
requiere de un enfoque sistémico-estructural (Martinez, 2006).

El entorno sociocultural como sistema es todo lo que vemos a nuestro alrededor, es
la expresion de los simbolismos creados por los individuos en lo local o regional. Entorno
en el que los queseros se encuentran inmersos, conformando un complejo sociocultural
como un acontecimiento abrupto de transformacién que impone el mundo actual. Este
mundo moderno abre opciones para crear alternativas de précticas sociales y culturales que
permiten, hasta cierto punto, lograr mejores niveles y estilos de vida, sin soslayar que
también crea nuevas practicas en deterioro de las relaciones entre los individuos, al igual
que con su entorno natural. Opciones que son estudiadas de manera disciplinar con
aportaciones teodricas-metodoldgicas.

Se contemplan los aportes teoricos, enfoques y conceptos de varias disciplinas, las
cuales participan en la construccion de las préacticas sociales de los individuos como actores
de una estructura social regional. En este sentido, se consideran las siguientes disciplinas:
antropologia, sociologia, economia, bioquimica y ciencias bioldgicas. Todas ellas se
articulan por las acciones humanas. En este marco, el enfoque antropoldgico esta orientado
a realizar los estudios “en el lugar”, “no del lugar” (Geertz, 1992). Clifford Geertz agrega
que “los estudios han de resolverse comprendiendo que las acciones sociales son
comentarios sobre algo méas que ellas mismas y que la procedencia de una interpretacion
no determina hacia donde va a ser luego impulsada”. Por lo tanto, esta investigacién no
trata del estudio del lugar, sino de la conducta de los actores sociales en el lugar.

Los aportes socioldgicos estarian enfocados a las relaciones, organizacion y el grado
de cohesion existente entre los individuos en el marco de la estructura social. El enfoque
econdmico se centrara en el crecimiento econémico que resulta de la interaccion de varios
elementos como las instituciones, la poblacion, los recursos naturales, la dotacién de capital
fisico, las capacidades y practicas econdémicas de los ciudadanos, la competencia, la
infraestructura y la tecnologia disponible. Para que el desarrollo sea sustentable, la sociedad
debe invertir suficientemente en todos estos factores del sistema econémico y social.

En cuanto a la bioquimica se analizan las acciones necesarias para que se lleven a
cabo los procesos bioquimicos que transforman la leche en queso. Accidén que depende

directamente de los individuos. En relacion a las ciencias bioldgicas como la medicina, la
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veterinaria y la agroecologia, se aportaran elementos para analizar las relaciones que
existen entre ellas desde el territorio como dimensién geografica, hasta los diferentes
procesos sociales, culturales, econdmicos y naturales que se registran en torno a la

produccién de quesos en Chiapas.

1.2 ¢Por que el interés?

Se tiene interés en conocer la situacion real de las practicas socioculturales de los queseros
y su relacién con la inocuidad del producto elaborado. Asi como las tendencias mas
inmediatas sobre los procesos que describen cambios en el sistema. En este tenor, Rolando
Garcia (2006) menciona que “el nudo central del andlisis de la dinamica de los sistemas es
el estudio de procesos”. Procesos que tienen efecto local sobre el medio fisico o la sociedad
que lo habita y lo explota (Garcia, 2006).

La actividad quesera en la entidad se ha incrementado debido a una serie de
procesos de cambios econdémicos, sociales y politicos en cuanto a la produccién de leche.
Uno de ellos, es la baja captacion de la empresa transnacional Nestlé en sus instalaciones de
Chiapa de Corzo, Chiapas, mas no a un incremento en la produccion de los hatos bovinos.
Ante una mayor disponibilidad de leche, hombres y mujeres aprovechan la oportunidad
para iniciarse en la actividad quesera o incrementar la produccion de los ya establecidos,
sobre todo en las regiones de mas alta produccion lechera.

En este sentido, los municipios de Arriaga, Tonald y Ocozocoautla se encuentran
considerados como regiones lecheras. Sin embargo, por su ubicacion en regiones diferentes
muestran semejanzas y diferencias fisiograficas, étnicas, de recursos naturales, culturales y
de identidad, pero con un rasgo en comun: la produccion de queso crema. Este tiene
semejanzas en cuanto a los procesos de elaboracién, pero presentan diferencias en cuanto a
presentacidn, consistencia, sabor e inocuidad que los quesos sean peculiares en cada
municipio y region. Disparidades en las que se busca el origen de las practicas
socioculturales y/o elementos naturales y medio ambientales en los que se ubican los
queseros.

Segun los productores queseros, cualquier cuarto o cobertizo se puede adaptar para
elaborar quesos. Los utensilios son hechizos y basta con seguir el proceso de la elaboracion

artesanal para posteriormente venderlo en los centros urbanos. Es el medio en el que se
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desempefian muchos queseros artesanales. Al respecto un ex-productor quesero

entrevistado expreso:

Investigador: ¢ para ti, los quesos tradicionales de Chiapas son de calidad?

“Bueno, si, mira; puedes conseguir quesos elaborados con leche entera, sin
descremar, muy sabrosos, de buena textura y bien empacados, pero, no mires

donde los hacen, porque no te va a gustar” (David).

Se empiezan a notar distintas practicas que pueden considerarse para el analisis cualitativo,
ya que pueden complementarse y articularse con el andlisis cuantitativo, mediante la
determinacion de cultivos bacterianos especificos, conteos de células somaticas,
determinacion de Adenosina Tris Fosfato (ATP) presente en mugre bioldgica vy
componentes de bacterias de todo tipo®.

Las bacterias y la mugre (suciedad biologica) contienen Adenosina Trifosfato
(ATP) que es una molécula que sirve para funciones especificas de las bacterias, al morir
éstas liberan ATP que puede acumularse en sitios donde la limpieza no se realiza a
profundidad y es imposible observarlo a simple vista, es necesario el uso de reactivos

quimicos o aparatos especializados que permitan detectar su presencia (Garcia, 2006). En

® La determinacion de ATP bacteriano y de mugre biolégica actualmente se realiza por bioluminiscencia,
método por el cual se determinan reacciones bioquimicas que liberan energia luminica detectada por un
luminémetro.
La reaccion quimica que detalla Learnoz, et al, (2001) es la siguiente: D-luciferina + ATP +O2 luciferasa
Mg 2+ D oxilucifersa + PPi - Mg2+ + AMP+ CO2 + LUZ.
Donde la luciferina y el ATP reaccionan ante una enzima llamada luciferasa y mediada por el Mg 2+, dando
como resultado la oxidacidn de la luciferina, méas energia luminica (luz) liberada y medida en un luminémetro
que la expresa en unidades relativas de luz (URL). EI método es relativamente sencillo, se utilizan hisopos
especificos con los que se obtiene la muestra de la superficie de mesas, orificios de tubos, agua, aire y
utensilios usados en la industria alimentaria que se someten a reaccién en cartucho estéril que contiene la
enzima luciferasa y Mg++. En él se lleva la reaccion y se introduce en el lumindmetro, que en escasos 10
segundos se obtiene la lectura que determina la cantidad de URL. En todo material libre de ATP, la lectura
sera siempre igual a cero. Es posible establecer rangos de seguridad dependiendo de lo que se quiera lograr.
Es decir, se pueden establecer rangos minimos que aseguren grados de inocuidad, pero si estos son rebasados,
se puede decir que existe riesgo en la inocuidad.
Las bacterias y la mugre (suciedad bioldgica) contienen Adenosin Trifosfato (ATP) que es una molécula que
sirve para funciones especificas de las bacterias. Al morir éstas liberan ATP, que puede acumularse en sitios
donde la limpieza no se realiza a profundidad y es imposible observarlo a simple vista. Es necesario el uso de
reactivos quimicos o aparatos especializados que permitan detectar su presencia (Garcia, 2006). En este
sentido, el andlisis cualitativo de las estrategias de higiene en las instalaciones y utensilios de las queserias se
puede soportar por la medicién cuantitativa de la mugre bioldgica que no es facil de detectar a simple vista
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este sentido, el analisis cualitativo de las estrategias de higiene en las instalaciones y
utensilios de las queserias se puede soportar por la medicion cuantitativa de la mugre
bioldgica que no es facil de detectar a simple vista. En este sentido, se estudia una cualidad
especifica: las practicas de los queseros, porque existen relaciones y nexos con el todo, los
cuales coadyuvan para darle un sentido particular.

Para el andlisis y discusion sobre la influencia de las practicas socioculturales y/o
elementos naturales que posiblemente modifiquen la inocuidad, se debe considerar un
marco tedrico como referencia del que no se puede prescindir. ES necesario conocer sobre
algunas teorias, conceptos, metodologias, analisis, resultados y conclusiones de autores
sobre sistemas complejos, regiones, practicas socioculturales, quesos artesanales,
identidades, cultura, patrimonio comercial y globalizacion, para encontrar los enlaces

teoricos entre cada una de ellas en apoyo del analisis y reflexion.

1.3 Apoyo tedrico-referencial para el analisis

De la informacién obtenida se formularon las categorias y subcategorias de analisis
que soportan el posicionamiento epistemoldgico de la investigacion en los sistemas
complejos. Las categorias de andlisis consideradas fueron region, practicas sociales, queso
y queseros artesanales, cultura e identidad, patrimonio y procesos de modernidad y
globalizacion. De estas categorias se tomaron las teorias y conceptos existentes como
referencia, es decir, se intenta exponer lo que se ha hecho en cada una de ellas, para
esclarecer el objetivo de la investigacion. En este sentido, se comienza explicando el

posicionamiento epistemologico en los sistemas complejos.

1.3.1. Referentes tedricos en los sistemas complejos

El posicionamiento epistemoldgico de la investigacion se encuentra en los sistemas
complejos. Porque como menciona Elias Zamora (2010: Pag. 14) “se trata de las formas de
visualizar aspectos especificos del universo y que puedan ser aplicadas tanto al mundo
biolégico, como, fisico y social”. En este sentido, los aspectos especificos son las practicas
sociales de los individuos y grupos sociales que se dan en el marco de la complejidad de lo
cotidiano. Al respecto, se toman en cuenta algunas consideraciones sobre aspectos tedricos
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hechos por Luhmann (1998) sobre la Teoria General de Sistemas en relacion a los limites y
analisis de relaciones entre elementos del sistema, y entre sistema y entorno.

Se trata de dar cuenta de las relaciones diversas que surgen de los fendmenos
sociales. También se considera el enfoque de la Teoria de las Practicas Sociales que
desarroll6 Bourdieu (1991) con los conceptos de habitus, campo, capital y estructura como
ejes centrales de su teoria. ElI concepto de complejidad conduce obligadamente a la
seleccion, que a su vez nos remite al suceso. Tal vez es desde esta observacion, que
Luhmann (2000: Pag.10-11) quiere prevenir cuando sefiala que: “Entre mds complejo es un
sistema, mas podra operar con negaciones, ficciones, presuposiciones analiticas o
estadisticas que se distancian del mundo tal como es”.

De manera simple se puede decir que un sistema es un todo organizado. Un sistema
es un conjunto de partes, o de eventos, que pueden considerarse como algo simple y
completo, debido a la interdependencia e interaccién de dichas partes o eventos. Los
sistemas que contienen componentes Vvivos e inanimados, pero que se encuentran
interactuando, se consideran ecosistemas. Un ecosistema se compone de subsistemas que
presentan caracteristicas e interacciones propias; sin embargo, es de mas utilidad
comprender el ecosistema cuando se considera un todo sencillo. Al respecto, Colin
Raymond W. Spedding (1979: P4g.15) menciona que “la caracteristica mds importante de
un sistema es la reaccion como un todo a un estimulo dirigido a cualquiera de sus partes”,
como lo hacen los sistemas naturales o ecosistemas.

Se entiende como un ecosistema natural a aquel que no ha sido perturbado por el
hombre y se mantiene en equilibrio con sus subsistemas. Es escaso este tipo de
ecosistemas, casi todos ellos han sufrido, de una o de otra manera, la accion del hombre.
(Altieri, 1995). Explotando sus recursos renovables y no renovables, convirtiéndolos en
agro-sistemas. O bien, en ellos se instalan asentamientos humanos de diversos tipos, lo que
supone considerar un conjunto de elementos que intervienen en los componentes bajo los
que estan constituidos, sus interrelaciones y sus interacciones con otros fendmenos o
procesos. Por tanto, supone entender un objeto de estudio como un sistema complejo.

Un sistema complejo se caracteriza por su totalidad, en donde el funcionamiento del
todo es distinto a la suma algebraica de cada una de sus partes. Este postulado forma parte

de la agroecologia. El enfoque agroecoldgico considera a los sistemas agricolas como las
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unidades fundamentales de estudio y, en estos sistemas, los ciclos minerales, las
transformaciones de la energia, los procesos bioldgicos y las relaciones socioeconémicas
son investigados como un todo. Se menciona a los sistemas agricolas porque son los que
han sufrido los embates de las innovaciones biotecnoldgicas en los cultivos; sin embargo,
también se consideran los sistemas pecuarios que estan ligados estrechamente a la
agricultura, es decir, son subsistemas de un sistema complejo.

Para Rolando Garcia (2006), se debe abordar el estudio de los sistemas complejo
desde la teoria de sistemas complejos. La primera instancia para abordarlos es a través de
un trabajo interdisciplinario, bajo un marco conceptual que este fundamentado sobre bases
epistemoldgicas. El estudio de los sistemas complejos, o de uno de ellos, significa estudiar
“un trozo de la realidad” que incluye aspectos fisicos, bioldgicos, sociales, economicos y
politicos. EI mismo autor agrega que existen muchas maneras de abordar los sistemas, pero
ello depende de los objetivos que se persigan en cada estudio.

Un elemento importante a considerar en los sistemas complejos son los “limites”. El
término “limite” (al igual que sus correlativos “adentro” y “afuera”), incluye también el
tipo de problema a investigar y el marco conceptual que se emplee; asi como el tipo de
fendmenos con sus escalas espaciales y temporales. Cuando se establecen los limites del
sistema, se inicia por las fronteras geograficas y se prosigue con limites menos obvios. Por
ejemplo, se pueden establecer limites desde las précticas socioculturales, entre las formas
de elaboracion de quesos, de produccion de leche o de culturas que coexisten en una region.
Algunas formas no seran importantes, y por consiguiente quedaran “afuera” (Garcia, 2006).

Un sistema complejo funciona como una totalidad, no existen niveles jerarquicos
entre sus elementos, cada uno cumple su funcion en un tiempo y espacio determinado. Para
que funcione como un todo, deben estar en equilibrio en ese aparente desorden. Las
interrelaciones son parte de su estructura. Cuando emerge una situacion andémala es porque
algin elemento fue alterado. La afectacion puede darse dentro del mismo sistema o
provenir de fuera del sistema por los flujos de intercambio que realiza el sistema con otros
sistemas. Pero el sistema tiene respuestas de adaptabilidad que actdan en los diferentes
niveles de los procesos dentro del sistema.

Segun Garcia (2006; Pag. 56), en los sistemas complejos se encuentra niveles de

procesos. En el sector alimentario existen tres niveles de procesos:
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“1.- Procesos de primer nivel: se refiere a los cambios que se producen en el medio
fisico, en los modos de produccién, condiciones de vida y en el sistema de
relaciones socioeconomicas, asociados a modificaciones del sistema productivo en

la region.

2.- Procesos de segundo nivel o meta procesos: son las modificaciones en el
sistema productivo, tales como el desarrollo de cultivos comerciales, el desarrollo
de la ganaderia, la implantacion de industrias extractivas manufactureras, etc., que

indujeron cambios significativos en el primer nivel.

3.- Procesos de tercer nivel: politicas nacionales de desarrollo, modificaciones del
mercado internacional, internacionalizacion de capitales, etc., que determinan la

dindmica de los procesos de segundo nivel .

Los tres niveles se desarrollan dentro de la vida cotidiana de los queseros, y estan
relacionados directamente con la region donde las actividades cotidianas son frecuentes en
los procesos bésicos. En esta investigacion se entiende como sistema complejo a una
porcion de la realidad de los queseros que viven en ciertas condiciones, y a través de las
redes de relaciones objetivas entre posiciones’, generan practicas que devienen en
relaciones e interacciones dentro y fuera del sistema entendido como region.

La region segun el Diccionario Didactico Actual (2007), es una parte de un
territorio que se distingue por determinadas caracteristicas geograficas o socioculturales.
Mientras que para el diccionario de la Real Academia Espafiola, region es una porcion de
terreno que tiene caracteristicas geograficas, historicas o politicas comunes. Por lo tanto,

como menciona Juan Manuel Torres (2012), es necesario precisar conceptualmente, para

” Bourdieu (1995: P4g. 64) menciona que las posiciones se definen objetivamente en su existencia y en las
determinaciones que imponen a sus ocupantes ya sean agentes o instituciones. Por su situacion actual y
potencial en la estructura de la distribucion de las diferentes especies de poder, cuya posicion implica el
acceso a las ganancias especificas que estan en juego dentro del juego, y de paso sus relaciones objetivas con
las demas posiciones (dominacién, subordinacién, homologia, etc.).
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esta investigacion, lo que se entiende por region. Esta complejidad conceptual conlleva un
ejercicio extenuante de consulta de diversos autores para identificar bajo que perspectiva
definen el término, con la finalidad de construir un concepto adecuado para esta

investigacion.

1.3.2 Referencias tedricas sobre el concepto region

Internarse en el debate sobre el concepto “region”, tiene como finalidad erigir un
soporte que permita estructurar las posibilidades de explicacién de la realidad que esta
unida al sector lechero y al sector quesero del estado para brindarnos la oportunidad de
explicar la realidad en la que se encuentran unidas las practicas de los diferentes actores
sociales en torno al queso artesanal.

El concepto de region es un constructo elaborado por los sujetos sociales en un
tiempo y espacio determinado. Este constructo es el resultado de la accién de los humanos
que se asientan en ella. La region es parte de un territorio porque tiene la capacidad de
integrar a los individuos para ejercer el dominio de un campo delimitado en el que ejercen
su poder. Por lo tanto, las acepciones de region tienen que ver con un dominio dentro de los
limites imaginarios creados por los grupos sociales. Sin embargo, para Juan José Palacios

(1983: Pag. 59) las acepciones de region son fundamentalmente dos:

“La primera se relaciona con lo abstracto de un ambito en cuyo interior se cumplen
ciertos requisitos de homogeneidad o semejanza y la segunda con un nivel de
generalidad mas acotado que sirve para sefialar ambitos concretos de la realidad

fisica y sus componentes ”.

En este sentido, se puede hablar de una region o de un sistema abierto, porque
comparten casi la totalidad de las propiedades y caracteristicas. No obstante, la region sélo
existe y tiene sentido cuando en ella se asienta un conglomerado humano que otorga forma
y extension (Palacios, 1983). Mientras que un sistema abierto puede existir sin la presencia
de conglomerados humanos, dandole otro tipo de vida no humana, forma y extension segun

las leyes de la naturaleza. Estas, en la mayoria de los casos no siguen la I6gica humana sino
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una serie de eventos secuenciales que no pueden ser alterados. En el caso del sistema, el
humano pude ser una perturbacion seria que modifique las relaciones e interacciones de los
demas subsistemas representados por otros seres vivos del sistema. Por lo tanto, region y
sistema estan articulados por las relaciones e interacciones de sus componentes o
subsistemas.

En relacién a los componentes o subsistemas, la teoria de Coraggio menciona que
“una region es la forma espacial de un subsistema social, entendiendo como forma
espacial a una configuracion territorial cuya légica puede entenderse a partir de un
proceso social concreto que acusa regularidad y concurrencia” (1997: Pag.6). La
configuracién territorial a la que refiere Coraggio, se entiende como un segmento de un
territorio como escenario donde se ubican elementos y procesos naturales; asi como
procesos Yy relaciones sociales que estan indisociablemente articulados estructurando un
complejo natural-social. Este complejo ocurre mediante procesos ecoldgicos y bioldgicos
cuyo desarrollo marca la estrecha interrelacion entre ambos.

Se considera que el concepto es polisémico porque encuentra inserto en varias
disciplinas. Es dificil, entonces, que dos personas concuerden con la misma idea sobre el
término, ya que cada disciplina posee un enfoque diferente (Ginsburg y Uribe, 1958). Para
la gente comdn, el término region es el equivalente a territorio geografico; mientras que
para las instituciones encargadas de las estadisticas de poblacién, la regiéon es una zona
geografica que permite la division de un estado o de un pais.

Sin embargo, las estadisticas de poblacién implican procesos sociales, culturales,
econdémicos, de salud, educacion, de riesgos, migracion y marginacion; a los que se agregan
condiciones topogréficas, climaticas, de vegetacion, rios, montafias, usos de suelo y aguas
para agricultura y ganaderia, localizadas en segmentos territoriales con diferentes grados de
procesos de globalizacién. Todo ello influye en la construccion de las practicas
socioculturales regionales. En este sentido, lgor Ayora (2012) menciona que actualmente
el concepto de region “puede entenderse solamente en el ambito de las relaciones globales,
tanto economicas como politicas y culturales”, y agrega que una region “es un campo en el
gue se enfrentan fuerzas y que es a su vez, constituido por otras relaciones de poder que
tienen un origen externo a dicha area”. Las relaciones de poder son expresiones de la

conducta social en el tiempo-espacio.
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El término tiene muchos significados. Para su definicién se adoptan los criterios
naturales, historicos, econdmicos, funcionales, sistémicos, politicos y administrativos, sin
soslayar criterios culturales. Esto indica que es un constructo mental e intelectual, pero
basado en una realidad material. Por lo tanto, un ente real. La region es un espacio con
propiedades fisicas, o que dio origen a las regiones naturales que se caracterizaron con
frecuencia por algunas identidades de poblacién, de explotacion de los recursos y de formas
de vida. En este sentido Cayetano Espejo (2003), dice que la regién se define como una
realidad observable a varias escalas, un area organizada por grupos humanos, a la vez que
sistema abierto y complejo con un esquema de relaciones verticales y horizontales entre sus
elementos. Es decir, que definen un verdadero sistema con su entorno (Dumolard, 1975).

El significado del concepto es tan variable que todos buscamos adaptarlo a nuestras
necesidades, aunque entre en discusion con otros autores. Sobre todo, respecto a la
delimitacién, ya que para algunos lo esencial es el espacio-tiempo. Mientras que otros
contemplan simbolismos, identidades, cultura y politica, entre otros aspectos que abarcan
criterios mas integrales, subjetivos y complejos. Cada investigador toma su posicion de
acuerdo a sus intereses, buscando el término mas completo y preciso. La precision estara en
funcién de lo que se investiga, porque se ofrece una perspectiva diferente de coémo puede
ser abordada una cuestion valida para determinadas circunstancias, pero inoperante en
otras.

Sin embargo, lo importante de la region es la utilidad conceptual aplicada a los
objetos de estudio de las variadas investigaciones, tanto en las ciencias naturales como en
las sociales. En este sentido como dice Erick Van Young, parafraseando a Levy Strauss, las
regiones “son buenas para pensar” como agentes mediadores entre fuerzas politicas y
econdmicas, locales y globales. Como el sitio de las identificaciones afectivas y culturales
que influyen en la manera en que los individuos se ven a si mismos (Péres, 2004).

Si las regiones son buenas para pensar, entonces construyen y se transforman
activamente en relacion al objeto de estudio que se esta investigando o se desea investigar.
Por lo tanto, se hace la utilizacién practica del concepto y amplia las perspectivas a la
organizacion en la basqueda del conocimiento de una realidad social, econémica, natural o

politica determinada.
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Para esta investigacion la region se visualiza como una parte de la realidad
geogréfica (Coraggio, 1979; Espejo, 2003) en la que predominan condiciones historicas y
especificas de las précticas socioculturales alrededor del queso que le confieren
homogeneidad (Palacios, 1983), para resaltarse de otras y obtener existencia e identidad
propia (Péres, 2004). Estos dos elementos le otorgan especificidad, pero no necesariamente
limitan las relaciones e interacciones con otras regiones con las que comparten territorio,
aungue comparten limites no precisos entre ellas. Por lo tanto, sistemas complejos.
(Coraggio, Dumolard, 1975; Hiernaux y Lindon, 1993: 90).

Los municipios de Arriaga, Tonald y Ocozocoautla se integran como region de
estudio porque muestran homogeneidad en algunas condiciones materiales de vida de
mujeres y hombres dedicados a hacer quesos. Esas condiciones son de vivienda, lugar de
elaboracion de quesos; servicios de agua, drenaje, electricidad, alimentacion y vestimenta.
Por otro lado, el modo en como obtienen ingresos en los sistemas de produccion,
especificamente en la ganaderia bovina de leche y su transformacién. En su conjunto, les

permiten aplicar saberes y relaciones con las que se forman las préacticas sociales.

1.3.3 Referencias teoricas sobre préacticas sociales

Las “practicas sociales” se refieren a las actividades que desarrollan hombres y
mujeres sobre el conjunto de circunstancias econdémicas, culturales y sociales en las que se
desenvuelven, estableciendo relaciones complejas entre ellos y su entorno. En este sentido
Andrade Carrefio (1999), menciona que la teoria de Giddens sobre la estructuracion
considera a las practicas como habilidades que poseen mujeres y hombres para modificar
las circunstancias en las que viven, es decir, representa un trabajo practico en y para la
sociedad en la que se encuentran inmersos. Las practicas sociales se entienden como un
trabajo practico o un proceso de trabajo especifico en y para la sociedad y al mismo tiempo,
se reproducen las condiciones sociales que heredan. Las practicas sociales son ordenadas a
través del tiempo y del espacio, confiriéndoles caracteristicas de ser rutinarias y repetitivas.

Las condiciones sociales establecen clases y grupos que viven con
condicionamientos que para Bourdieu (2007: Pag. 86) estan asociados a una clase particular

de condiciones de existencia que producen habitus que son un sistema de aptitudes

22



duraderas y transferibles, ademas de ser estructuras organizadas predispuestas a actuar
como estructuras organizadoras. Son principios generadores y organizadores de practicas.
Précticas que estan fundadas a través de experiencias pasadas, es decir de la historia. Para
Bourdieu, producto de la historia, el habitus genera préacticas individuales o de grupo y
como consecuencia historia.

Para Bourdieu, las experiencias pasadas conceden mucho valor a las primeras
experiencias que representan las estructuras particulares de una clase determinada de
condiciones de vida, las que a través de las necesidad econdémica y social que ellas hacen
pesar sobre la naturaleza relativamente autonoma de la economia domeéstica, y
manifestaciones familiares como la division de trabajo entre los sexos, estilos de consumo,
relaciones con parientes y otras que son las que producen las estructuras del habitus que se
encuentran en el principio de la percepcion y de la apreciacion de toda experiencia venidera
(2007, Pag. 88).

Para comprender las practicas “que dan cuenta de lo que la gente hace”, segiin
Bourdieu (1985) “es necesario reconstruir el capital de esquemas informacionales que les
permite pensamiento y practicas sensatas y regladas sin intencion de sentido y sin

’

obediencia consciente a reglas explicitamente enunciadas como tales”. Por lo tanto, las
préacticas estan supeditadas a la restauracion de recursos de los programas de informacion
que le permiten al individuo pensar y realizar practicas prudentes, es decir, que la
informacién que recibe un individuo le permite practicas aceptadas y que no obedecen
reglas enunciadas como tales.

Para esta investigacion se entienden como practicas sociales de los queseros
(mujeres y hombres), como un trabajo practico representado por el conjunto de habilidades
y aptitudes que desarrollan sobre las condiciones econdmicas, sociales y culturales para
cambiar las circunstancias en que viven lo cotidiano en y para la sociedad. Las condiciones
materiales en las que viven los queseros generan practicas sociales que implican lenguaje,
saberes, costumbres, tradiciones, identidades, simbolos y cultura que son duraderas y
transferibles porque se desarrollan alrededor de la elaboracién y comercializacion del
queso, Yy que son Utiles para relacionarse e interactuar con otros actores sociales.

Las practicas sociales de mujeres y hombres que elaboran quesos le son Utiles para

relacionarse e interaccionar con otros grupos de actores, bajo diversas condiciones sociales,
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culturales y econémicas, como comerciantes, restauranteros, consumidores, productores de
leche, y otros actores relacionados con la queseria chiapaneca. Practicas que son
cambiantes por la informacion que reciben, desde dentro o fuera, del contexto de los
quesos. Las y los queseros generan sus practicas, mismas que son aceptadas por
considerarse sensatas y normadas no intencionalmente por la mayoria de los actores
sociales de una localidad.

En ocasiones se generalizan las précticas sociales de las personas sobre
determinados valores, de manera consciente 0 inconsciente, mismas que pueden generar
desacuerdos, pugnas, discriminacién y hasta violencia. En este sentido, muchas practicas
productivas, sociales, culturales y simbolicas son creadas como précticas socioculturales
por individuos de cada region, que difieren de otras regiones.

Segun Bourdieu (1985), las practicas culturales son la expresion de la renovacion
constante de los esquemas informacionales que se adquieren a través de eventos culturales
como talleres, cursos, exposiciones, platicas, libros, revistas, videos, centros de ensefianza
entre otros. En el caso de los productores queseros, todo este esquema esta relacionado con
los quesos. Las practicas culturales estan orientadas a la formacion y/o recreacion
individual o de grupo. Presupone que son espacios sociales que se crean en tiempo-espacio
y se consolidan histéricamente. En ellas se incluyen otras formas de expresion y
participacién como las llamadas practicas de la cultura popular. Las practicas como todo
talento de invencidn, permiten su produccion en ndmero infinito y relativamente
imprevisibles, pero delimitadas en su diversidad.

Como individuos con una cultura especifica, los queseros tienen practicas emanadas
del seno familiar, donde forman y establecen un patrén con ellas. Las practicas crean
significados culturales que son transmitidos a las nuevas generaciones. Por lo tanto, las y
los queseros amplian sus practicas con una vision cultural propia, y las convierten en
practicas cultuales. Estas practicas implican esquemas informacionales que se renuevan
constantemente y que le permite tener practicas prudentes en torno al queso artesanal. En
este sentido, se entienden como préacticas culturales aquella donde los actores crean
significados a través de eventos educacionales y/o culturales, creando esquemas de
informacién que seran transmitidas a otras generaciones como legado cultural importante

de los sistemas complejos
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1.3.4 Sobre Cultura e identidad

La cultura es un concepto que abarca diversos significados dependiendo del uso que
los actores le confieran. Si remontamos el origen del vocablo “cultura”, éste proviene del
latin colere. Su significado principal es cultivar la tierra. Cultivar resulta de una accion
humana sobre la agricultura y crianza de las plantas; por lo tanto, se aplican cuidados,
saberes, tiempo y espacio para obtener buenos resultados materiales. EI humano aplica este
vocablo a manera de semejanza o analogia para describir el cultivo del espiritu y la persona
en mejora de si misma, a través de saberes y comportamientos.

El comportamiento grupal de los humanos es percibido mediante la observacion de
los otros, quienes van a definir ciertas caracteristicas de comportamiento de los observados.
A partir de la observacion, se construye tedricamente y de manera abstracta lo que es
cultura. Tanto los “otros”, como los “unos”, crean representaciones que para Herrera (2004:
Pag. 3) “se basan en los esquemas mentales (individual y grupal) que son compartidos y es
a manera de guia de un patron especifico de la conducta humana”.

La conducta es parte de ese conjunto de rasgos distintivos de un individuo o grupo
social, es un elemento que puede articular las diferentes formas culturales como lo
menciona Geertz (1992: Pag. 24): “hay que atender a la conducta y hacerlo con cierto
rigor porque es en el fluir de la conducta— o, mas precisamente, de la accion social—
donde las formas culturales encuentran articulacion”.

La conducta humana segin Marvin Harris (2008: Pag. 6) “son los modos pautados
y repetitivos de pensar, sentir y actuar y que implican el conjunto de lo aprendido a través
de las tradiciones y estilos de vida y, socialmente adquiridos de los miembros de una
comunidad social”. Por lo tanto, el comportamiento no es uniforme en una region, es
diverso. Esta diversidad se ve influenciada por factores sociales y naturales dependiendo
del punto de vista de cada observador.

El observador o analista toma como esquema el comportamiento propio para
referirse a los demas, sin tomar en consideracion que en cada region donde se asientan
grupos humanos, existe un comportamiento complejo, siendo ahi donde emergen las
diferencias como mencionan Pincemin y Magafia (2011: Pag. 31 ): “los observadores o

analistas no pueden referirse mas que subjetivamente a los otros desde su propia cultura
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para hacer aparecer: carencias, atrasos, errores, entre otras de la cultura que observa
bajo una percepcion deformante de su propia subjetividad cultural”.

No obstante, tanto los sujetos observados, como el analista, interactdan en algun
tiempo-espacio, estableciendo un intercambio en el que puede existir una atraccion de
rasgos culturales (costumbres, estilos de vestimenta, tipo de alimentos, y/o representaciones
sociales) entre ambos, en donde se ponen en juego las caracteristicas de la cultura, como lo
establecen Pincemin y Magafa (2011: Pag. 32 ). “la cultura es: incluyente, constitutiva, un
sistema de simbolos, colectiva y publica, universal e inclusiva, es compartida en todo el
mundo, es aprendida, plural y relativa”. En este marco, las relaciones mutuas entre
culturas en cada lugar o regidn, son consideradas como aspectos culturales que se reflejan
desde el nivel micro como es la familia. Harris (2008) considera que la familia es un grupo
social gue se ajusta a la cultura de la vida doméstica de una sociedad concreta, pero que
también la refleja.

La familia es parte fundamental de la sociedad, y desde el punto de vista
socioldgico, la cultura es el conjunto de normas, valores, practicas adquiridas y compartidas
por una pluralidad de personas (Herrera, 2004, Harris, 2008). La cultura se encuentra en las
personas que integran una familia, un grupo social, en lo material y simbdlico de una
localidad o de una region, es decir, se encuentra donde quiera, como menciona Eunice
Durham (1984: Pag. 73): “la cultura estd en todas partes...verbalizada en el discurso,
cristalizada en el mito, en el rito y en el dogma; incorporada a los artefactos, a los gestos y
a la postura corporal”. La cultura se halla en las personas y en los hechos que suceden a
través de las practicas sociales de su vida cotidiana, al interior de un contexto y en las
dimensiones de espacio-tiempo en las que los individuos crean el entorno cultural. Sin
embargo, para Bourdieu (1979: Pag. 91) “la cultura es un talento de la naturaleza y
secundariamente de origen social, porque las necesidades culturales tienen origen en la
crianza y la educacion”.

El entorno cultural es la expresion de la cultura a través de imagenes, significados y
simbolos que son compartidos y relativamente duraderos. Giménez (2000), menciona que
lo que se observa alrededor nuestro “es un mundo de significados que tienen que ver con lo
nuestro y que son ampliamente compartidos, como nuestro pais o los espacios publicos

como los cines o teatros”, entre otros muchos significados interiorizados dentro de la
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estructura social y que se perciben en cualquier lugar de manera cotidiana. En este marco,

Giménez (2000: Pag. 112) menciona que:

“La cultura es la organizacion social del sentido, interiorizado de modo
relativamente estable por los sujetos en forma de esquemas o de representaciones
compartidas, y objetivado en ‘‘formas simbolicas”, todo ello en contextos

historicamente especificos y socialmente estructurados ”.

El sentido interiorizado de los actores es compartido y duradero temporalmente, sin

embargo se puede materializar en dos formas segiin Giménez (2000: Pag.12):

“..en practicas y artefactos culturales, esquemas cognitivos, formas de
reproduccion cultural que se relacionan dialécticamente: por una parte, las formas
interiorizadas provienen de experiencias comunes y compartidas, mediadas por las
formas objetivadas de la cultura; y por otra, no se podria interpretar ni leer
siguiendo las formas culturales exteriorizadas sin los esquemas cognitivos o habitus

que nos habilitan para ello”.

Cuando el repertorio de significados interiorizados es aprehendido y apropiado por
las personas, se construye la identidad individual en tanto actores sociales. Menciona
Giménez (2000) que la cultura y la identidad son conceptos estrechamente relacionados y
posiblemente indisociables. En este sentido, los individuos aprendemos y nos apropiamos
de una gran variedad y cantidad de repertorios culturales que nos rodean cotidianamente
como la familia, el grupo social o la sociedad. Repertorios que delimitan fronteras entre un
“nosotros” y los “otros”. Por tanto, con la apropiacion e incorporacion de los repertorios de
sentido, las personas construimos identidades individuales con los distintivos que menciona
Giménez (2000: Pags. 8-9):

e “Los individuos frecuentemente ocupan varias posiciones en la estructura
social.

e Un individuo puede configurarse en relacion con otros.
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e Todo individuo tiene cierto poder.

e Todo individuo esta dotado de una identidad, la imagen que tiene de si mismo
para asociarse y diferenciarse de otros.

e Todos los individuos tienen proyectos vinculados a la identidad, gozan de
habilidad para formar planes a futuro.

e Todo individuo se encuentra en constante proceso de socializacion, lo que
significa que nunca termina de configurarse definitivamente ”.

Aunque la cultura estd estrechamente relacionada con la identidad, para otros
autores como Aguado y Portal (1990), se debe considerar la ideologia y el espacio, y
proponen para una construccion teodrica de la identidad, un replanteamiento de los
conceptos de cultura y de ideologia porque argumentan que su comprension determina la
manera de comprender la identidad. Agregan que ello se debe a que “la identidad, vista
desde la antropologia —y desde las ciencias sociales en general— sélo puede ser
aprehendida si se le ubica como un proceso constituido por practicas con un significado
cultural, ideolégico y social claramente delimitado” (Aguado y Portal, 1990: Péag. 39).

De manera que la identidad se construye conforme la percepcion de cada
investigador, tomando en cuenta las necesidades para abordar al objeto de estudio que son
los actores sociales que participan en la investigacion. Es decir, se tiene que observar y/o
percibir la apropiacion distintiva de ciertos repertorios culturales de los actores sociales que
se encuentran en su entorno social, en su grupo o en su sociedad, y la forma en que
interaccionan con los demas, a través de los cuales se marcan las fronteras de “ellos” y un
“nosotros” de manera grupal. Y un “yo”, “ellos” y/o “él” de forma individual. En este

sentido, Giménez (2000: P4g. 1) menciona que:

“...no se ve de qué otra manera podriamos diferenciarnos de los demdas si no es a
través de una constelacion de rasgos culturales distintivos. Por eso suelo repetir

siempre que la identidad no es mas que el lado subjetivo (0, mejor, intersubjetivo)
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de la cultura, la cultura interiorizada en forma especifica, distintiva y contrastiva

por los actores sociales en relacion con otros actores .

La identidad individual es un proceso de auto-asignacion a través del repertorio
cultural reconocido y estable relativamente en el tiempo (Giménez, 2000). Los actores
sociales buscan diferenciarse de los deméas, mediante acciones que buscan el
reconocimiento de los demas. La identidad grupal estda més orientada hacia un sentido de
pertenencia como la clase social, etnia, region y/o territorio, ideologia, género y edad, entre
muchos otros. Para Giménez (2000), existen elementos particulares que caracterizan, por
ejemplo, el estilo de vida (entendido como sistema de signos) que adoptan los individuos,
que van asociados con un particular habito de consumo, y con la red de relaciones cercanas
como la familia, amistades y colegas; las posesiones y una biografia personal particular.

La identidad y la cultura de los queseros se construye y manifiesta a través del
conjunto de repertorios de significados que son aprehendidos, incorporados y reproducidos
desde el grupo social al que pertenecen. A este respecto, el grupo social tiene su ideologia,
modos de produccidn, costumbres, tradiciones y practicas sociales y culturales en las que
participan mujeres y hombres, influenciados por el ambiente que prevalece en el tiempo y
espacio de la region donde se encuentran asentados. Cultura e identidad son conceptos
estrechamente relacionados y en movimiento constante, debido a la interacciéon entre
diferentes grupos sociales que dan paso a los procesos sociales, econémicos, y politicos a
los que estan estrechamente relacionados con las practicas de los actores sociales en

general.

Rubén: “el queso crema aqui es parte de la dieta diaria, es una tradicion,
cualquiera hace una quesadilla y como ya lo traes desde que naces y la poblacion
esta en crecimiento, entonces ya la demanda esté creciendo. La gente tradicional de
Chiapas sigue comiendo queso crema porque en su casa se lo dan, si comen el
manchego, pero por ejemplo en mi casa, mis hijos prefieren quesadillas de queso

crema, porque toda la vida les hemos dado quesadillas de queso crema. (Q G O).
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A este respecto, el grupo social tiene su ideologia, modos de produccion,
costumbres, tradiciones y practicas sociales y culturales en las que participan mujeres y
hombres, influenciados por el ambiente que prevalece en el tiempo y espacio de la region

donde se encuentran asentados:

Susana: “Ah, entonces ya recibo la leche hasta las 10 — 11 de la mafana, porque
algunos la traen en bestias o carreta porque ya ve los ranchos no estan cerca y
estamos cerca de las montafias, de ahi me traen la leche algunos entonces tardan a
veces pues. Se vacian en las tinas de plastico y ahi se deja reposar, pero yo ya antes
descolgué la cuajada de dia anterior, ya le pongo sal y amaso, ya la cuajada con
sal se pone en moldes de madera, que le pongo unas mantitas para que no se pegue,
porque a veces cuando la leche trae mucha grasa, se pega algo al molde, se ponen
las tapas ya se prensa con piedras de regular tamafio para aprensar bien y ya
después se desmolda, lo envuelvo con este material (ensefia material plastificado en
un rollo) y lo meto al refrigerador, ya cuando viene mi hermanita Audelia, ya se los
lleva a Arriaga, alla entrega. Pero por la tarde ya agrego cuajo, yo Nno uso
requeson, sélo cuajo y sal asi van los quesos, el amasado es rapido, unos 20-30
minutos, pero segun vaya estando porque no todo esté parejo, no todo escurre igual
(QChA).

Cultura e identidad son conceptos estrechamente relacionados y en movimiento constante,
debido a la interaccion entre diferentes grupos sociales que dan paso a los procesos
sociales, econémicos, y politicos a los que estdn estrechamente relacionados con las

practicas de los actores sociales en general:

Tego: “No se como sea la identidad de los demés, aunque yo veo que los demas
analizan distinto el negocio, son otras perspectivas. S6lo sé que dicen que no tengo
idea de lo que estoy haciendo, pero eso me tiene sin cuidado, porgue mira, es una
costumbre y parte de la cultura estar criticando que hacen los demas y mas en
pueblos chicos, casi todos nos conocemos y procuramos enterarnos de que hacen

los otros jo no es asi? Porque puedo estar equivocado, pero no lo creo” (QGT).
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Estos son comentario que fueron expresados por los queseros grandes de los tres
municipios. Todo quesero comienza con poca cantidad y de manera artesanal, algunos de
ellos hacen crecer su queseria porque son habiles en el comercio. Ahora son personas

reconocidas por su capital econdmico, pero todos empiezan elaborando quesos artesanales.

1.3.5 Referencias tedricas sobre queso y queseros artesanales

Existe una estrecha relacién entre regiones lecheras, con unidades de produccion de
leche de tipo familiar, y los queseros que elaboran quesos artesanales. Productores de leche
y queseros han establecido una estrecha relacion simbidtica: los segundos dependen de los
primeros, y viceversa. Los queseros se establecen lo mas cerca posible de la disponibilidad
de la materia prima: la leche. Aunque existen productores lecheros que elaboran quesos de
la produccion que obtienen en sus ranchos. El proceso de trabajo en la elaboracion de
queso, también es basicamente artesanal.

Para autores como Villegas de Gante et al (2010); Bagnato (2004), entre otros, la
queseria artesanal se puede definir como una empresa familiar que procesa exclusivamente
la leche obtenida en el rancho, y en la que se aplican variantes del proceso de trabajo
dependiendo del tipo de queso a elaborar. En el proceso de trabajo se emplea esencialmente
la mano de obra que a menudo es familiar. Es coman el uso de utensilios adaptados a las
exigencias de cada quesero, desde material de madera, plastico, metales como el laton, tela
de manta, utensilios de peltre, entre otros. El trabajo es dividido entre los integrantes de la
familia en el mismo hogar.

La division de trabajo depende mucho de las costumbres y tradiciones que han
regido a través del tiempo. En algunas comunidades y ranchos de Chiapas son las mujeres
quienes elaboran diversos tipos de quesos; mientras que en otras comunidades, el hombre
es el encargado de ello, dependiendo de muchas circunstancias. En general, se puede
considerar al queso artesanal como un alimento tipico en cada region. En este sentido,
Tregear (2003) menciona que un alimento tipico es aquel que cuenta con caracteristicas
especiales debido al uso de ingredientes locales y técnicas tradicionales de produccion. Por

lo tanto, se consideran productos alimenticios artesanales.
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Las definiciones en los diccionarios de la lengua espafiola se refieren al vocablo
artesanal como un objeto que esta hecho a mano con técnicas tradicionales. Sin embargo,
no se emplean solo las manos, como mencionan estas definiciones; se emplea todo el
cuerpo, son movimientos sincronizados durante el proceso de trabajo. En los quesos
artesanales se aplican diferentes saberes y procedimientos de acuerdo al tipo de queso,
tomando en consideracién materia prima, lugar, clima, utensilios y tiempo, es decir, se
emplean técnicas sobre recursos obtenidos localmente para transformarlos en un alimento
artesanal.

Los alimentos artesanales han llamado la atencion de muchos estudiosos en
sociologia rural y geografia. Han surgido suposiciones compartidas con respecto a las
propiedades historicas y artesanales de estos productos, y sus aportes beneficiosos para el
desarrollo rural. Sin embargo, algunas investigaciones tienden a ser fijas en ciertos
contextos tedricos, y siguen subestimando la conformacién de vinculos territoriales con
dinamicas histéricas de los alimentos. Es decir, los productos tipicos requieren ser
conceptualizados desde una perspectiva integral (Tregear, 2003).

La perspectiva integral considera el uso de materia prima utilizado en tiempos
pasados, es decir, han sido parte de las condiciones en las que viven los queseros
artesanales. A partir de esas condicionantes generaron précticas en el uso de esa materia
prima. Para Trichopoulo et al (2006: Pag. 503) “la materia prima que se ha utilizado en el
pasado es identificable desde sus origenes geograficos y hoy en dia se estd utilizando”. La
materia prima genera una formulacion en términos de ingredientes, es decir, la receta, que
se puede considerar unica y familiar, misma que segun Trichopoulo et al (2006, p. 503), ha
sido transmitida de generacion en generacion (incluso si ha sido abandonada por un tiempo,
pero empleada nuevamente) siendo Unica.

La artesania mexicana tiene como resultado una herencia cultural extraordinaria, y
el caso de los quesos no es la excepcion. Sin embargo, resulta prudente y necesario analizar
los procesos productivos actuales que emplea el artesano. En especial el que se dedica a
elaborar productos alimenticios. Es importante reflexionar acerca de las practicas que
aplican en el proceso de trabajo para poder situarse en un contexto global y de analisis
histérico. Algunos quesos artesanales de México poseen un profundo arraigo historico, se

elaboran desde la colonizacion de Mexico; no obstante, algunos datan de épocas mas
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recientes como el caso del queso crema de Chiapas. Aunque la informacion obtenida
recientemente ha sido recogida por la tradicion oral, a través de personas dedicadas a la
fabricacion de quesos, o queseros ubicados en diferentes municipios del estado (Culebro, et
al, 2014) y (Cervantes, et al 2006).

1.3.6 El quesero artesanal

El significado del vocablo quesero en los diccionarios, se refiere a las siguientes
acepciones: del queso o relacionado con él, persona que es muy aficionada a comer queso,
persona que se dedica a la fabricacion o venta de queso, recipiente donde se guarda, se
conserva o sirve el queso®. Se pone énfasis en el significado de la persona que se dedica a la
fabricacion o venta de queso. Siguiendo una légica lineal, primero es el quesero, él que
fabrica el queso; porque el que vende, no existiria si no existe el primero. Por lo tanto, es de
primera importancia la manufactura del queso por mujeres y hombres.

Los datos de manufacturacion del queso sélo han sido hallados en tumbas y murales
del antiguo Egipto que datan de los 2300 afios a.c. Otra informacién menciona que las
habilidades en la manufactura del queso se introdujeron de Medio Oriente a Europa, donde
climas més frios hacian necesarias menos cantidades de sal para su conserva®. Aunque la
enciclopedia Poncelet, en el apartado de historia del queso, menciona que los primeros
testimonios graficos datan del siglo tercero antes de nuestra era, en Mesopotamia, a traves
del friso sumerio de “Ur”, llamado “La Lecheria”, dentro del templo de la gran diosa de la
vida Ninchursag. Este friso describe graficamente la produccion del queso.

Se habla de la manufactura o de la fabricacion, pero no se refieren, o se da por
entendido que son las personas quienes hacen quesos. El trabajo del quesero (mujer u
hombre) es convertir la leche en queso. La leche puede ser de vaca, cabra, oveja o bufala,
aunque la leche de vaca es el liquido mas utilizado en todo el mundo.'® EI quesero aplica
artesania y habilidad en la fabricacion del queso, con la intencion de producir un producto

con caracteristicas especificas y requisitos organolépticos que sean consistentes cada vez

8 Diccionario didactico Actual, 2007.
% [en linea] http://es.wikipedia.org/wiki/Queso.
19 http://docsetools.com/articulos-enciclopedicos/article 96146.html
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que se hace. Es un oficio en el que mujeres y hombres emplean diversas técnicas para hacer
determinados quesos; aunque estas sean diferentes para otros quesos, y en otros lugares.

Para esta investigacion se considera queso artesanal al producto elaborado con
materias primas locales (leche y aditivos), utensilios adaptados a cada persona que los
elabora, con técnicas y saberes tradicionales resultando un queso tipico. Mientras que se
considera como quesero artesanal al individuo que transforma la leche en queso, mediante
un proceso artesano de trabajo en el que emplea sus habilidades manuales, tradicionales,
saberes y costumbres para producirlo.

Para algunos queseros artesanales de Chiapas, la elaboracion de quesos y su
consumo es parte de la cultura local de cada municipio. Actividad que les confiere
identidad individual y colectiva, porque son identificados por propios y extrafios en la

elaboracion de quesos artesanales como parte de su cultura.

1.3.7 Referencias tedricas sobre el patrimonio

Las actividades humanas de produccion agricola, pecuaria y de pesca se encargan de
proveer alimentos, tanto de origen vegetal como animal. Muchos de ellos son procesados
por el hombre para ser comercializados dentro y fuera de la region, iniciando la
construccion de un patrimonio comercial. Este es entendible a partir de la teoria de la
contabilidad que dice: “entendemos por patrimonio el conjunto de bienes, derechos y
obligaciones que posee un individuo o una empresa” (Vazquez y Bongianino, 2008).

Los bienes son todos los medios materiales necesarios para la actividad comercial
de un negocio, desde que es muy pequefio, hasta una empresa de dimensiones mayores. Los
bienes implican instalaciones, utensilios, maquinaria, equipos informaticos, vehiculos de
transporte y dinero. En la industria quesera los bienes son muy diversos porque pueden
estar acotados Unicamente a los bienes de la queseria. Sin embargo, muchos queseros
cuentan con otros bienes muebles, o bienes semovientes de los cuales dependen para que la
empresa funcione. Los queseros venden su producto por diversos canales de
comercializacion y adquieren un derecho, que son las cantidades de dinero que ingresan por

venta de su producto o cantidades pendientes de cobrar.
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Uno de los sistemas de comercializacidn es a consignacion, es decir, se entrega el
producto para la venta a comerciantes, éstos no pagan de inmediato, se extiende un
documento o se llega a un acuerdo sobre la fecha de pago. Por lo tanto, la empresa puede
reclamar a clientes facturas o acuerdos pendientes.

Las queserias para mantener en funcionamiento constante el flujo comercial,
contraen deudas, de la misma forma que cualquier empresa. La leche es entregada
diariamente y se paga de comun acuerdo en una fecha establecida dentro de los primeros 5
o 10 dias, posteriores a la entrega. Estas conforman las obligaciones de la empresa
contraidas con otras empresas o sistemas, y que estan pendientes de pago. Los elementos
patrimoniales de una empresa son bienes, derechos y obligaciones que tienen que estar
organizados de tal manera que permitan la viabilidad econémica y financiera de la empresa.
Se establece un sistema contable el cual debe articularse desde dentro hacia afuera, y
viceversa, por medio de los flujos de materia prima, procesos de transformacion y dinero.

El sistema contable genera informacion sobre la actividad cotidiana de la empresa e
indicard cudl serd la cantidad de fondos econémicos necesarios para realizar gastos,
inversiones y como se consiguieron esos fondos. Tal informacion dara cuenta de los
resultados sobre ganancias o pérdidas durante el ejercicio econdémico o rentabilidad de la
empresa. A medida que evoluciona la empresa puede iniciar su transicion hacia los
procesos de globalizacién econdmica (Vazquez y Bogianino, 2008).

La globalizacion implica la transicion de practicas artesanales en el modo de
produccién, ya sea agricola, ganadera, de transformacion y hasta de artesanias, hacia
procesos mecanizados, en linea y de alto rendimiento. Segin Bernstein (2012) pareciera

que quisieran terminar con el campesinado sobre todo de la region sur del planeta.

1.3.8 Procesos de modernidad y globalizacién

No se puede obviar el proceso de globalizacion porque es el marco referencial de las
discusiones sobre transformacién y modernidad, como referentes econémicos de la época
actual (Magafia, 2010). Estos dos aspectos tienen influencia directa sobre los modos de
produccién y desarrollo en regiones concretas donde se sitdan las acciones sociales y

productivas. Los actores sociales con las actividades cotidianas de produccion construyen
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de manera constante y dinamica los cambios en la economia. Estos se originan a través del
intercambio de flujos, en y entre, comunicacion, cultura y economia que generan lo que
actualmente llamamos globalizacion. Este fendmeno de integracion de la economia a nivel
mundial es dindmico y cambiante conforme los avances tecnologicos que originan procesos

de globalizacion.

Los avances tecnologicos en la gran mayoria de las ciencias, se han visto implicados
e inmersos en los impactos, tanto de beneficio para cierta parte del conglomerado humano
mundial, como en las secuelas en perjuicio de la cultura, economia, politica e impactos
ambientales irreversibles. En ésta década (2010) se estan consolidando una serie de
estrategias que van encaminadas a una globalizacion econdmica de los mercados
financieros, llamada neoliberal. Para Harvey (2005) la globalizacién neoliberal implica un
programa ideoldgico y politico particular, para resolver los problemas del capital.

El programa ideologico neoliberal se centra en la movilidad del capital y de situar
en la dltima fila al Estado, aunque de manera selectiva en la practica. Esto representa un
maltrato hacia el trabajador, porque se intenta abolir las ganancias de la clase trabajadora.
Se trata de desregularizar contratos, horarios, condiciones de trabajo, salarios minimos,
derechos de asociacidn, atencion a la salud, educacién, seguridad social y pensiones.

Con tales promociones se intenta impulsar a una velocidad sin precedentes, la
busqueda de grandes ganancias a corto plazo, bajo el lema de la competitividad en los
mercados globales, como atinadamente sefiala Joaquin Estefania (2001: Péag. 27): “la
globalizacion ha aprovechado el desarrollo explosivo de dos sectores, considerados como
el eje principal de la sociedad moderna: los mercados financieros y los medios de
comunicacion”.

Estos dos sectores han provocado cambios notorios en la sociedad moderna que se
encuentra mas familiarizada con los acontecimientos financieros mundiales. Estos cambios
en algunos sectores productivos, han sido profundos y han impactado en la economia
mundial dando como resultado lo que hoy llamamos globalizacién (Bernstein, 2012). Los
cambios segun Bernstein, refieren a las nuevas formas de estructuracion del capital a escala

mundial que incluye:
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. “La desregulacion de los mercados financieros y el ‘‘financiamiento” de
todos los aspectos de la actividad econémica.

. La creciente desregulacion del comercio internacional.

. Los cambios en las estrategias y tecnologias de produccién, sobre todo en
fuentes de origen y ventas de las empresas agricolas transnacionales y la
creacion de corporaciones dedicadas a la manufactura.

. Nuevas y enormes posibilidades que se derivan de las tecnologias de la
informacion (TICs) asi como la influencia en la organizacion de las
actividades econdmicas y para los medios de comunicacion masivos .

Lo anterior indica que bajo esta forma de estructurar el capital, se promociona el
fortalecimiento y acumulacion del capital de los paises del norte, quienes imponen agendas
de reformas a los estados del bloque sur. Estas agendas implican una serie de puntos
mencionados por Bernstein con el objetivo de abolir las regulaciones que obstruyan el libre
comercio. Entre ellos considera importante a aquellos que impactan en la globalizacion de

la agricultura:

. “La liberacion del comercio y las trasformaciones en los patrones globales
de comercio de las mercancias agricolas.

. La revolucion del “supermercado” en las fuentes globales de alimentos y en
las porciones de los mercados de las ventas de alimentos; es decir, la
entrada de importantes cadenas de supermercados en varios paises.

. El impulso por parte de las corporaciones, a favor de los derechos de
propiedad intelectual en patentes de materia genética y biopirateria
corporativa”.

El mundo financiero actual presenta un modelo bien adaptado al nuevo orden
tecnologico. En este modelo se incluyen caracteristicas que pocos oOrdenes de gobierno
pueden controlar. Estefania (2001) menciona las siguientes caracteristicas: inmaterial,

inmediato, permanente y planetario. Por lo tanto, las transacciones econdmicas se
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intercambian instantaneamente, dia y noche, de un extremo a otro del mundo, funcionando
sin interrupcion.

Quienes hacen funcionar al mundo financiero, han creado una cultura ambiciosa de
poder a traves de actores denominados. Los Golden boys de Wall Street, son cabildeadores
(lobbies) apostados estratégicamente en todo el mundo para influir en las decisiones de los
grupos parlamentarios y de los gobiernos en paises con economias vulnerables. Estos
lobbies son los que acechan y hacen cambiar las leyes (proteccionistas de cada pais o
region) con una misién: desarrollar la economia global en beneficio del neocapitalismo,
ambicioso y tirano.

A los grupos de poder que manejan la economia global neoliberal, como se ha visto
a lo largo de las lecturas, les interesa imponer sus estrategias en los diferentes sectores
econdémicos tales como el automotriz, manufacturero, energético y el inmobiliario, entre
otros muchos. El sector inmobiliario que provocé en 2008, la crisis econdmica, hizo que los
inversionistas apostaran mas en la actividad agroalimentaria. Segun Eric Holt, et al (2012)
ese mismo afo el precio de los alimentos alcanzé un crecimiento del 83 %, en tres afios y
de acuerdo con USDA (2008a), el precio de los granos basicos se mantendra a la alza en la
década en la que nos encontramos. Con esto se confirma que las corporaciones de inversion
se encuentran interesadas en la produccion agricola a escala mundial, originando una
globalizacion en la agricultura.

Los efectos de la globalizacion en la agricultura han ocasionado mayor
concentracion del capital, lo que deviene en un incremento de ganancias para los ricos, pero
en un incremento de pobres y pobreza. El horizonte se vislumbra pesimista por el
incremento del precio en los alimentos que pone en crisis social a varios paises y regiones
del mundo (Chauvet, 2010).

Segin Chauvet, “en el proceso de globalizacion en la agricultura se genera la
interconexion de las cadenas productivas y el creciente poder de las corporaciones
multinacionales sobre los productores agricolas y los consumidores”. Este poder de los
corporativos coloca a los pequefios productores a competir con sistemas productivos
intensivos con capital y subsidios amplios, que producen bienes a bajos costo y venden a
precio accesible.
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La competencia desigual pone en riesgo la permanencia de los pequefios
productores, agricolas y pecuarios de México, como si se tratara en un momento
determinado de crear una descampenizacion local. Segun Bernstein (2012), pareciera que
los corporativos buscan a toda costa terminar con los pequefios granjeros familiares en aras
de un corporativismo en funcién de una concepcion de modernizacion del capital.

Existen autores que estan a favor de este tema, aduciendo que es un mero populismo
0 emblemas del pueblo. Sin embargo, acabar con el campesinado es acabar con la cultura
de muchos conglomerados humanos que habitan regiones, donde viven en armonia con el
medioambiente y con escaso impacto ambiental. Esto dltimo, no lo garantizan los
corporativos, es mas, soslayan el tema porque estan conscientes de los efectos colaterales
de la produccién intensiva.

La produccién intensiva en paises desarrollados cubre el objetivo del abasto
suficiente y oportuno de sus mercados domésticos, pero ademdas genera excedentes
considerables que son susceptibles de exportar a mercados internacionales (Chauvet, 2010),
de manera que se va conformando un nuevo entorno en el comercio mundial de alimentos.
Latinoamérica, paulatinamente se convirtié en exportadora de materia prima para elaborar
alimentos en importadora de éstos. La agricultura capitalista busca las maneras de alinear la
produccion, tratando de simplificar, estandarizar, y acelerar los procesos naturales tanto
como sea posible, convirtiendo este proceso en cadenas agroalimentarias que originan la
globalizacién agricola.

Las cadenas agroalimentarias tienen en mayor o menor grado efectos globalizantes
en algunos de sus segmentos; por lo tanto, se busca comprender el grado de globalizacion
de los procesos por los cuales los productos agroalimenticios se mueven en cadenas
expandidas y mas complejas, en lugar de estar espacialmente limitadas a una localidad, pais
0 region. Esta dimension espacial diversificada produce una nueva division del trabajo y
aumenta la distancia entre la produccion y el consumo del espacio social (Friedland, 2004).

Lo anterior, podria ayudarnos a comprender las relaciones entre la globalizacion y el
sistema de mercancias en nuestra investigacion. Algunos productos alimenticios tienden a
ser susceptibles de una globalizacidén porque son econémicamente mas rentables. Mientras
que algunos eslabones de esa cadena alimenticia no son de interés econémico para las

empresas transnacionales. Un ejemplo es el que menciona Friedland (2004: Pag.6):
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“...s0lo pocos sectores de algunos sistemas se encuentran globalizados, mientras
que en otros sistemas son m&s bien regionales, nacionales o locales, con
propiedades muy particulares y ejemplifica la diferencia entre granos (trigo, arroz
y maiz) y flores, los primeros son productos a granel, almacenables relativamente
de bajo valor pero de distribucion globalizada aunque sea de produccién nacional.
Mientras que las flores son producto de capital nacional que se encuentra en
movimiento con transnacionales pero que su capital no se ha agregado a ese nivel,

sin embargo, su distribucion esté llegando a ser cada vez a mas larga distancia”.

El sistema agroalimentario es considerado como el de mayor rango de seguridad y
de ganancias econdmicas. Sin embargo, es importante analizar el giro de calidad de la
produccién y consumo de alimentos. Comprender que la calidad del sector alimentario,
como lo sefialan Murdoch, et al (2000): Pag. 146, “esta estrechamente relacionada con la
naturaleza y el arraigo local de la cadena de suministro”. Por 0 tanto, “se deben tener en
cuenta los enfoques tedricos mas adecuados como: la teoria del actor-red y la teoria de
convenciones para un andlisis de la globalizacion”.

Ambas teorias se encuentran haciendo incursiones en los estudios agroalimentarios.
Los analistas tratan de encontrar nuevos esquemas para evaluar un ‘“hibrido” en las
caracteristicas de los alimentos, éste se refiere a una mezcla de lo social y lo natural. La
finalidad de estas teorias es evitar que los efectos de los procesos de la globalizacion
(algunos de ellos), vayan enfocados a burlar o a franquear los procesos naturales de la
elaboracion de algunos alimentos, en beneficio de la industrializacion alimentaria y del
capital de las transnacionales (Murdoch, et al 2000).

Los capitales industriales estan empecinados en domesticar la naturaleza para sus
procesos de produccion, sin comprender que todos somos parte de ella. Se establece lo
industrial —condiciones tecnologicas— que controlan los factores de produccion, incluyendo
la entrega de la mercancia a los consumidores. Sin embargo, la naturaleza es excluida del
proceso de produccion (en un sistema no se excluye a la naturaleza porque esta

estrechamente relacionada con todos los procesos del mismo). Los vinculos globales estan
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cada vez mas consolidados, haciendo que el sistema de alimentacion sea una parte
intrinseca de la globalizacion y de la produccion mercantil.

Existen regiones locales que han escapado a la industrializaciéon por lo que hacen
emerger una geografia alternativa de los alimentos (como ejemplo, América Latina). En
estos lugares los alimentos adn conservan su calidad original por las practicas ecoldgicas
bajo las que se realizan. Boucher, et al (2012) hace un analisis sobre la situacion de
transicion de las Agroindustrias Rurales (AIR), hacia los Sistemas Agroalimentarios
Localizados (SIAL), donde enfrentan desafios relacionados con la emergencia de nuevas
exigencias de consumidores, rapidos cambios en los circuitos de distribucion y una mayor
competencia por la importacion de productos.

Las diferencias entre las agroindustrias se establecen cuando las AIR se encuentran
estrechamente interrelacionadas con el territorio. Mientras que en SIAL, el enfoque es mas
integral porque permite la incorporacion de las relaciones territorio-actores-producto como
componente central del desarrollo territorial (Boucher, et al 2012: Pag. 12). Estos mismos
autores definen a las AIR como “la actividad que permite aumentar y retener en las zonas
rurales el valor agregado de la produccién de las economias campesinas, esto a través de
tareas de postcosecha o la transformacion, transporte y comercializacion de productos
provenientes de explotaciones silvo-agropecuarias”, que difieren de los SIAL, porque son
sistemas constituidos por organizaciones de produccién y de servicio que conforman una
cadena agroalimentaria con sectores asociados mediante sus caracteristicas y su
funcionamiento a un territorio especifico.

Boucher y colaboradores ejemplifican con un sistema lechero, SIAL, que involucra
al producto (leche y derivados), como a los actores (productores de leche, transformadores,
queseros, abastecedores de insumos, acopiadores y consumidores) que se encuentran
localizados e interrelacionados en un territorio determinado, en los cuales existe una
vinculacion globalizadora desde la produccion agricola y recursos naturales hasta el
consumo de bienes que los consumidores incorporan en su alimentacion.

El estudio de caso de la globalizacion del sistema de leche en occidente de México,
también llamada Cadena Agro Industrial de la leche (CAI). Esta es considerada como un
conjunto productivo y organizativo, regulado por los actores sociales de més poder, en

general las agroindustrias (Rodriguez, 2012). En esta CAIl se observa la
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transnacionalizacion econdmica que ha implicado que las procesadoras de leche puedan
mantener su mercado en términos de eficiencia y productividad con nuevos estandares de
calidad, estos estandares estan ajustados a las caracteristicas de la oferta y demanda
mundial (Rodriguez y Chombo, 1998). Esto dio origen a una serie de trasformaciones desde
los afios 90, que ha afectado el modo de produccion que prevalecia en ese lugar.

La produccion de leche se llevaba a cabo dentro del &ambito familiar con la finalidad
de tener un sustento econdmico y como fuente de ahorro. Los integrantes de la familia
participaban en diferentes procesos que no implicaban calidad. La introduccion de este
concepto por acopiadores transnacionales implic6 cambios tecnoldgicos, sociales,
culturales, econémicos y politicos de los agentes de esta CAI.

Las empresas corporativas exigieron calidad del producto, mediante el criterio del
enfriamiento de la leche como primer paso, para lograr eficiencia y competitividad.
Descargaron la responsabilidad y los costos a los productores de leche en beneficio total del
corporativismo.

Para los investigadores Rodriguez y Chombo, la calidad fue el eje central de la
investigacion en el caso del SIAL de leche de Occidente, que les permitié abordar las
formas en que la globalizacién se materializa en lo cotidiano. Mencionan que los procesos
mayores (globalizacion y neoliberizacion) se observaron a la luz de los procesos
microsociales y en relacién a éstos.

El concepto de calidad segun Rodriguez (2012), debe entenderse como un conjunto
de ideas y préacticas objetivadas en normas y exigencias dindmicas en el tiempo, las cuales
conllevan un proceso de adaptacion y ajuste (con conflictos, ambiguedades y
contradicciones) constante entre los actores de la CAl.

Las CAIl no son homogéneas. Si bien muestran similitudes, principalmente, en la
produccién de leche y su transformacion, son totalmente disimiles en sus segmentos por los
recursos naturales disponibles, cultura, y territorio de cada region. En conjunto impactan
directamente en la organizacion, modo de produccion, comercializacion y nivel tecnoldgico
de transformacion. Segun Boisard y Letalier (1987) y Eymard-D (1992), los cuales son
mencionados por Rodriguez (2012), existen tres niveles basicos de CAl: el que se halla
presente en esta investigacion, al que se le denomina tradicional o artesanal, y que lo

practican ganaderos locales —como pueden ser los productores de queso— quienes hacen uso
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de sus conocimientos empiricos y tradicionales, asi como de utensilios rdsticos,
improvisados y artesanales. Las relaciones interpersonales y de proximidad desarrollan el
papel regulador.

Las agroindustrias tradicionales participan como nucleo de la cadena. La
construccién de la cadena se rige en funcion de sus requerimientos, como la leche fresca,
entera, sin valoraciones fisicas y quimicas, y la falta de exigencias en cuanto a volumen y
regularidad. Todas estas caracteristicas aplican a las AIR lecheras en la region Istmo Costa
de Chiapas, donde actualmente existe un equilibrio dindmico entre las relaciones e
interacciones de los actores que las conforman, y con una percepcion heterogénea entre
ellas y los discursos oficiales sobre la calidad.

Con respecto al concepto de calidad, la produccién agricola, de hortalizas en Los
Altos de Chiapas, la produccién pecuaria de leche y elaboracion de quesos no es la que
encontramos frecuentemente en la bibliografia. Los productores plasman una percepcion
simple e integral, es un sistema complejo diferente como lo manifiestan algunos de ellos.

En los sistemas complejos es donde se pueden observar interacciones e
interrelaciones de los actores con el medio ambiente, y en donde las totalidades en las que
el funcionamiento del todo es distinto a la suma algebraica de sus partes. Por lo tanto, la
suma de los segmentos de una AIR o una SIAL, no es la totalidad del sistema, sino
subsistemas que interacttan con flujos de comunicacién y cultura que son intangibles pero
que influyen directamente para dar origen a mercancias. Cada segmento tiene cierto nivel
de globalizacién por el acceso a las innovaciones tecnoldgicas, de mercado, comunicacion
y financiamiento.

Comprender las relaciones que se establecen en acuerdos no escritos y regulados
por convenciones, ayudarian a establecer el origen de normas que regulen y homogenicen
un concepto de calidad. Tiene que ver con lo que producen, porqué lo producen, como lo
producen y con que recursos lo producen desde el contexto local, que es como funciona un
sistema. La percepcion del quesero se basa en el conocimiento integral de sus practicas
culturales con y en el medio ambiente. Sin embargo, el quesero esta consciente de que su
actividad provoca dafios colaterales a los recursos naturales, sabe que el suero (que para él

es un esquilmo que no quiere 0 no puede reutilizar) se convierte en un problema al
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deshacerse de él. Aunque existen Normas Oficiales Mexicanas al respecto, son
franqueadas.

Una de las exigencias de las Normas Oficiales Mexicanas (SSA) es la
pasteurizacion de la leche para la elaboracién de cualquier tipo de queso, con la finalidad de
disminuir la cuenta bacteriana patdgena que se encuentra en la leche en aras de la calidad.
Este criterio de pasteurizacion, puesto en marcha en 2012 en la region Istmo Costa, obedece
a problemas zoondticos identificados en el estado de Guerrero en 2009, en donde se logré
“identificar” el origen de afecciones gastrointestinales en un conglomerado humano que
consumio queso. El dictamen de la Secretaria de Salubridad y Asistencia (SSA) fue
gastroenteritis causada por Echerichia coli (E. coli) presente en quesos originarios de la
region y que fue confirmado por algunos investigadores como Romero-Castillo et al,
(2010) que determinaron la presencia de E. coli en quesos de Tonala, Chiapas.

Las acciones recomendadas para contrarrestar la presencia de colibacilos en el
queso fueron la pasteurizacion de la leche para la elaboracion de cualquier queso en la
region, renovacion de la infraestructura y modernizacion del equipo en las queserias. Todo
ello con la finalidad de mejorar la calidad, pero agregan un nuevo concepto, inocuidad, que
tiene que ver con que los productos alimenticios no causen dafio a los consumidores.

La calidad ha sido una de las formas culturales que ha servido como medio y
mecanismo de materializacion de la integracion e interpenetracion del comercio en el
ambito del Tratado de Libre Comercio de América del Norte (TLCAN). Ademas de haber
sido el detonante de cambios importantes en los sistemas agroalimentarios de los paises que
lo integran (Rodriguez, 2012). La SSA a nivel nacional, emite un comunicado donde en
todas las queserias se debe pasteurizar la leche, sin tomar en cuenta, la opinion de los
actores directos, los queseros, quienes argumentan que tal proceso cambia el sabor del
queso y no conserva la misma calidad que cuando se elabora con leche sin pasteurizar.

La nocion de calidad en las agroindustrias con produccion agricola neoliberal parte
de la productividad y competitividad empresarial que son determinantes en el mercado
mundial (Gonzélez, 2013), como sucede también en la produccion neoliberal con productos
de origen animal. Sin embargo, franquean los efectos ambientales y derechos de
alimentacion ad hoc a cada cultura regional. Se han violado flagrantemente los derechos de

la poblacién local o regional por seguir basando su alimentacion de acuerdo a los
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parametros de su cultura, imponiendo el modelo homogéneo de los fast food!, que no son
consumidos en dichas poblaciones.

No obstante, en la actualidad se estd incrementado la cantidad de hectéareas con
monocultivos de frutas y hortalizas, aprovechando el potencial hidrico del pais, bajo el
concepto de organicos, pero con caracteristicas similares a los cultivos de la revolucién
verde (Gonzélez, 2012). Las frutas y hortalizas requieren mayores aportes de agua y de
nutrientes del suelo, aun las hidroponias y los cultivos de invernadero son exigentes
hidricamente hablando, pero ademas franquean la biodiversidad vegetal y de la microbiota
local en detrimento de la diversidad vegetal en cada region.

La diversidad vegetal o la presencia de “monte”, malezas o plantas silvestres en los
cultivos, son respuestas del sistema para equilibrar la biodiversidad, puesto que sirven de
cobijo y alimento a la fauna silvestre que a su vez controla la fauna nociva del sistema. La
agricultura neoliberal estd incrementando los monocultivos eficientes y productivos, pero
destruye en base a agroquimicos a las plantas silvestres, rompiendo el ciclo natural de
varias especies animales y vegetales en beneficio de la acumulacién de capital.

Segun Otero y Pechlaner (2010), la agricultura neoliberal crea su propio régimen
alimentario que se constituye a partir de tendencias cualitativamente distintivas o
especificas en la acumulacion de capital en la agricultura. Donde la biotecnologia se erige
como la forma técnica dominante en el crecimiento de la produccion agricola (Otero y
Pechlaner, 2010). Como ejemplo, la resistencia de los cultivos transgénicos al herbicida
glifosato, un atentado contra la vida natural del campo.

Actualmente algo similar sucede en algunas queserias locales en la region Istmo
Costa de Chiapas. Las transnacionales, a través de sus agentes de ventas las visitan
promocionando diversos aditivos quimicos como grasas vegetales, cuajo, extensores de
queso, leche en polvo, antibidticos, entre otros, para incrementar el volumen del queso o
para estandarizar el producto obtenido.

Para esta investigacion se entiende a la globalizacion como un proceso cambiante y
dindmico que fortalece a diversos sectores productivos con la finalidad de dar solucién a la

acumulacion de capital. Este sirve para homogeneizar la vida cotidiana de la sociedad,

1 Término anglosajon que significa comida rapida e industrializada.
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principalmente urbana. El proceso de modernidad e innovacion tecnoldgica en todas las
areas de conocimiento, han dejado muestras de resultados que benefician a la sociedad. Una
sociedad con mejores instrumentos de comunicacion, medios de transporte, areas
comerciales, instituciones de educacion superior privadas, servicios de salud privados y
alimentos con mejor presentacion, para alimentar a la poblacion de las grandes zonas
urbanas alrededor del mundo.

Bajo este marco tedrico referencial adoptado, y bajo los conceptos construidos
afines al estudio, se construye el sistema complejo de la region donde cultura, identidad,
practicas sociales y culturales, patrimonio comercial y procesos de globalizacion, se
desarrollan en el contexto geografico, donde se encuentran asentados diversos grupos
sociales integrados en la estructura regional. Para analizar las practicas llevadas a cabo por
los actores sociales alrededor del queso artesanal en cada municipio, se establecio la
metodologia apropiada para comprender por qué las personas de estos municipios, hacen

las cosas desde dentro y fuera de los procesos de elaboracion de quesos artesanales.

1.2 Metodologia

Como estrategia y base metodoldgica de esta investigacion, se tomo como base el
planteamiento propuesto por Zamora (2010), quien considera que para el estudio de lo
social en un territorio, se debe reflexionar desde los sistemas complejos. Esto significa que
las sociedades que ocupan un espacio determinado de la bidsfera, no estan aislados,
“representan un trozo de la realidad que incluyen aspectos fisicos, biologicos, sociales,
econdmicos y politicos” (Garcia, 2006: 47). Por tanto, un todo.

Los componentes de una region son los que caracterizan a un sistema complejo, el
cual se caracteriza por un todo. Su funcionamiento no es la suma algebraica de sus partes.
Es decir, el andlisis que se realice debe ser contemplado de una manera integral, lo que
implica la no-linealidad y lo complejo. Se trata de las formas de mirar el universo y la
realidad, y que puedan ser aplicadas tanto en lo biologico, social y fisico. En este sentido,
Zamora (2010) menciona que si un sistema en verdad es complejo en su maxima expresion,
es sin lugar a dudas el sistema social. Porque sucede que cualquier acontecimiento,

disturbio o perturbacién que se presente en un momento dado de su historia, producira
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cambios irreversibles que condicionan la situacion del sistema en el instante
inmediatamente posterior.

Los sistemas complejos poseen dos caracteristicas que son fundamentales para su
entendimiento: que sean abiertos y dinamicos. Como todo sistema abierto, es necesaria la
entrada de algun tipo de energia como medio por el cual se comunica dentro y fuera de él
aunque no tiene limites. Estas son consecuencias de intereses especificos de una
investigacion, por la que se establece cual es el sistema, cudles son sus elementos y que
elementos estan en su entorno. Todo lo que le rodea es parte del sistema (Zamora, 2010).

La complejidad sistémica nos remite, por un lado, a adoptar un enfoque cualitativo
que se apoya en la conviccion de que las tradiciones, roles, valores y normas del ambiente
en que se vive se van internalizando poco a poco, y generan regularidades que pueden
explicar préacticas, conducta individual y grupal en forma adecuada, Martinez (2006). En
efecto, los miembros de un grupo situacional como los queseros (mujeres y hombres)
comparten una estructura légica o de razonamiento que, por lo general, no es explicita, pero
que se manifiesta en diferentes aspectos de su vida.

Por otro lado, remite a enfocarse a variables cuantitativas, tales como la cantidad de
elementos y sus posibles relaciones, como a la diferenciaciéon horizontal y vertical de un
sistema, a los modelos y grados de interdependencia entre sus partes, y entre éstas y sus
entornos, y en consecuencia, un fenémeno relativo. No se puede poner a un subsistema
como eje central en el cual giran en torno a él, las propiedades de los sistemas. Mas bien,
debe entenderse como parte del sistema en igualdad y equilibrio con otros subsistemas, a
pesar de la entropia y por muy pequefios que sean. Todos los subsistemas tienen una
funcion, y si uno de ellos falla por falta de comunicacion, de relaciones e interacciones,
tenderd a afectar a todo el sistema de una o de otra manera.

Dada la complejidad del sistema social, en esta investigacion se intenta analizar y
reflexionar desde lo menos complejo del sistema social: las préacticas sociales (lo que la
gente hace, como lo hace y porqué lo hace). ;Qué hace la gente? Acciones repetitivas en lo
cotidiano convertidas en practicas. (Como lo hace? A través de habilidades, conocimientos,
maneras de pensar, entre muchas otras. ¢(Por qué lo hace? ahi es donde entra la
investigacion, ¢Por qué hace las cosas, tal como las hace? De ahi el porqué de la

investigacion.
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Como menciona Ander Egg, “lo importante es aprender métodos y técnicas de
investigacion, pero sin caer en un fetichismo metodoldgico. Un método no es una receta
magica. Mas bien es considerada como una caja de herramientas, de la que se toma aquella
que sirvaa para cada caso y cada momento” (Citado por Torres, 2012).

Los métodos investigativos se estructuran conforme a los intereses del investigador;
asi como las circunstancias que rodean al objeto de estudio y su naturaleza. Se deberan
elegir los elementos metodoldgicos que considere pertinentes para su caso y en su
momento. Es importante sefialar que las metodologias cuantitativa y cualitativa son
complementarias. Mientras la primera es neutra y objetiva cuando se requieren cifras duras;
la segunda analiza y valora lo intangible de un hecho dentro de la misma investigacion.
Segun Torres (2012) sefiala que la metodologia cualitativa no es incompatible con la
cuantitativa y se recomienda su combinacién en aquellos casos, y para aquellos aspectos
metodoldgicos en que asi se requiera.

Para esta investigacion se usaron métodos especificos que pueden ser usados en
ciencias sociales, como en ciencias naturales, como es la investigacion de campo (sobre el
terreno) en la que el objeto de estudio sirve como fuente de informacion. En la
investigacion de campo se recogen directamente los datos de las conductas observadas. En
este caso se empled la observacion directa, la observacién por encuesta y la observacién
por entrevista. Es conveniente aclarar que el uso de varios métodos no fue arbitrario, sino
necesario para esta investigacion (De la Mora, 2006, pp. 95-97).

En este &mbito Oscar Jara (2009) menciona que el investigador no debe tener miedo
de usar otros medios de investigacion, sobre todo en ciencias sociales ya que el individuo es
unico y sobre todo cambiante. Estas dos caracteristicas propician incertidumbre en la
investigacion, por lo que se debe tomar del conocimiento, lo necesario para dar respuesta a
las interrogantes planteadas. Para poder establecer una metodologia acorde al
planteamiento, fue necesario realizar visitas a los lugares en cuestion con la finalidad de
tener claro lo que se persigue. Se planted la siguiente estrategia por etapas:

Primera etapa. Se visitaron las cabeceras municipales de Arriaga, Ocozocoautla,
Tonald y algunas comunidades para observar el panorama de los actores sociales sin
interactuar con ellos, con la finalidad de recoger datos sobre el contexto local y regional. Se

buscaron informantes al azar y se realizaron encuentros comunicacionales de acercamiento
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con los queseros de cada municipio que integran la region de estudio. Se determind la
poblacion de estudio N a través de consulta bibliografica y en instituciones afines a la
investigacion. Se determiné el tamafio de muestra n de la poblacion N.

Segunda etapa. Se elaboraron y aplicaron encuestas con preguntas abiertas y
cerradas dirigidas a personas que elaboran quesos, empleados de queserias y a
consumidores jovenes. Posteriormente se seleccionaron informantes para realizar
entrevistas semiestructuradas y no estructuradas. Se programaron salidas a comunidades de
cada municipio.

En cada entrevista, se tomaron fotografias, grabaciones de voz, y/o video de acuerdo
al permiso obtenido con cada informante.

Tercera etapa. Transcripcion de las grabaciones, ordenamiento de los datos.
Anélisis de la informacion.

Como menciona Martinez (2006), mediante la investigacion cualitativa se trata de
identificar la naturaleza profunda de las realidades, su estructura dindamica, aquella que da
razon plena de su comportamiento y manifestaciones. Es decir, lo cualitativo se refiere a un
enfoque del todo integrado (el todo es el fendmeno de interés) y no se opone a lo
cuantitativo, sino que integra e incluye, especialmente donde sea importante. Se basa en la
recoleccion de datos sin medicion numérica para descubrir o afinar preguntas de
investigacion en el proceso de interpretacion. En la metodologia cualitativa, los datos
emergen poco a poco Y se pueden obtener de textos, imagenes, y se obtienen de un nimero
relativamente corto. Posteriormente se hace un analisis de los textos y de material
audiovisual; se hace una descripcion, analisis y desarrollo de temas con un significado
profundo de los resultados.

Los procedimientos e instrumentos utilizados en la investigacion, se centran
basicamente alrededor de la observacion directa y las entrevistas semi-estructuradas y no
estructuradas.

La observacion directa. Si se parte de la afirmacion de que “la ciencia comienza
con la observacion” nos encontraremos en dificultades para abordar desde este
planteamiento tan general, un estudio riguroso de la observacién en el panorama de los
métodos y técnicas cualitativas de investigacion social (Gutiérrez y Delgado, 1995: Pag.

145). Los mismos autores mencionan que “es necesario recoger y ordenar formulaciones
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tan diversas como: observar acciones, observar hechos, observar sistemas, hacer acciones
observadoras, etcétera.” Para la observacion se parte de las posiciones bésicas de
observador y actor. No obstante, son posiciones, no personas u objetos inamovibles en el
curso de una interaccion (Gutiérrez y Delgado, 1995).

Para esta investigacion se selecciond la observacion cualitativa, externa (directa)
como primer método indagatorio de la realidad de los queseros en el contexto regional. Este
método permite que el observador utilice técnicas de registro cualitativas; sin embargo, no
pertenece ni participa en el grupo que es objeto de estudio. Las técnicas se refieren al uso
de registro de acontecimientos, conducta no verbal, habitos y practicas cotidianas, entre
otros.

Fue necesario establecer de manera simultinea a la observacion cualitativa externa,
un encuentro primario entre investigador y la realidad construida por los informantes. El
encuentro comunicacional de inicio se define como un espacio de interaccion, mediante el
cual, la representacion de un “si mismo”, en concordancia con la representacion de un
“nosotros”, se sitla en relacion a la percepcion que se tenga del otro o los otros (De la
Torre, 1997).

El encuentro comunicacional tuvo como prop6sito una primera etapa comunicativa
que permitiera el cuestionamiento, razonamiento y la interpretacion de la externalizacion,
objetivacion e interiorizacion entre las dos posiciones: observador y actor, y un
acercamiento a los actores fue a través de encuestas.

La observacion por encuestas. El proceso de externalizacion se obtiene a través
del uso de dispositivos y herramientas técnicas que permiten que los individuos
externalicen su mundo socio-vital. En este sentido, se wusaron las entrevistas
semiestructuradas y entrevistas no estructuradas, porque se adecuan a la naturaleza
procesual de las préacticas sociales y/o culturales en la actividad quesera. Esto sirvid al
propdsito central: comprender el desarrollo y operacion en la vida cotidiana de los actores.
Sin embargo, también se consideraron otras herramientas: observacion, diario de campo,
conversacion, videos y fotografias.

Observacion por entrevistas semiestructuradas. Se planearon para acceder a la
perspectiva del/a quesero/a estudiados, comprender sus categorias mentales que aplican en

sus practicas, sus interpretaciones, percepciones y sentimientos que motivan sus actos. Por
50



lo tanto, la entrevista cualitativa es considerada una conversacion provocada por el
entrevistador y dirigida a personas elegidas sobre un plan de investigacion, que tiene como
finalidad obtener conocimiento. Es un esquema flexible, mas no es una interrogacion.

Esta metodologia se usé como un acercamiento y exploracion a la poblacion
dedicada a elaborar quesos artesanales. No se pretendio establecer un disefio experimental
cuantitativo que tuviera como finalidad resultados significativos y/o comparativos
estadisticamente. Se tratd de explorar ese universo poblacional, un tanto desconocido por
las instituciones, pero que existen en la realidad social. Se intentd determinar un nimero
aproximado del objeto de estudio —los queseros— utilizando la técnica de la encuesta.

Sin embargo, para apoyar los resultados cualitativos, se tomaron en cuenta algunos
disefios experimentales cuantitativos para medir algunas variables independientes, como la
calidad, y articularlas con el analisis cualitativo sobre ese tema.

En todo el estado de Chiapas se produce leche, y como consecuencia se producen
quesos. No obstante, existen regiones con mayor produccion de leche y quesos. En este
sentido, se tomaron en cuenta tres regiones para la seleccién del &rea de estudio. Se
considero las siguientes regiones: VI Frailesca, 11 Valles Zoque y IX Istmo Costa. Mediante
un muestreo irrestricto simple, se desech6 una region: VI Frailesca. Las otras dos regiones
en su conjunto suman siete municipios, y se decidio trabajar en tres de ellos. De igual
manera con un muestreo irrestricto aleatorio simple, se seleccionaron los municipios de
Arriaga y Tonala de la region IX Istmo Costa, y Ocozocoautla de Espinosa de la Region 11
Valles Zoque.

El muestreo aleatorio irrestricto simple es elegido para determinar el tamafio de la
muestra. Los elementos que la compongan se han de elegir aleatoriamente, entre los N de la
poblacion. Segun Scheaffer (1987), “si un tamario de muestra n, es seleccionado de una
poblacion de tamafio N, de tal manera que cada muestra posible de tamafio n, tiene la
misma probabilidad de ser seleccionada, el procedimiento de muestreo se denomina
muestreo irrestricto aleatorio”. Por lo tanto, la seleccion de los municipios fue
estrictamente al azar. Sin embargo, se consider6 que existen elementos que los
homogeneizan, como las practicas sociales de los queseros. Estos representan el trabajo de

la investigacion.
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Para estimar el universo de trabajo, es necesario conocer datos estadisticos que
permitan, mediante métodos matematicos, establecer con qué cantidad de queseros y
actores sociales relacionados con esta actividad, se deben encuestar y entrevistar, y no
recurrir al criterio del investigador, quien puede excederse o limitarse en la cantidad de
encuestas y entrevistas.

Segun un funcionario de la SSA (Entrevista, 2013), la entidad cuenta con 750
queseros distribuidos por todo el estado. Este dato se basa en un listado recogido por la
SSA estatal, e incluye establecimientos donde se expenden quesos; por lo tanto, no es un
dato muy confiable para esta investigacion, porque se necesita estimar el tamafio de
muestra Unicamente con quienes elaboran quesos de manera artesanal, especificamente el
queso crema. Cruzando la informacién con la SAGARPA, a nivel de Distrito, se obtuvieron
datos menos imprecisos, y con base en ellos, se determino el tamafio de la muestra n de la

poblacién en estudio N.

1.2.1. Universo de trabajo

Para esta investigacidn se consideraron las siguientes personas: mujeres y hombres; jovenes
y adultos que se dedican a elaborar quesos artesanales. Se incluyen queseras y queseros de
diferentes niveles econdémicos, segun la clasificacion encontrada en areas queseras
localizadas en los tres municipios de la region de estudio. También se incluye una
diversidad de informantes relacionados con los queseros: ganaderos, lecheros, trabajadores
de campo, empleados de queserias, comerciantes, restauranteros; autoridades locales, del
sector salud, funcionarios del sector agropecuario estatal y federal, consumidores,
expendedores de quesos en mercados publicos y del comercio organizado. Todos ellos se
relacionan de alguna manera e interactlan; realizan practicas sociales y culturales
cotidianamente en relacién al queso artesanal en espacios sociales.

Para estimar el universo de trabajo se usa la formula establecida por Scheaffer, et al
(1987): el rango de queseros en la region (o), estimando un rango de error (D) de 5, y en
base al tamafio de poblacién N de queseros en cada municipio, corresponde para cada uno
levantar el nUmero de encuestas 0 entrevistas. Arriaga con una poblacién de 19 queseros,

correspondid aplicar 6 encuestas o entrevistas. Ocozocoautla con una poblacion de 20
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queseros, correspondio aplicar 6 entrevistas 0 encuestas. Tonald con una poblacion de 40
queseros, correspondio aplicar 12 entrevistas o encuestas.

Para la region de estudio, corresponde aplicar un total de 24 entrevistas 0 encuestas,
dejando a criterio del investigador, y al tipo de informante, incrementar el nimero y el tipo
de personas a quienes desea aplicar una encuesta, y a quienes una entrevista
semiestructurada o entrevista no estructurada.

Dentro del universo de trabajo se contempla a queseros de ambos sexos, tomando en
cuenta la clasificacién encontrada en la investigacion; asi como contemplar la ejecucion de
encuestas y entrevistas a personas relacionadas con los queseros. Las relaciones con
algunos son cotidianas y cercanas, mientras que con otros son esporadicas y alejadas. En el
cuadro 1, se incluyen a los entrevistados y encuestados

1.2.2 Entrevistados y encuestados

No hubo distincion para entrevistar a las personas. Se entrevistaron tanto mujeres,
como hombres de diferentes edades y credos; niveles econdmicos y sociales. De igual
manera, se tomd en cuenta la opinion de un profesional, como la de un empleado o las
personas que viven en areas rurales de los municipios en cuestion. En relacion a las
encuestas, se aplicaron al azar y al analizar la informacion obtenida, se seleccionaron a las
personas que fungieron como informantes por haber respondido con mas claridad las
preguntas. En algunas ocasiones, las encuestas terminaban en conversaciones extensas y

que aportaron informacion.

Municipio de Arriaga (entrevistas)*?

1.- Dario, Arriaga, 33 afios. Meédico Veterinario Zootecnista. Propietario de un

establecimiento para venta de insumos agropecuarios y clinica Veterinaria. (MVZ A).

12 Siglas: Quesero Grande, Arriaga (QGA); Quesero Mediano, Arriaga (QMA); Quesero Chico, Arriaga (QCh
A); Médico Veterinario Zootecnista, Arriaga (MVZ A); Pasante de MVZ Arriaga (PMVZ A); Estudiante,
Arriaga (EA); Ganadero, Arriaga (GA); Habitante Arriaga (HA).
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2.- Eladio, Arriaga, 34 afnos. Pasante de MVZ. Introductor de ganado en el rastro municipal,

quesero e hijo de queseros. (QChA).

3.- Francisco, Arriaga, 37 afios. Pasante de MVZ. Encargado de rancho productor de leche

en Mapastepec, quesero (PMVZ A).

4.- Miguel Angel de la Rosa, Arriaga, 23 afios. Quesero y estudiante de Agroindustrias de
la UNACH (EA).

5.- Susana, Arriaga, 48 afios. Quesera y modista (QChA).
6.- Aida, Arriaga, 50 afios. Quesera (QChA).

7.- Pedro, Arriaga, 54 afios. Agente municipal de L&zaro Céardenas, hijo de quesero

(Funcionario Local).
8.- Eladio, Arriaga, 65 afios. Ganadero, entrega leche a queseria (GA).

9.- Agnes Corzo, Arriaga (hermano de Eladio), 61 afios. Ganadero, entrega leche a queseria
(GA).

10.- JesUs Arriaga, 52 afios. Esposo de la Sra. Susana, ganadero, mecanico de maquinaria
pesada (GA).

11.- Josefa Toledo, Arriaga, 60 afios. Quesera (QChA).

12. Elin Antonio, Arriaga. Ganadero, MVZ, especialista en Transferencia de embriones
(GA).

13.- Gaspar, Arriaga. Quesero, ex vendedor de libros (QChA).
14.- Manuel Betanzos, Arriaga, 63 afios. Ciudadano, consumidor de quesos (HA).

15.- Victoria, Arriaga, 25 afios, ciudadana, consumidora de quesos (HA)
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Municipio de Ocozocoautla (entrevistas)*®

1.- Leonidas Micelli, Ocozocoautla, 35 afios. Hijo de quesero, tiene un negocio de

materiales para la construccion (QChO).

2.- Alberto, Ocozocoautla, 34 afios. Administrador de empresas, quesero, hijo de queseros y
ganaderos, integrante del consejo del comité sistema producto leche, Chiapas (QGO).

3.- Rubén, Ocozocoautla, 38 afios. Ingeniero en Electrénica, hijo de ganadero y quesero, es
quesero (QGO).

4.- Antonio Ocozocoautla, 38 afos. Quesero, hijo de ganadero, tiene dos establecimientos

de quesos en el pueblo (QMO).
5.- Aura, Ocozocoautla, 60 afios. Compra venta de quesos, esposa de quesero (QChQ)

6.- Rosario, Ocozocoautla, 64 afios. Esposo de Aura, ganadero y ex quesero, compra Yy
vende quesos (QChO).

7.- Marden, Ocozocoautla 51 afios. Ganadero, funcionario publico y ex quesero (QChO).

8.- Fernando Ramos, Ocozocoautla, 57 afios. Profesor jubilado, ganadero y quesero
(Jubilado).

9.- Gustavo, Ocozocoautla, 45 afios. Ganadero, quesero (QChQO).
10.- Mercedes Ocozocoautla, 48 afios. Quesera, tiene un establecimiento de quesos (QMO).

11.- Enrique, Ocozocoautla, MVZ en Avimarca. Hijo de ganadero, ex quesero (MVZ O).

3 Siglas: Quesero Grande Ocozocoautla (QGO); Quesero Mediano Ocozocoautla (QMO); Quesero Chico
Ocozocoautla (QChO); Médico Veterinario Zootecnista Ocozocoautla (MVZ O); Pasante de MVZ (PMVZ
0); Ganadero, Ocozocoautla (GO); Habitante Ocozocoautla (HO); Ingeniero Agrénomo Ocozocoautla
(1A0).
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12.- Jorge Cruz, Ocozocoautla, MVZ. Inspector zoosanitario del rastro municipal, hijo de
ganadero y quesero (MVZ O).

13. Alejandro (S). Ingeniero Agronomo, ex consultor, es gerente, quesero y consultor
(QChO).

Municipio de Tonala (entrevistas)™

1.- Mauro, Tonald, 48 afios. Quesero (queso Cotija) (QGT).

2.- Antonio Santiago, Tonala, 43 afios. Lechero, rutero, quesero, fruticultor (QCh T).
3.- Christian Santiago, Tonala, 21 afios. Hijo de quesero y quesero (Q Ch T).

4.- Eduardo, Tonala, 50 afios. Ex quesero.

5.- Rubén, Tonal, 36 afios. Quesero y empleado de queseria (QET).

6.- Héctor, Tonald, 37 afios. Empleado de queseria y ex ganadero (Q E T).

7.- Tito Robles, Tonala, 58 afios. Quesero y ganadero (QCh T).

8.- David Trinidad, Tonala 29 afios MVZ. Hijo de quesero, ex quesero, funcionario
municipal (MVZT).

9.- Ana Lilia, Tonala, 25 afios. Empleada de mostrador, queseria “La ceiba”, originaria de

4 Siglas: Quesero Grande Tonal4 (QGT); Quesero Mediano Tonala (QMT); Quesero Chico Tonala (QChT);
Médico Veterinario Zootecnista Tonald (MVZ T); Pasante de MVZ (PMVZ T); Ganadero Tonala (GT);
Habitante Tonala (HT); Ingeniero Agronomo Tonala (IAT; Quesero Empleado Tonala (QET).
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quesero, el dirige la empresa actualmente.

11.- Maria N. Consumidora de quesos (HT).

Otros

1.- Jorge, 43 afos. Ing. Parasitélogo, asesor de queseros, consultor agropecuario,

exempleado de Nestlé (Consultor 1).

2.- Jose, 62 afios. Ing. Agrénomo, asesor de productores de leche y carne, consultor
agropecuario, ex empleado de Nestlé (Consultor 2).

3.- Funcionario, 30 afios. Funcionario de la SSA Tuxtla (Funcionario federal: Fun. Fed).

4.- Gonzalo, 34 aflos MVVZ. Campafas zoosanitarias de Brucelosis y Tuberculosis CFPP
Chiapas (Fun. Est.).

5.- Miguel Guizar, MVZ. Coordinador del Programa de Inocuidad Alimentaria del CFPP
Chiapas (Fun. Est.).

6.- Flavio Coello, MVZ. Camparia contra Brucelosis CFPP, Chiapas (Fun. Est.).

7.- Christian 33 afos. Restaurantero y empresario en alimentos empaquetados para fiestas y

eventos (Comerciante-restaurantero).

8.- Eray, 64 afios. Académico de la UNACH, ganadero y quesero de San Fernando,

Chiapas (Académico).

9.- Karla, investigadora de la UNACH.

10.- Crisolita. Expendedora de quesos en Tuxtla Gutiérrez (Vendedora).

57



11.- Evelin. Ama de casa, entrevistada en Tuxtla Gutiérrez.

12.- Ama de casa, Tonala (No datos).

13.- Roberto Navarro, MVVZ. Epidemiologo CPA (Fun. Fed.).

14.- Ing. A. Filiberto. Gerente de Fundacion Produce, Chiapas (Fun. Fed.).

15.- Maria. Expendedora de queso en el mercado de Tonala.

Se cuenta ademas con encuestas a jovenes consumidores de quesos, amas de casa y

La diversidad de los informantes (cuadro 1) obedece a que los actores sociales:
queseros y aquellos que se relacionan con estos de manera directa o indirecta
(comerciantes, restauranteros, consumidores, profesionistas, funcionarios, entre otros),
estan representando a las categorias y subcategorias de andlisis: region, précticas, identidad,
queso artesanal, procesos de trabajo, patrimonio y procesos de modernidad. Ya que su
informacidn fue diferente y contrastante.

La informacion obtenida tuvo variantes, algunos de los informantes fueron muy
escuetos en sus respuestas al tener frente a ellos a una persona desconocida, foranea, con
formas diferentes de expresarse, diferente vestimenta. Con otros informantes, sobre todo
mujeres, hubo temas de conversacion que evadieron. Con algunos de ellos se percibid
buena disponibilidad, aunque algunas respuestas no eran del todo veraces o creibles. En
este sentido, la credibilidad de la informacion puede resultar para algunos lectores
distorsionada, pero es parte de las practicas sociales actuales. Existe desconfianza en los
informantes por el uso que pueda darse de la informacién, porque tal vez en un futuro
cercano se generen cambios en los modos de produccion, procesos de trabajo que
impliquen inversiones, y esto cambie su estilo de vida. Es un todo, situado en un sistema
complejo. El andlisis de los procesos primarios y secundarios del sistema complejo, situado

en la region de estudio, se genera a traves de los contrastes de la informacion recogida con
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el marco tedrico referencial. Con ello se pueden comprender las diferencias posibles
encontradas entre los municipios que integran la region de estudio.

Para ello fue necesario realizar la investigacion documental existente sobre los
antecedentes historicos de la ganaderizacion de Chiapas, de la cual se deriva la actividad
quesera hasta hoy dia. De igual manera se consultd lo referente la estadistica geogréafica
mas actual de Arriaga, Ocozocoautla y Tonald como parte del contexto de los queseros y
sus précticas sociales y culturales.

lHustracion 1. La posicion de los informantes de la region de estudio

Rol Arriaga  Ocozocoautla Tonala Tuxtla
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CAPITULO 2

EL CONTEXTO

1. Contexto histdrico de la ganaderia bovina en México y en Chiapas

Las actividades preponderantes de Chiapas son la agricultura, ganaderia y pesca,
que propician las condiciones necesarias de los diversos grupos humanos para generar
préacticas que se reproducen y se transfieren a nuevas generaciones dentro y fuera de la
region. Las précticas sociales actuales de la region de estudio tienen un referente historico.
La historia de cada lugar ha dejado experiencias y practicas de los habitantes en tiempo y
espacio. Uno de los agentes historicos que generd practicas y experiencias es la ganaderia
bovina. Los bovinos fueron introducidos por los conquistadores de México desde 1521,
Segln Garcia Martinez (1995) se ha estudiado la historia de la ganaderia no desde una
perspectiva integral, s6lo se han mencionado algunos aspectos particulares. Sin embargo,
considera que se debe ir poniendo en su debido lugar a los diversos sujetos, episodios y

problemas derivados de esta historia.

Para este autor los principales estelares son los bovinos y los ovinos en la historia de
la ganaderia de la Nueva Espafia. Animales que fueron promovidos en su envio
principalmente por los soldados. Uno de ellos fue Gregorio de Villalobos quien reclama el
mérito de haber sido el primero en desembarcar “cantidad de becerras” en las costas de la
Vera Cruz (Barrera Bassols, 1996; Pag. 15).Tal desembarco segln €l se llevd a cabo
“después de pacificada la ciudad de México y las demés provincias de la entonces Nueva

Espana.

Garcia Martinez (1995) parte de que la introduccion de los bovinos a la Nueva
Espafa fue en una etapa temprana y sin control, es decir, no hubo registros, ni seguimiento
alguno de los animales, sin embargo, dio lugar a la formacion de vaquerias de ganado
alzado o cimarrdn principalmente en las areas cercanas al Golfo de México. Esto indica que
los esparioles en escasas ocasiones pudieron atender las reses, asi como tampoco tenian
personas para que lo hicieran y pudieran organizar una explotacién adecuada. Para trasladar

los bovinos tierra adentro nunca fue labor sencilla puesto que al ser cimarrones no se
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encontraban amansados. Amansar a los animales requeria de una labor intensa y

especializada.

A pesar de las dificultades en el manejo para el traslado de los bovinos o ganado
mayor como se la llamé desde ese entonces, hacia distancias mayores tierras adentro de la
Nueva Espafia, ya para el afio 1523 estos animales fueron adentrados hasta Oaxaca. No sin
antes de requerir un proceso relativamente largo de adaptacion, un reordenamiento del uso
del suelo, y un mercado capaz de absorber sus productos, fuese carne, cueros, sebo o lana.
Estas condiciones se fueron cumpliendo en el curso de la cuarta y quinta décadas del siglo
XVI.

Uno de los productos con demanda industrial era el cebo, este era destinado para la
elaboracion de velas que demandaba la mineria en el norte del pais. Actividad que estimul6
la produccion de ganado bovino en esa region. Mas tardiamente se inici6 el consumo de
carne y de lana, estos productos se vieron incrementadas conforme se rebasaba los limites
de la poblacion espafiola difundiéndose entre la poblacion india cuya forma de vida se fue
modificando paulatinamente en una o dos generaciones posteriores, de tal manera que la
demanda de productos de origen animal provenian de los bovinos, ovinos y cabras

principalmente.
Para Garcia Martinez (1995: Pag. 51)) es en este momento donde surgen:

“las condiciones sociales y economicas que dieron impulso a la cria y explotacion
de ganado vacuno y lanar. Se vivio otro fendmeno de enorme trascendencia: la
reproduccion de los animales, que una vez pasado el periodo de asentamiento
supero todas las expectativas. Un profundo impacto biolégico se sumo, pues, al no

menos intenso impacto social que estos animales estaban produciendo .

Ante este crecimiento poblacional intenso de los animales bovinos se presentaron
hechos de practicas que aun se conservan hoy dia. En este sentido, Garcia Ramirez
menciona que: los ganaderos abusaron a menudo de las ventajas naturales, introduciendo

rebafios mayores a los que por naturaleza se mantendrian. Ante estas y otras
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circunstancias la multiplicacion del ganado, mas que prodigiosa y fantastica, aparece como

el resultado congruente del desarrollo de la historia colonial.

Ante la multiplicacion del ganado bovino y ovino en las tierras del golfo de México
se debe considerar como menciona Barrera Bassols (1996; Pag. 16) la ganaderizacion de
Ameérica Latina que proviene de tres centros ganaderos originales de Europa: las tierras
altas de la peninsula Britanica, el oeste y el sur de la peninsula ibérica y las estepas
subsaharianas del occidente africano. Al llegar los conquistadores esparfioles al golfo de
México traian consigo animales de Europa y esclavos africanos. Por tanto esclavos y
conquistadores tenian una estrecha relacion cultural y econdémica con las ganaderias:
bovinas, caballares, mulares, ovinas y caprinas. Autores diversos coinciden en que la
ganaderizacion en la Nueva Espafia se inici6 en lugares de la region del Panuco, al norte, de
Almeria, en el centro y en la hoya del Papaloapan al sur las tres con caracteristicas

ecologicas comunes, parecidas a las de Andalucia.

El ganado bovino que se encontraba en la hoya del Papaloapan a principios del
siglo XVII segln Aguirre Beltran (1992) era de tres tipos: los Ilamados chichihua o
lecheros, que se les estabulaba y se les especializaba para productos lacteos, los rodeanos o
semi estabulados que pastaban y se reproducian en los rodeos cuyos limites eran los
accidentes naturales. Los bovinos pastaban en zacates como el Pennisetum purpureum hoy
conocido como zacate gigante. Por Gltimo, los animales cimarrones, montaraz o salvajes
con un sistema de manejo abierto o de monte donde prevalecian una diversidad de zacates y
otras plantas propias de climas tropicales como los que prevalecian en la hoya del
Papaloapan como menciona (Aguirre Beltran (1995) se reproducian sin control y eran

utilizados en la saca™ anual para su venta.

Es hasta las cercanias de 1830 después de haberse establecido la republica es
cuando la ganaderia bovina comienza aparecer también en los pueblos indios, quienes
comenzaron a agregar la carne y otros productos como la leche, mantequilla y queso a su

dieta, no sin antes pasar por un periodo de adaptacion paulatina en el consumo de estos

15 —, . . .y . . . . ’ .
Término que refiere a la extraccion de un territorio determinado cierto numero de animales para la venta.
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productos. Barrera Bassols concluye que las vacas o en general los bovinos se convirtieron
para el mestizo en un espejo cultural cuyos valores se orientaron al prestigio y a la esfera de
lo econdmico, situacion que prevalece en muchas partes de las regiones del sureste

mexicano y Chiapas no es la excepcion.

La historia de la ganaderia en Chiapas segun Mireles Gavito (2013) comienza con la
llegada en 1524 del conquistador Luis Marin, quien por ordenes de Hernan Cortés salio de
la Villa del Espiritu Santo hoy Coatzacoalcos con animales que llegaron al territorio
chiapaneco. Estos animales fueron los fundadores de la ganaderia en la entidad de la cual se
han originado aspectos sociales, culturales, politicos y econdmicos que caracterizan por un
lado el modo de produccion y por otro le ha permitido al estado figurar en lugares
importantes en el pais con respecto a la ganaderia nacional. A los bovinos descendientes de
los primeros que llegaron durante la conquista se les ha llamado ganado criollo y todavia se

les puede encontrar en algunos lugares de Chiapas.

Segun Mireles Gavito al Sr. Eduardo Esponda Tort (1919 -2011), propietario de la

»18 ubicada en el municipio de Cintalapa expresé en

hacienda “San Antonio la Valdiviana
alguna ocasion que “Existian unas vacas muy bonitas, de pelo muy fino color bayo claro;
ojos, cola y extremidades negras, y que pesaba mas de 400 kilos, lo cual era excelente
considerando que la alimentacion se limitaba al pastoreo.” Las caracteristicas fenotipicas a
las que refiere el sr. Esponda corresponden a semejanzas con las vacas que menciona

Aguirre Beltran (1995) como se observa en la imagen (1).

18 posiblemente, “San Antonio La Valdiviana” sea una de las haciendas mas antigua de Chiapas aun en
operacidn. Se cuenta que la fund6 en 1590 un capitan de apellido Marin, y tuvo diversos duefios, entre ellos:
en 1631, el Sr. Francisco Coutifio, quién la vende al Sr. Bartolomé Valdivia en 1652, quién la nombré La
Valdiviana para perpetuar asi su apellido. Su hija que hered6 la propiedad la vendio al fraile Esteban Vital de
Olaechea y Michelena por 1741, y él al morir se lo deja a su hermana Gertrudis de Olaechea en 1782. Dofia
Gertrudis se casa con su sobrino venido de Espafia, Salvador Esponda, quién es el primero de la estirpe
ganadera. Y al morir ambos, La Valdiviana la hereda Manuel de Esponda y Olachea en 1800. Para 1851
tenemos a Don Martin Esponda como duefio de La Valdiviana, bisabuelo de Don Eduado. Martin Esponda
fue una de las seis personas que firmaron el Acta de la Federacion de Chiapas a México el 14 de septiembre
de 1824. Otro rancho ganadero con raices que se pierden en el pasado es Costa Rica, en el municipio de
Pichucalco, que data de principios del siglo XVIII. Fue fundado por Juan Pontigo, antepasado de sus actuales
propietarios, los hermanos Carlos y Andrés Contreras. De hecho, la paoblacién de Pichucalco fue fundada en
terrenos de la finca (Sofia Mireles Gavito, Cronista de Tonal4, Chiapas).
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Figura 1. Ejemplar de vaca criolla

De acuerdo con los datos que aporta Mireles Gavito, la ganaderia en Chiapas
comienza a transitar hacia otra alternativa de raza de bovinos. En la década de los 30 del
siglo pasado se tiene conocimiento de que se introdujo de la especie Bos indicus la raza
cebl Brahman, la misma cronista menciona que un personaje que influyé en la ganaderia
estatal sobre todo en la zona norte fue uno de los personajes que mas profunda huella dejé
en la ganaderia no sélo de Chiapas, sino de todo el sureste, Tomas Garrido Canabal, nacido
en Catazaja, Chiapas en 1891. Quien promocioné la actividad pecuaria introduciendo
mejoras en los sistemas de explotacién. En 1924 introdujo 12 toros cebuinos al norte de
Chiapas. Garrido tenia en el municipio de Palenque el rancho “Nueva Esperanza”, fundado

por él en 1918 y donde concentraba lo mejor de su ganado.

Para 1946 comenz6 el auge de la ganaderia cebuina en México y a Chiapas le tocan
dos sementales de 120 que llegaron, con ello se inicia la practica de la explotacién de los
bovinos cebuinos, para 1947 llegan al pueblo de Sesecapa a la finca Zamora 300 toros. Este
cambio se debid segun el escritor Eraclio Zepeda porque la ganaderia en los afios 40 “la
ganaderia chiapaneca estaba en una crisis profunda. El ganado criollo habia entrado en un
proceso degenerativo y no habian Ilegado razas nuevas, a excepcién de algunas regiones del
norte y de la costa del Estado”. La aceptacion de este ganado por parte de los ganaderos no
fue facil. Pero una vez pasados los temores, el Cebu fue adoptado como la base de las

cruzas y comenzo0 a criarsele en pureza en muchas fincas.
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Sin embargo, para los afios 90 *” del siglo pasado comienza la introduccién de razas
especializadas en leche de la especie Bos Taurus, con las razas: Pardo suizo variedades;
americana y europea, Holstein y Simmental. La adaptacion de estos animales a las
condiciones climéticas y fisiograficas de Chiapas no fue facil. Con el paso del tiempo, la
calidad del ganado Cebu, Pardo suizo, Simmental entre otros criados en Chiapas han

trascendido las fronteras y se han realizado exportaciones hacia Centroamérica.

La entidad ha sido reconocida por su produccién ganadera, hoy dia ocupa el tercer
lugar a nivel nacional segln el padrén ganadero nacional (PGN-SIAP-INEGI) 2015 con 1
millon 655 mil 297 vientres bovino, 389 mil 502 vaquillas, 81 mil 213 sementales, 313 805
crias hembra, 151 mil 383 crias macho, 307 mil 348 becerros y 92 mil 004 novillos. En la
gréafica (1) se muestra el porcentaje de cada indicador ganadero, lo que puede explicar hasta
cierto limite la produccién de leche o carne en Chiapas. Produccion que se encuentra

regionalizada por las caracteristicas en cuanto a recursos vegetales de cada region.

Gréafica 1. Estructura del hato bovino de Chiapas. Enero 2015 SIAP/INEGI
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7 |a Empresa Nestlé a través de su filial en Chiapa de Corzo, contraté servicios de asistencia técnica para
cuarentenar y ambientar, sementales de la Raza Pardo suizo variedad americana, y vientres Holstein gestantes
importados de los Estados Unidos de Norteamérica que fueron distribuidas en ranchos de sus afiliados en la
entrega de leche.( Bitacoras 1994 — 1998 MVZ José Miguel Barrientos Baeza Asesor Técnico externo de
Nestlé, Chiapa de Corzo)
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Dentro de la estructura del hato bovino resalta que méas del 50 % del hato esta
representada por bovinos hembras o vientres, es decir, con un potencial para la produccion
de leche, en este sentido, como se observa en la grafica 2, el 55 % son vacas, pero con edad
diferente que puede oscilar entre los cinco afios hasta los 10 u 11 afios de edad, la fertilidad
del hato estd considerada entre un 25y 30% por factores que inciden directamente en ella
como: entre ellos la temporada de secas y la carencia de forraje por mencionar los mas
importantes. Es decir, que cerca de 414 mil vacas son productoras de leche y con ellas se
alcanza de 850 mil a 1 millon 100 mil litros de leche al dia en toda la entidad. En este
sentido un funcionario®® ha expresado que las regiones més importantes para el sector

lechero en el estado son: Istmo Costa, Norte y Valles zoque.

Gréfica 2. Estructura en porcentaje del hato bovino de Chiapas al 2015
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En el informe del tercer trimestre de 2014 de la Secretaria del Campo, dependencia
del Gobierno del Estado de Chiapas, se menciona que los apoyos realizados por dicha
dependencia tienen un alcance social, mas que econdémico y destacan acciones como
entrega de sementales a ganaderos, apoyos para la realizacion del concurso de la vaca
lechera que se realiza en el municipio de Ocozocoautla ubicado en la region Valles zoque,

donde confluyen vacas lecheras de los municipios de las regiones: Istmo Costa, Valles

¥ En un comunicado del gobierno de la entidad, el subsecretario de Ganaderia, Jorge Constantino Kanter,
reportd que Chiapas produce mas de un millén 100 mil litros de leche al dia, lo que representa a 404
millones de litros al afio (07/02/2012.
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Zoque, Mezcalapa, Metropolitana y Frailesca. En este evento se califica a la mejor vaca en
cantidad de produccién de leche y en calidad determinada por espectrografia ultrasonica.
Ademés de la presencia de expositores de queso crema artesanal quienes realizan
degustaciones con el publico asistente y fomentan sus ventas. Este evento sociocultural y
econdémico es uno de los puntos que relaciona a los tres municipios que integran la region

de estudio

El concurso de la vaca lechera en Ocozocoautla, retine a una diversidad de actores
sociales que tienen que ver con: la produccion de leche, produccion de quesos, venta de
insumos, asistencia técnica entre otros. Actores que influyen en el modo en la actividad
quesera dependiendo de las condiciones ambientales que prevalecen en cada municipio.
Son las condiciones las que pueden marcar el trayecto de las practicas sociales
considerando el medio en el que viven, por tanto se deben considerar: los aspectos
ambientales, fisiograficos, clima, recursos hidricos, vegetacion, recursos forrajeros,
tenencia de la tierra, caracteristicas sociodemograficas, produccion bovina y lechera y
produccion quesera, es decir, las précticas sociales y culturales de los queseros se

desarrollan bajo las condiciones que prevalecen en el contexto regional.

En resumen: la region se configur6 como una visualizacion de una parte de la
realidad geogréfica en la prevalecen en su interior circunstancias historicas y especificas de
las practicas sociales y culturales que le confieren homogeneidad para distinguirse de otras
y obtener por un lado existencia y por otro identidad propia. Estos dos elementos son los
que le proporcionan especificidad pero que no necesariamente limitan las relaciones e
interacciones con otras regiones con las que comparten territorio. Aungue comparten

limites no precisos entre ellas. Es decir se trata de una region compleja.

En este tenor, los municipios: Arriaga, Tonala y Ocozocoautla se integran como
region de estudio porque comparten un proceso histérico de ganaderizacién compartido y
muestran homogeneidad, por un lado en algunas condiciones materiales de vida de mujeres
y hombres dedicados a hacer quesos como: vivienda, lugar de elaboracion de quesos,
servicios de agua, drenaje, electricidad, alimentacion, vestimenta y por otro lado el modo

de como obtienen ingresos en los sistemas de produccion, en especifico, la ganaderia
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bovina de leche y la transformacion de ella. En su conjunto les permiten aplicar saberes y

relaciones con las que se forman las précticas sociales.

1.2.  El contexto regional

Para conocer las practicas inherentes al queso crema es razonable conocer el
contexto regional donde se ubican los municipios que conforman la region de estudio. Se
hace un breve recorrido por los aspectos que se consideran importantes y estan relacionados
en torno al queso crema. Chiapas es un estado con gran diversidad de paisajes, vegetacion,
clima, recursos naturales que marcan diferencia con otras entidades federativas. Al hacer
un recorrido a través de sus diferentes carreteras se percata uno que éstas interconectan con

sus principales centros de poblacidn en varias direcciones.

Los centros urbanos y rurales en los tres municipios son diferentes en cuanto a
planeacion y construccion de viviendas. Los habitantes muestran rasgos fisicos
caracteristicos propios de cada regidn, asi: para los habitantes de Tonal4, en su mayoria de
tez morena, estatura mediana, con modo de hablar caracteristico de las regiones costeras, de
caracter alegre y de expresiones calidas y amistosas. En Ocozocoautla, los habitantes
muestran rasgos mestizos e indigenas, de piel morena, estatura media, complexion fuerte,
de carécter reservado, respetuosos con los extrafios y expresiones adustas, mientras que en
Arriaga sus habitantes son de piel morena clara a blanca con la presencia de una diversidad

de rasgos que van desde indigenas hasta asiaticos.

Se observan diferencias en cuanto a la estructura arquitectdnica de las viviendas, en
la cabecera municipal se observan construcciones vetustas que datan a finales del siglo X1X
y principios del siglo XX, mientras que en Tonala no se observa una arquitectura definida
ni edificios que la caracterice. En tanto Ocozocoautla la zona centro de la cabecera
municipal evoca una época de principios del siglo XX. Se observan diferencias y
similitudes de su actividad econémica, organizacién social, cultura, estilo de vida,

identidad, tradiciones y costumbres. Los modos de produccién son caracteristicos
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probablemente influenciados por las condiciones climaticas segin las épocas del afio™®. Se
observa una actividad econémica® por las actividades agricolas, pecuarias y pesqueras

principalmente.

La organizacion politica de los tres municipios se basa en la constitucion del estado
en sus articulos primero, segundo Yy tercero se declara a Chiapas como parte de la Republica
Mexicana el 14 de septiembre de 1824 y para su organizacion y administracion se divide en
115 municipios libres y soberanos de acuerdo con las bases contenidas en el Art. 115 de la
Constitucion federal y lay organica respectiva. (Tribunal de Justicia Electoral vy
Administrativa, 2014). El contraste es tan diverso entre los grupos sociales, paisajes, tipo de
vegetacion y de topografia, entre otros, que inciden directamente en el modo de vida de sus
habitantes, sus costumbres, tradiciones, modos de producir y maneras de explotar todo lo
que encuentra disponible en la naturaleza. En esta investigacion se consulta las diferentes
bases de datos para conocer con mas precision los recursos con que cuentas los habitantes
de la regién de estudio, asi como la estructura social, vida econdémica para relacionarlos con
los resultados obtenidos. Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI) 2010
Planes de Desarrollo Municipal de cada municipio en cuestion, Plan de Desarrollo

Regional, Atlas de Riesgos Municipales entre otros.

El INEGI es una institucion que recoge la informacion concreta de aspectos
geograficos y sus principales caracteristicas, asi como, sus actividades econdémicas en un

territorio determinado que permite un acercamiento a la realidad local, regional y nacional.

19 Existen dos épocas durante el afio de limitadas por la precipitacion pluvial y temperatura: la época de
lluvias y la época de secas. En la primera se realizan todas las actividades agricolas para la produccion de
maiz. Al mismo tiempo los pastos de los potreros crecen rapidamente mismos que aprovechan los bovinos
para la produccion de carne y leche. la disponibilidad de leche incrementa y diversifica la elaboracion de
quesos creando una mayor oferta a menor precio para los consumidores. Mientras que para la temporada de
secas, la situacion es a la inversa, menos forraje, menos disponibilidad de alimento para las vacas, menos
produccion de leche y elaboracién de quesos, por tanto, menos oferta de quesos y mayor precio a los
consumidores.

20 Actividad econdmica: se le llama asi a cualquier proceso donde se adquieren bienes y servicios que cubren
la necesidades de los individuos o se ganancias, es decir, las actividades econémicas permiten generar riqueza
de un lugar, region o pais, mediante la extraccion, transformacién, distribucion de los recursos naturales o de
algun servicio para satisfacer las necesidades humanas.
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A través de sus Censos Economicos se puede obtener informacion sobre proveedores,
consumidores, establecer redes culturales, sociales y econdmicas. Esta institucion cuenta
con datos, hechos e imagenes del territorio y permite hacer un analisis comparativo de
primera vista entre localidades y regiones en cada estado del pais. Conviene mencionar que
esta institucion se encuentra a la vanguardia referente a las Tecnologias de Informacion y

Comunicacion (TICs), su informacidn esta disponible en la red.

El INEGI es la base para los diferentes Planes de Desarrollo en todo el pais.
Ademas de que cuenta con informacion acerca de: Censos de Poblacion y Conteos; Censos
Econdmicos; Agropecuarios; asi como en el Programa de Certificacion de Derechos
Ejidales y Titulacion de Solares (Procede). Por medio de los Censos se tiene informacion
detallada del ndmero de habitantes y viviendas, asi como sobre sus principales
caracteristicas; el numero de unidades econdmicas en el pais; el monto de unidades de
produccidn agropecuarias y forestales; y sus principales caracteristicas. EI Procede, brinda
certidumbre en la tenencia de la tierra permite contar con buena parte del Catastro Rural y
Urbano y tiene multiples implicaciones sociales y técnicas en el campo de los Sistemas de
Informacion Geogréfica (SI1G).

Aunque la informacion de algunas otras instituciones del orden oficial, en ocasiones
no concuerdan con las de organizaciones no gubernamentales e instituciones privadas. Su
narrativa denota una clara diferencias en cuanto a la percepcion de la vida econdmica,
social, cultural y politica del estado. Por ejemplo: para la Secretaria de Economia del
Gobierno del Estado, Fondo Economico de Chiapas A. C. y el Tecnoldgico de Monterrey
(2007), Chiapas cuenta con una sociedad emprendedora que en los Gltimos afios ha venido
construyendo un estado vigoroso que esta consolidando su vocacién productiva. La
economia estatal representa el quinceavo lugar entre los estados de la Republica Mexicana
y se ubica entre los que tienen una aportacion mediana al Producto Interno Bruto del pais
(PIB).

Segun estas instituciones los sectores que mas aportan al sector econémico nacional
son: sectores; agricola, pecuario, pesca y silvicultura. El sector pecuario aporta anualmente

entre hasta 650 mil toretes anuales, que salen del estado por no tener la infraestructura
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alimentaria para retenerlos y finalizarlos para el abasto nacional. Oros sectores como el
energeético representado por la electricidad, el agua y el gas que aunados a los anteriores
han aportado entre un 4.49 y 9.68 % del total nacional durante el periodo de 1993 a 2004.
Pero la electricidad, el agua y el gas se producen y se extraen de regiones definidas y no en
la totalidad del estado, por eso la economia del estado tiene muchos contrastes. Son algunas
regiones las que tienen recursos que generan riqueza a través de las paraestatales, aunque

existe una gama de negocios en todo el estado.

Los diversos negocios y comercios como pequefios y grandes establecimientos
dedicados al comercio, transformacion, agricultura, ganaderia (incluye a: bovinos, cerdos,
aves y borregos) y los servicios constituyen y dan forma a la economia estatal. Segun la
Secretaria de Economia del Estado (2007), aproximadamente el 70% del PIB estatal 2004
lo generaron los sectores: agricola, pecuario, silvicultura y pesca; comercio, restaurantes,
hoteles, asi como los servicios financieros, seguros, actividades inmobiliarias y de alquiler,
asi como los servicios comunales, personales y sociales. Entre los principales productos
pecuarios que generaron valor se encuentran: carne de bovino, porcino y de aves. La leche
obtenida también generd valor y ademas impulsa la industria transformadora de lacteos,
sobre todo en las regiones con vocacion para la ganaderia bovina lechera y como

consecuencia quesera que forman parte de la cultura chiapaneca.

La generacion de valor de las diferentes carnes y leche bovina se realiza a nivel
estatal, aunque consideran las cantidades producidas integradas con los modos de
produccion: traspatio y tecnificadas. Mientras las primeras estan repartidas a lo largo del
estado y representan un sistema de produccion de supervivencia y autoconsumo, sin
técnicas y lugares apropiados. Las segundas, se localizan en regiones delimitadas por:

aspectos geograficos, econdémicos y culturales.

La cultura de Chiapas es muy diversa, se encuentran diferentes etnias como: zoques,
tzeltales, tzotziles, mayas y otros muchos. Algunas de ellas con presencia desde el periodo
preclasico medio como los zoques (mexicas-mayas) que se asentaron principalmente en la
region que actualmente se conoce como la region valles-zoque (Litmacondo, 2008).

Mientras que en la region selva existen asentamientos de los mayas. Si bien son grupos
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poco numerosos, ejercen influencia dentro del contexto social. En la region Istmo-Costa
existieron en el periodo preclasico medio los mixes-zoques asentados principalmente en lo
que ahora se conoce como el municipio de Tonald (Mireles, 2014). En la region Altos
Tzotzil-Tzeltal, se encuentra una gran variedad de etnias actualmente dispersos en la
geografia chiapaneca, aunque los principales grupos representativos de estos grupos
originarios se encuentran en los municipios de San Juan Chamula, Oxchuc, Pantepec, San
Cristobal de las Casas, Comitan entre otros, todos ellos con cultura, tradiciones costumbres,
practicas sociales y culturales, modos de produccion, comercio y politica heredada de sus

ancestros.

A la llegada de los espafioles al territorio chiapaneco por las diferentes rutas se
fueron formando asentamientos novohispanos como el caso de Ocozocoautla, Comitén, San
Cristobal de las Casas entre otros. En el caso de Arriaga el origen de la poblacion se origind
practicamente cuando se puso en marcha la construccion del ferrocarril en 1902. El
asentamiento social de Arriaga se inicié con la llegada de muchas personas de diferentes
nacionalidades; norteamericanos, canadienses, espafioles, franceses, italianos y chinos
principalmente, aunque también se tiene la referencia de la presencia de etnias originarias

como los chamulas (Esquinca, S/F).

Esta gran diversidad la han usado lo diferentes gobernantes para establecer las
regiones socioecondmicas y para el 2013 a través del Comité Estatal de Informacion
Estadistica y Geografica (CEIEG) se publican datos estadisticos y mapas sobre las 15
regiones que integran a Chiapas. La division regional es una herramienta para la
planeacion, investigacion que requiera del conocimiento del territorio de cada una de las
regiones socioecondmicas del Estado. Del territorio se detallan los rasgos naturales,
localidades, infraestructura carretera, servicios de salud, actividades econdmicas,
caracteristicas de la poblacion como: situacion economica, estructura social, produccion. Se
delimitan geograficamente con el objetivo de impulsar el desarrollo regional y hacer

eficientes las acciones de la administracion publica.

72



1.2.1. Regiones socioecondmicas de Chiapas

Chiapas se encuentra integrado por quince regiones socioeconomicas (Fig. 1).
Region I: Metropolitana; Region 1I: Valle Zoque; Region I1l: Mezcalapa; Region IV: De
los Llanos; Region V: Altos Tzotzil — Tzeltal; Region VI: Frailesca; region VII: De los
Bosques; Region VIII: Norte; Region IX: Istmo-Costa; Region X: Soconusco; Region XI:
Sierra Mariscal; Region XIlI: Selva Lacandona; Region XlII: Maya; Region XIV: Tulija
Tseltal Chol; Region XV: Meseta Comiteca Tojolabal (CEIEG, 2013).

Figura 2. Regiones socioeconémicas de Chiapas, Gobierno del Estado (2012)
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La importancia de la informacion de las regiones en cuestion estriba en conocer de
manera detallada el territorio donde se encuentran los asentamientos humanos, de ellos
conocer: su historia, cultura, vida cotidiana, estructura social, las relaciones sociales que se
dan en cada region. Comprender las interacciones; humano-naturaleza, modos de
produccién y organizacion, comercio, estilos de vida, costumbres, tradiciones. Asi como
articular las préacticas sociales y culturales con los elementos ecoldgicos que se desarrollan
en cada lugar y especificamente en torno a la agroindustria de los municipios que

conforman la region de estudio.
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En los municipios de: Arriaga, Tonald y Ocozocoautla de Espinosa. Se situd el
interés de la investigacion porque gran parte de su actividad econémica se basa en la
ganaderia bovina a libre pastoreo de la cual obtienen leche (INEGI, 2010). Esta como
materia prima para la elaboracion de quesos artesanales. Sin embargo, difieren en muchos
aspectos tanto econdémicos, sociales y culturales y se busco relacionar estas diferencias con
las précticas sociales y culturales en torno a la inocuidad del producto terminado; el queso

artesanal.

Los primeros dos pertenecen a la region Istmo-Costa. Son municipios vecinos que
comparten aspectos fisiograficos de la region, pero difieren en sus origenes, mientras
Tonala cuenta con una historia que data del periodo preclasico, Arriaga inicia su historia a
inicios del siglo XX con una poblacion muy diversa. Sin embargo, por aspectos
fisiograficos y socioeconémicos ambas municipios estan ubicados en la region IX Istmo
Costa junto con otros dos municipios. Mientras que Ocozocoautla de Espinosa, se
encuentra en la region Il Valles Zoque. La informacidn estadistica y geogréafica se obtuvo
del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI) en su ultima versién 2010, asi
como de los Planes de Desarrollo Municipal de la Secretaria de Hacienda en el Estado.
Informacion basica que sirvid para relacionar los aspectos fisiograficos, climaticos con las

practicas sociales y procesos de elaboracion de quesos artesanales en cada lugar.

En este sentido, también se articula a los tres municipios con la practica social de
asistencia de lecheros y queseros en el evento del concurso de la vaca lechera a realizarse
anualmente en el municipio de Ocozocoautla en la cual se relacionan e interactian con
actores de una diversidad amplia, que motiva y dinamiza las practicas con sus iguales y
otros actores sociales alrededor del queso y la leche en un ambiente. EI ambiente como
vocablo lo define el diccionario como el conjunto de circunstancias, fisicas y morales que
rodean a una persona o cosa. En este tenor, se describen las condiciones ambientales de
Tonala, Arriaga y Ocozocoautla en las que los queseros desarrollan su vida cotidiana y

actividades relacionadas con el queso artesanal, como el queso crema.
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1.2.1.1. Fisiografia

Los tres municipios tienen caracteristicas de relieve terrestre diferentes lo que
implica sus habitantes puedan transportar y comercializar con facilidad o dificultad su
produccidn agricola o pecuaria. Por un lado, Arriaga se encuentra en el extremo suroeste,
del estado de Chiapas, en el limite con Oaxaca, forma parte de las regiones fisiograficas
Llanura Costera y Sierra Madre de Chiapas. El 46.18 % de la superficie municipal se
conforma por llanura costera, donde se asienta la cabecera municipal y los ejidos con
mayor poblacion bovina de leche y como consecuencia productora de quesos. Mientras que
el 39.69% por sierra alta escarpada compleja que dificulta la explotacién de bovinos. El
13.38% es sierra alta de cumbres escarpadas y el 0.75% por valle con lomerios. Su
extension territorial es de 653.3 km2 que equivale al 14.07% de la superficie de la region

Istmo-Costa y 0.86% de la superficie estatal.

La superficie municipal esta fragmentada topograficamente en dos zonas; una plana
con paisaje semi naturales y la otra con relieve muy accidentado con uso principalmente
forestal y pecuario. La zona plana es una franja conocida como planicie costera con ancho
entre 9 y 12 km. La regién montafiosa, es una secuencia de cumbres paralela a la linea de la
costa del Pacifico. Con una anchura entre los 9 y 30 km. La altura del relieve a desde los 10

m hasta los 1300 msnm.

Mientras que el municipio de Tonaléa se encuentra integrado al igual que Arriaga a
las regiones fisiogréaficas Sierra Madre de Chiapas y Llanura Costera del pacifico. El 37.15
% de la superficie se integra por llanura costera; el 37.04 % de sierra alta escarpada; el 3.67
% de cuerpo de agua y el 0.04 % de playa o barra inundable y salina (PDM, 2012). La
altura del relieve va desde menos 10 m hasta los 2,400 m.s.n.m. las principales elevaciones
que pertenecen al municipio son: el cerro la Luna, el cerro chumpipe y el cerro La Placa. Su
altitud es de 60 m. En cuanto a la ciudad, Tonala tiene una extension de 40.62 km2 a una
altitud de 40 m.s.n.m. colinda y al Sur-Oeste con el municipio de Arriaga. La extension
territorial es de 1, 766.20 km 2. Arriaga y Tonala estan incluidos en la region

Mapastepec.
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En cambio Ocozocoautla es un municipio con diferencias fisiografica marcadas con
respecto a los dos anteriores. EI municipio forma parte de las regiones fisiogréaficas;
Montafias del Norte, Depresion Central y Sierra Madre de Chiapas. El 72.88 % de la
superficie del municipio esta formada por sierra alta de laderas tendidas; el 12.97 % por
Ilanura aluvial con lomerio; el 4.85 % por lomerio tipico; el 3.66 % por cuerpos de agua; el
3.26 % por valles con lomerios; el 1.93 % por sierra alta escarpada compleja y el 0.45 %
por cafidn tipico. La altura del relieve varia entre los 200 m y los 1,700 m.s.n.m. las
principales elevaciones que se encuentran en el municipio son: los cerros Vicente Casas,

cerro Brujo y Tierra Agraria.

1.2.1.2. Clima'y recursos hidricos

En Arriaga prevalece un clima variado para las diferentes zonas: en las
montafias se cuenta con un rango menor de temperatura, mientras que en la planicie,
son mas elevadas. El clima de acuerdo con la clasificacion de Koppen (1936)
modificada por Garcia (1964), en Arriaga se encuentra el 38.03 % del territorio el clima
Awl (w) A, que significa calido subhimedo, humedad media, con lluvias en verano.
También se encuentra el clima Aw2 (w) que es el calido subhimedo, mas humedo, con

lluvias en verano que abarcan el 54.67 % de la superficie del municipio.

La temperatura ambiental (a decir de queseros) tiene una influencia marcada en
el proceso de la cuajada de la leche, asi como de la acidez, para algunos quesos las altas
temperaturas favorecen determinado tipo de queso, mientras que con bajas favorecen
otro tipo de quesos y limita a algunos. En cuanto a la temperatura se puede decir que las
hay extremas frias y se registran en los meses de enero, febrero y diciembre. Se llegan a
registrar temperaturas hasta de 26° C. mientras que los meses mas calurosos son abril y
mayo con temperaturas promedio de 29.2 y 28.9 respectivamente. Los afluentes con los
que cuenta el municipio son: los rios perennes La Cieneguilla, Aguaje de la Historia, La
Mica, Lagartero y Poza Galana; los rios intermitentes Las Arenas y Arroyo Rincon
Novillo, entre otros; ademas de los Esteros Cachimbo, Champerico, El paraiso y San
Pedro.
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Para Tonala el clima es el siguiente de acuerdo con la clasificacion de Képpen
(1936) son los siguientes: Aw0(w): Céalido subhimedo con lluvias en verano. Abarca el
74.10%, Am(f): Calido humedo con lluvias en verano. Abarca el 18.46%, (A)C(m)(w):
semicalido humedo con lluvias en verano. Abarca el 6.65% y C(m)(w): estos tres tipos
de clima concuerdan a la altitud; en la llanura costera prevalece el calido sub himedo
con lluvias abundantes en verano; hasta los 1,000 m de altitud, el calido himedo con
lluvias abundantes en verano, entre los 1,000 y los 2,000 m el semi calido humedo con
abundantes lluvias en el verano. Templado himedo con lluvias en verano. Abarca el

0.74% de la superficie municipal.

En los meses de mayo a octubre, la temperatura minima promedio se encuentra
entre los 12°C hasta los 22.5° C, mientras que el promedio oscila entre 24° C y 34.5° C.
en los meses de noviembre hasta el mes de abril la temperatura minima promedio es de
9° C a 19° C, la méaxima promedio fluctua entre 24° C y por arriba de los 33° C. En el
periodo de noviembre - abril, la temperatura minima promedio va de 9°C a 19.5°C, y la
méaxima promedio fluctla entre 24°C y por arriba de los 33°C. En los meses de mayo a
octubre, la precipitacion media anual fluctia entre los 1000 mm y los 2300 mm,
mientras que en el periodo de noviembre hasta abril la precipitacion media anual se
encuentra desde los 25 mm hasta los 200 mm. (PDM, 2012).

Tonala es regado por varias corrientes de agua de poca longitud, que bajan de la
Sierra Madre del sur. Los rios son poco caudalosos, el caudal aumenta Gnicamente en la
temporada de lluvias. En esta temporada existe el riesgo del desbordamiento de los rios
Zanatenco, Borbolldn y el riito que atraviesa la ciudad, lugar donde se descargan todos
los drenajes de la localidad. Las descargas en los rios por las actividades agricolas, son
un factor importante a considerar para el uso del agua por asentamientos humanos, tanto
para consumo como para limpieza e higiene en los hogares y actividades del sector de

la transformacién como la de los lacteos.

En Ocozocoautla se presenta una variedad de climas: AwO (w) célido a semi —
humedo con lluvias en verano, que abarca el 54.93 %; el tipo Am (f) calido himedo con

lluvias en verano abarca el 41.30 % vy el tipo A (C)wO(w) semi-calido a semi humedo
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con lluvias en verano, que ocupa el 3.77 % de la superficie del municipio. En los meses
de mayo a octubre, la temperatura minima promedia es de los 15° C a los 22° C,
mientras que la maxima promedio oscila entre los 24 y 34.5° C. mientras que en el
periodo de noviembre — abril la maxima promedia se encuentraen 9° C a 19.5° C y la
maxima promedio se encuentra entre 24° C y 33 ° C. el periodo de lluvia se presenta de
mayo a octubre con una precipitacion media anual entre los 900 y los 2000 mm,
mientras que en el periodo de noviembre a abril, la precipitacion media fluctua entre los

25 mma 700 mm.

El municipio de Ocozocoautla estd conformado por 5 rios superficiales: “La
Venta”, “Cacahuané”, “Cedro”, “Francés”, “El Achiote” y un rio subterrdneo: “El
Encanto”; 9 arroyos de caudal permanente: “Ojo de Agua”, “Las Flores”, “Los
Platanos”, “Ocuilapa”, “Santa Fe”, “Las Camelias”, “Apic-Pac”, “Petapa” vy
“Margaritas”, ademas de 3 arroyos de temporal: “Hidalgo”, “El Espinal” y “El Valle de
Corzo”. Asimismo, el municipio forma parte del embalse de la presa Netzahualcdyotl
(Alvarez Cisneros, 2004). La zona almacena gran cantidad de agua dulce, misma que al
filtrarse y salir a la superficie, origina varios arroyos cuya corriente puede observarse
durante gran parte del afio, como: “El Meyapac”, “La Orquidea”, “Los Cacos” o

“Moni” y “La Culebrita”. (Alvarez Cisneros, 2004)

Los aspectos climaticos tienen influencia directa sobre las practicas sociales que
tienen los queseros en las dos temporadas del afio, por un lado, la época de secas para
los queseros tiene dos perspectivas de la realidad, por un lado la escases de la leche para
hacer quesos, razon por la cual toma decisiones para solventarla, mientras que por otro
lado, representa una perspectiva de mejoria econdmica por el incremento del precio a su
producto con mayores ganancias econdmicas que inciden directamente en la mejora de
las condiciones materiales y de vida para él y su familia. La "poca de lluvias, representa
la época de conflictos, si bien invierte menos dinero y tiempo, sus ingresos bajan, por el

exceso de oferta de quesos y abundancia de vegetacidn y recursos hidricos.
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1.2.1.3. Recursos vegetales y forrajeros

Arriaga tiene variedad de recursos vegetales, presenta el 15.34 % de selva mediana
subperennifolia, pastizales inducidos el 11 %, sabana el 9.78 %, selva mediana
subcaducifolia 8.76 %, selva baja subcaducifolia el 6.02 %, selva baja espinosa caducifolia
0.37 %, bosque mesofilo de montafia 1%, manglar 1.82 %; sin vegetacion aparente 1.2%;
para usos agropecuarios el 39.15 %. El uso de suelo para uso forestal es de 43.95 %, le
sigue el uso ganadero con 34.10 % y el 21.95 es de uso agricola. Para agricultores y
ganaderos una manera tradicional de uso de la vegetacion es sin control. Tal como le fueron
transmitidas esas practicas en el uso del suelo, era la realidad de sus padres y abuelos,
explotar los recursos naturales sin medir el impacto ambiental de sus actividades. Una de
ellas es el uso de suelo para cultivo de maiz o sorgo durante dos afios. Para el tercer ciclo se
convierte en praderas, donde son transformados paulatinamente en potreros, la ganaderia ha

ejercido un fuerte impacto en la cuenca del rio lagartero.

El recurso forrajero con que cuentan los productores de leche de Arriaga se
encuentra en la franja de la planicie. Integradas por gramineas forrajeras como el Cynodon
plectostachius, o zacate estrella, en los acotamientos de caminos de terraceria y algunos
potreros con Panicum maximum o zacatén e, Hyparrenia ruffa o zacate jaragua, en algunos
ranchos se observan franjas de algunos pastos “mejorados” como el Tanzania, variedad del
zacaton, Bermuda cruza 1, pangola, entre otros, pero que requieren suelos francos, planos
con fertilizaciones y riegos constantes. Estos pastos son la base de la alimentacion de los
hatos ganaderos a libre pastoreo. Pero ademas se observaron leguminosas y arvenses
nativas?® mismas que los animales en pastoreo consumen durante todo el afio dependiendo

de la secuencia de la vegetacion.

! Arvenses. Son plantas principalmente herbéceas del género Asteraceae y Fabaceae, considerada como
maleza 0 malas hierbas que crecen de forma predominante en situaciones marcadamente alteradas por el
hombre y resulta que no son “deseables” por el momento y lugar determinado en que crecen. Mientras se
encuentren en un terreno que no utilice el hombre pueden crecer y reproducirse, una vez que el hombre hace
uso de ese terreno, trata por todos los medios erradicarla porque estorba a sus fines. Estas plantas representan
un recurso forrajero para los rumiantes y superan en calidad nutritiva a las gramineas, entre ellas menciona
Barrientos (2003) 43 ejemplares de arvenses encontradas consumidas por bovinos en pastoreo.
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Las arvenses son consideradas por los lugarefios como mala hierba, maleza o monte
y consideran que son una plaga para los cultivos agricolas, sin embargo, algunas de ellas
resultan tener una composicion nutricia que supera a las gramineas de los potreros
(Barrientos, 2003). Las préacticas tradicionales de campesinos y ganaderos en estas areas
agropecuarias son la tumba-roza-quema. La naturaleza responde a este disturbio con una
asociacion vegetal, conforme al disturbio; clima, suelo, altitud. Lo que hace emerger un
acahual. Una combinacion de herbaceas espinosas, arbustivas espinosas y arbdreas

resistentes a la perturbacion.

La vegetacion presente en Tonalé es la siguiente: Vegetacion secundaria (de selva
perennifolia) con el 29.93%; Vegetacion inducida con el 5.1%; Vegetacion hidrofila con el
4.05%; Bosque mesofilo de montafia con el 3.68%; Vegetacion secundaria (de vegetacion
hidréfila) con el 3.22%; Vegetacion secundaria (de selva subcaducifolia) con el 1.86%;
Bosque de coniferas con el 0.77%; Pastizal con el 0.72%; vegetacion secundaria (de selva
caducifolia) con el 0.26%; vegetacion secundaria (de bosque meséfilo de montafia) con el
0.18% y Vegetacion secundaria (de bosque de coniferas) con el 0%. La vegetacion original
es de selva mediana caducifolia, aunque actualmente ha sido sustituida, casi en su totalidad,
por pastizales para el ganado y extensos campos agricolas. En los alrededores de los esteros

es posible encontrar manglares, vegetacion acuatica caracteristica de esta zona litoral.

En Ocozocoautla la vegetacion es un tanto diferente ya que su territorio abarca dos
regiones fisiogréaficas: al norte las Montafias del norte y al sur la Depresidn Central, siendo
montafioso en sus tres cuarta partes. El clima varia de calido subhumedo en el sur a célido
hamedo al norte. La vegetacion obedece a la zona climética: al norte selva alta y al sur
selva baja. Es complementaria la agricultura temporal a base de maiz y de la ganaderia
extensiva. Lo que caracteriza a este municipio es el bosque tropical caducifolio (Selva Baja
Caducifolia; Miranda y Hernandez op. Cit.) y bosque tropical subcaducifolio (Selva Alta o
Mediana Subperenifolia en donde destacan las especies vegetales de: Anona (Annona sp.),
Cacho de toro (Bucida macrostachya), Copal (Bursera excelsa), Mulato (Bursera simaruba),
Pompushuti (Cochlospermum vitifolium), Hormiguillo blanco (Cordia alliodora), Flor de

mayo (Plumeria rubra) y Maculis (Tabebuia sp.). Al igual existen bosques densos que

80



miden de 15 a 40 m de altura, y mas o menos cerrados por la manera en que las copas de

sus arboles se unen en el dosel.

Entre las formas arbdreas mas destacadas se pueden encontrar ejemplares de
Guanacaste (Enterolobium cyclocarpum); Cedro rojo (Cedrela odorata); asi como varias
especies de Amate (Ficus sp.), que junto con distintos ejemplares de lianas y epifitas,
albergan gran diversidad de especies y endemismos formando pequefios relictos en lugares
con pendientes pronunciadas y cafiadas, contribuyendo con ello a la proteccion y
conservacion del suelo, la regulacion local del clima, la captacion de agua, la prevencion de
derrumbes y crecida de rios y arroyos, con lo que proporcionan grandes beneficios

ambientales a las poblaciones humanas cercanas.

El aprovechamiento del territorio es de la siguiente manera: el 18.40 % son pastos
cultivados, 10.65 % dedicada a la agricultura de temporal y de riego el 0.92 %, la zona
urbana ocupa el 0.21 % de la superficie total del municipio. Los recursos forrajeros son
diversos existe una diversidad de pastos que se han adaptado a las condiciones edéaficas y
climaticas, en las areas de cerros y laderas es comin observar: zacate gigante; Penissetum
purpureum, zacate guinea, zacate jaragua, algunos pastos mejorados como las Brachiarias,
zacate Tanzania, o variedades del gigante como: Taiwan A-144, Mineiro, cubano entre
otros. En las planicies como las del valle de Corzo se encuentran: Zacate estrella de africa,
zacate aleman: Echinocloa polystachia, y en zonas de transicion climatica, el zacate

gordura; Melinis minutiflora, zacate cola de zorra: Schizachyrium microstachyum.

Ademas en las planicies se encuentra una gran variedad de leguminosas tropicales
nativas de la region como; Centrosema pubescens, Clitoria ternatea, Stilozobium spp,
Macroptilium artropurpureum. Estos son los recursos forrajeros con los que se alimentan
los bovinos en pastoreo del municipio de Ocozocoautla durante el afio, aunque la
disponibilidad de las especies esta en funcion de la época de lluvias y de la sucesion vegetal

natural.
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1.2.14. Semejanzas y diferencias ambientales importantes en la
produccion del queso crema

Algunos elementos de los municipios de la regién de estudio pueden marcar una
diferencia importante en cuanto a la elaboracién de queso crema Yy otros,
independientemente de la influencia del ambiente natural. Estos elementos se refieren a
las condiciones que tienen los queseros en cada municipio y en este sentido se
mencionan: tenencia de la tierra, socio demografia, produccion bovina y lechera y
produccion quesera. La tenencia de la tierra es una parte importante de las estructuras
sociales, politicas y econdmicas tiene su importancia porque de esta se derivan un

conjunto de norma inventadas por los habitantes en cada territorio (FAO, 2003).

Existe una relacion directa de como los individuos se sienten identificados
socialmente bien sea como propietarios: de un rancho, parcela ejidal, terreno comunal,
casa habitacion o una queseria. Ser posesionario de una propiedad material como un
terreno o casa puede influir en el potencial cultural, social y econdémico de cada

individuo con respecto a los otros y en la industria quesera no es la excepcion.

El elemento sociodemogréafico tiene que ver con las relaciones que se establecen
entre los diversos actores sociales, la cantidad de habitantes fijos y flotantes en tiempo y
espacio. El namero de habitantes y su distribucion dentro del territorio municipal puede
marcar diferencias en los procesos de trabajo relacionados con el queso crema y su

mercado potencial

Un elemento imprescindible es la poblacion bovina existente en cada municipio,
la cantidad, tipo, modo de explotacién, cantidad de leche que se produce en el nimero
de hatos bien sean pequefios propietarios o ejidatarios todos incluidos en el nimero de

hatos existentes.

El destino final de la leche es la transformacién en quesos, el de mayor
relevancia es el queso crema, sin embargo, durante el desarrollo de la investigacion, se

encontrd que actualmente no solo se produce queso crema. La elaboracion de queso se
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ha diversificado por las cuestiones de demanda del mercado y de los consumidores. Por

tanto se hace referencia al queso crema y a otros que se elaboran de manera artesanal.

1.2.15. Tenencia de la tierra

El municipio de Tonald cuenta con una superficie de 1,766.20 km2 los que
equivale a 176 mil 620 has. De las cuales 55 mil 053.3 has estdn en régimen de
propiedad privadas. Dentro del total también se encuentran 54 ejidos y comunidades
con una superficie parcelada de 47,448 has (Gréafico 5) de las cuales 12,468 son de uso
comun, 1,773 corresponden a propiedad privada, el total dela superficie corresponden a
4092 ejidatarios y 322 a posesionarios. Tonala tiene un area urbana de 690.3 has de las

cuales el 63.40 % son de uso privado y el 36.60 % restante son de tipo colectivo.

En cambio en Arriaga la poblacion total del municipio es de 37,989 habitantes,
la cual representa el 23.25% de la regional, el 0.97% de la estatal; el 49.38%
son hombres y 50.62% mujeres. Su estructura es predominantemente joven,
60.00% de sus habitantes son menores de 30 afios y la edad mediana es de 23
afios. Se registrd0 una Tasa Media Anual de Crecimiento (TMAC) del 0.49%, el

indicador en el ambito regional y estatal fue de 1.09% y 2.06%, respectivamente.

La diferencia de la tenencia de la tierra con los dos anteriores, es que en el
municipio de Ocozocoautla hay una mayor presencia de grupos étnicos zoques Yy
chamulas. La extension territorial de Ocozocoautla es de 2,476.60 km?, lo que equivale
al 20% de la superficie regional y al 3.27 % del Estado La extension territorial del
municipio de Ocozocoautla es de 2,476.60 kmz2, lo que equivale al 20% de la superficie
regional y al 3.27 % del Estado. Segun los datos obtenidos del resumen de ejidos del
historial agrario del Registro Agrario nacional RAN con avances del PROCEDE al 31
de diciembre del 2008, la superficie de los nlcleos agrarios es la siguiente: superficie
total 115 226 .80 hectareas que representa el 1.91 por ciento del valor estatal. En el
contexto municipal los asentamientos humanos ocupan 716.80 hectareas y apenas
representan el 0.62 por ciento, la superficie parcelada es de 31 509.07 hectareas y

refleja el 27.35 por ciento, 12 488 hectareas son de uso comun y representan el 10.84
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por ciento, el 61.19 por ciento de la superficie 70 512 .48 hectareas ocupadas por otros

u oftras.

1.2.1.6. Socio demografia

Arriaga Los habitantes en Arriaga son alrededor de 42, 042, de los cuales 19, 534
son hombres y 20,508 mujeres. En la cabecera municipal se asientan 24, 447, de los que 12,
837 son mujeres y 11,610 hombres. Se observa que existe un mayor porcentaje de mujeres
en el municipio con el 51.26 % para mujeres, mientras que para hombres es de 48. 78 %
(Grafico 4), lo que sugiere que existe un 2.38 % de ventaja de la poblacion femenina en
relacién con la masculina. En la cabecera municipal la mujer también domina con un 52.5
% mientras que para el hombre es de 47.49 % con una diferencia de 5.11 %, lo que indica

que existe una mayor proporcion de mujeres en la cabecera municipal.

La poblacion de Tonala se distribuye principalmente en la cabecera municipal, la
llanura y las zonas aledafias a las albuferas, esteros y el litoral del pacifico. Hay pocas
localidades asentadas en la sierra y, por lo mismo, contadas son aquellas que estan a una
altura mayor de 100 m.s.n.m. Segun el Censo de Poblacién y Vivienda 2010 en el

municipio de Tonala habitan 84’594 personas que se distribuyen en 579 localidades.

De la poblacion total 49’264 habitan en cuatro localidades urbanas, 58.24%, y
35’330 habitan en localidades rurales, 41.76%. 41°927 son hombres, 49.56%, y 42’667 son
mujeres, 50.43%. 25’612 habitantes tienen de 0 a 14 afios, 30.28%, 49’840 tienen de 15 a
64 afios, 65.05%, 5’392 tienen 65 afios y mas, 7.04%. A 166 personas no se les especifico
la edad, 0.20%. La densidad de poblacion del municipio es de 44 habitantes por km2, tiene
una estructura predominantemente joven, el 62% de los habitantes son menores a 30 afios y
la edad media es de 22 afios. Puede que represente una fortaleza porque representa un
capital humano de la cual se puede afianzar un crecimiento y desarrollo en beneficio el
municipio. Ello se debe a que segin el INEGI, 2010, existe una inmigracion del 2.05%,

personas que llegaron al municipio de: Distrito federal, Veracruz, Oaxaca y ademas de
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En cuanto a la vivienda: en la cabecera municipal es el area donde existe la mayor
cantidad de viviendas, la mayoria de las casas en el centro de la ciudad estan construidas
con gruesos muros de adobe, piedra o tabique, provistas de altos entejados de barro que
actualmente estan siendo modificados por techos de concreto armado. Existen 18 mil 623
viviendas habitadas en el municipio, 17 mil 896 cuentan con el servicio de energia
eléctrica. En relacién a los servicios publicos el municipio tiene aproximadamente 10,675
tomas domiciliarias de agua sobre todo en la cabecera municipal. El abastecimiento de agua
proviene del rio Zanatenco. Ademas se cuentan con nueve pozos profundos de los cuales
solo operan dos. Se utilizan Unicamente en la época de estiaje. En cuanto al drenaje, la
capacidad instalada del sistema de alcantarillado del municipio sélo se cubre el 70% Yy sus
descargas se hacen de manera directa al rio que atraviesa la ciudad

En Ocozocoautla el tltimo censo del INEGI 2010, el municipio cuenta con 82,059
habitantes de los cuales 41,479 son mujeres y 40,580 son hombres. El 46.64% se localiza
en la zona urbana mientras que el 53.35% en la zona rural. El potencial del capital humano
corresponde al grupo de personas entre 15 y 64 afos. De acuerdo a indicadores
demograficos existe una tasa de crecimiento de 1.73% vy la edad en promedio es de 20
afios. La distribucion de la poblacion se encuentra en 679 localidades, 49 de ella tienen mas
de 100 habitantes. En la zona norte del municipio se encuentran asentamientos humanos
dispersos de grupos sociales originarios de etnias tzeltales, tzotziles y chamulas, los accesos

a ellos dificultan acercamiento de algunos servicios.

El municipio cuenta con 18,301 viviendas habitadas, con un promedio de 4.5
habitantes por vivienda. Los hogares tienen principalmente la jefatura de hogar
representada por hombre con 15,181 varones y con 2,975 mujeres. En cuanto al tipo de
construccién 14,659 viviendas cuentan con piso diferente a tierra. 13, 988 viviendas
disponen de agua potable de la red municipal y 16,097 disponen de drenaje. Sin embargo,
las condiciones en las localidades son apremiantes en cuanto al alcantarillado, el 99 %
carece de éste servicio, se cuentan con tres plantas potabilizadoras de agua que no estan en
funcionamiento hasta 2013. La calidad del agua para el consumo humano no es la

adecuada, presenta diferentes niveles de contaminacion. (PDM, 2012).
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1.2.1.7. Produccion bovina y lechera

Como se observo en los antecedentes historicos de la ganaderia bovina en Chiapas,
los tres municipios, tuvieron un proceso de ganaderizacion similar, los bovinos fueron
introducidos por diversos caminos, diferentes razas y modos de produccién. Es innegable
que los municipios de Arriaga, Tonald y Ocozocoautla han conservado costumbres y
tradiciones en torno a la ganaderia bovina de la cual se originaron toda una serie de
précticas que fueron la experiencia de hombres y mujeres de ese tiempo quienes dejaron un
legado cultural a las generaciones siguientes un cumulo de practicas, costumbres y

tradiciones ganaderas que prevalecen hoy dia.

En cuanto a la ganaderia bovina de Arriaga se tiene un censo aproximado a lo real
de 35 mil 343 cabezas distribuidos en 1 mil 070 hatos, la produccidn de leche se estima en
11 millones 722 mil litros anuales de los cuales un 80% es destinada a la produccion de
quesos. La actividad pecuaria predominante es la cria, manejo y explotacion del ganado
bovino de doble propésito. Existe una diversidad de razas y cruzas entre ellas que da como
resultado un mosaico caracteristico de ésta zona, se observan cruzas de las razas Suizo
Americano lechero con Cebu, Holstein con Cebl, Suizo Americano con Holstein, y
esporadicamente se observan algunos ejemplares Criollos. La alimentacion de los hatos de
basa principalmente al pastoreo desordenado o libre pastoreo, con las cruzas obtenidas, son

la que mas se han adaptado a las condiciones de tropico.

Las poblaciones con mayor porcentaje dedicadas a la ganaderia bovina productora
de leche y fabricacion de queso son: Lazaro Céardenas; ubicado a nueve kilometros de la
cabecera municipal, a una altitud media de 78 m.s.n.m. Cuenta con una poblacion total de
1,172 habitantes (INEGI 2013), de los cuales 575 son mujeres y 597 hombres. Cuenta con
un total aproximado de 331 viviendas. Se tiene conocimiento de 11 mujeres que se dedican
a la elaboracion de quesos, cuando menos. Emiliano Zapata se localiza a seis kilometros
hacia el sur de la cabecera municipal, a una altitud media de 10 m.s.n.m. Cuenta con una
poblacién total de 3,353 habitantes (INEGI 2013), de los cuales 1,669 son mujeres y 1,684
hombres. Cuenta con un total aproximado de 933 viviendas.
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Tonala ocupa el tercer sitio en produccion bovina, su padron al 2012 fue de 95 mil
811 bovinos, distribuidos en 3 mil 078 hatos, su produccién anual estimada de leche es de
35, millones 670 mil 435 litros de leche. Esta produccion esta destinada en un 90 % a la
produccién de quesos. El tipo de ganado bovino que prevalece es la cruza de cebd con
pardo suizo variedad americana. Sin embargo, actualmente se encuentra criadores
especializados con hatos de las razas, Sardo negro, Brahman, Indobrasil, Pardo suizo
variedades americana y europea. Algunos productores se encuentran produciendo la cruza
de la raza Holstein con cebu para fijar la variedad Holando/cebd. Es decir, se esta

diversificando la el patron racial de los bovinos.

En Ocozocoautla la explotacion bovina también se diversifico, actualmente se
observa; produccion de pie de cria, engorda de novillos estabulados y produccién de carne
y leche de manera tradicional, segun el INEGI (2010) se encuentran registradas 37 mil 199
cabezas distribuidas en un mil 626 hatos (CFPP de Chiapas, 2013) con una produccion de
leche estimada en 14 millones 962 mil litros al afio de los cuales el 80 % aproximadamente

se dedica a la fabricacion de quesos.

La diferencia en cuanto poblacion bovina de muestran en la grafica 3 en la que se
observa que Tonala es el municipio que mas aporta en cuanto a ganaderia y produccion de
leche en el estado. Desde luego Tonalé sobresale en cuanto a inventario bovino y como
consecuencia a una mayor produccion de leche. La ventaja que tiene se debe al tipo de
relieve del suelo que es casi plano lo que favorece el crecimiento de forraje. Mientras que
para Ocozocoautla con un relieve accidentado limita el sistema de pastoreo, sin embargo,

muchos hatos ganaderos los hacen en el relieve montafioso.

En Arriaga a pesar de tener un relieve casi plano, una limitante en la produccion
pecuaria es el viento, que puede alcanzar velocidad de 60 a 70 km/hora en la época de
secas, lo que representa un riesgo afio con afo de la quema de los potreros agudizando la

carencia de forraje para la alimentacion de los hatos bovinos.
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Gréfica 3. Padron bovino de los municipios de la region de estudio

La proporcidon de hatos es directamente proporcional al padrén bovinos como se ve

en la gréfica 4.

Gréfica 4. Proporcién de hatos bovinos de la region

Hatos bovinos de la region - 2012
B Arraiga
B Ocozocoautla de

Espinosa

© Tonalad

1.2.1.8. Produccion quesera

La produccion de quesos en los tres municipios esta en funcién de la cantidad de
leche que producen los hatos bovinos y como se menciond en parrafos anteriores abarca el
rango de miles de litros diariamente. Esto plantea diversas exigencias, por un lado a los
productores de leche, vender la leche que es la fuente inmediata de ingresos econémicos,
por otro lado, la exigencia del quesero por adquirir la leche para procesarla y obtener
ingresos econdmicos que le permita sostener un estilo de vida. En cada municipio los
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queseros tienen condiciones de vida diferentes que influyen en la manera de elaborar queso
y, son pocas las personas que se dedican a ello si comparamos el total de la poblacion en
cada uno de los municipios, aunque se puede estimar empiricamente que por cada 500 litros
de leche debe haber una persona para transformarlos lo que implicaria ya una cantidad de

personas mayor.

En Arriaga se cuenta con un listado de diecinueve “queseros” (entre fabricantes y
expendios) para éste municipio, aunque SAGARPA tiene registradas 13 queserias, sin
embargo, se estima que el 80% del total no se tienen contemplados, mientras que para
Tonala se menciona en un listado de la SSA la existencia de 50 queserias y sucede algo
semejante que en el resto del estado, la mayoria de los queseros artesanales no se
encuentran registrados en los padrones estatales porque hacen los quesos en el rancho. En
cuanto a Ocozocoautla también la misma institucion menciona la presencia de cuando
menos 40 queserias. No se especifica el tipo de queso que se elaboran en esas queserias, 1o
que si es visible en los puestos de los mercados en los tres municipios la exposicion y venta
de queso crema, asi como en expendios fijos en diversas calles y también se encuentran
puestos ambulantes de queso en la via publica e inclusive a orilla de algunos tramos

carreteros estatales.

Se puede afirmar que en todo Chiapas se producen quesos, mismos que han gustado
a turistas nacionales y extranjeros pero que no representan un consumo significativo en
relacién al consumo de queso en el estado. El queso crema de Chiapas es considerado como
un queso tipico diferente a los que se producen en el resto del pais. Una de sus
caracteristicas es el alto contenido de sal que no es del agrado de muchas personas. Sin
embargo, la sal, tiene la funcion de conservar algunas caracteristicas organolépticas como,
consistencia, textura y sabor. A nivel nacional se producen quesos lo que indica que existe

un contexto de la queseria.

1.2.2. Contexto del queso y la leche

Los quesos y la leche estan directamente relacionados en varios aspectos, por un

lado; cantidad, componentes de la leche e higiene. Por otro lado, el precio, disponibilidad
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constante entre los mas importantes. Cualquier perturbacion en la leche impactara
directamente en el queso. Segin Pomedn (2011) en la década de los 70 el gobierno federal
tratd de fomentar la produccion lechera en los tropicos de México, un ejemplo fue el plan
Chontalpa en 1972 también conocido como el Programa Nacional de Modernizacion del
Campo (PRONAMOCA) y PRONTHAL, en las décadas de los 80 y 90. No obstante, no
tuvieron éxito porque no se adaptaron las dinamicas propias; técnicas, econémicas y

sociales sin tener impacto importante.

Un subsector de la agroindustria de la leche que no se ha visto con muchos
problemas es el que se califica como artesanal y que se asocia a los ranchos considerados
como unidades de produccion familiar principalmente en el trépico de Chiapas. Se
caracteriza por la venta directa de leche bronca, es decir, leche a temperatura ambiente, sin
pasteurizar y con dudosa extraccion higiénica. Esta leche es con la que ha trabajado y
trabajan actualmente las agroindustrias queseras independientemente de la cantidad de
leche que procesan. En Chiapas a partir de 1972, cuando la empresa Nestlé se establecid en
Chiapa de Corzo, establecié una relacion de competencia y complementariedad con el
subsector artesanal y se desarrollaron en paralelo con los productores de leche de doble

propésito (comunicacién personal)?

En la década de los 80 en Chiapas asi como en el resto de las entidades federativas
se estaba fomentando la produccidn en la ganaderia bovina a través de programas como el
de Alimentacion Animal y Recursos Forrajeros, el cual contemplaba los siguientes rubros:
recuperacion y mantenimiento de agostaderos, establecimiento de praderas, sistemas de
conservacion de forraje a través del ensilado y el henificado como punto fundamental para
incrementar la produccién. Programa que desaparecié al ceder la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Recursos Pesqueros y Alimentacion (SAGARPA) la operacion de varios
programas cediéndolos en Chiapas a Gobierno del Estado, en ese entonces la Secretaria de
Desarrollo Rural (SDR), quedando SAGARPA Unicamente como institucion normativa.

> Comunicacién personal del ex jefe del departamento Agropecuario de la Fabrica Nestlé en Chiapa de
Corzo (Noviembre, 2013)
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En 1995, la SAGARPA con sus nuevas politicas agropecuarias lanzé un programa
para la produccion agropecuaria y el desarrollo rural dentro del esquema de la revolucion
verde impulsado por el Sistema Capitalista para impulsar un nuevo régimen alimentario, los
que de acuerdo con McMichael (2009) permite reorientar la mercancia como objeto, a la
mercancia como relacion, con una geo-politica definida de relaciones sociales, ecoldgicas
y nutricionales en momentos histéricos significativos. Entre ellos se encontraba: La Alianza
para el Campo, que incluia el Fomento Ganadero. Que en Chiapas trataba de impulsar la
ganaderia principalmente la bovina a través de programas de reproduccion, adquisicion de
termos, dosis de semen, nitrogeno liquido, compra de sementales y vaquillas de reposicion
con la finalidad de fomentar la produccion de leche

Segun Del Valle (2007), el fomento lechero entre 1996 y 2000, se impulsé el
fomento lechero mediante el programa de produccion de Leche y Sustitucion de las
Importaciones, sin embargo los productores solicitaron programas especificos dentro de

Alianza para el Campo (Villa, 2007) dentro de los cuales se encontraban:
e Programa de recuperacion de tierras de pastoreo y establecimiento de praderas
e Programas para el mejoramiento genético y el programa para el ganado mejor
e Programa de Fomento Lechero
e Programa de Sanidad e inocuidad agroalimentaria
e Otros més

En 2008, los productores agropecuarios pretendian acceder a cuatro tipos de apoyos
para la produccién; Programa de Produccién Pecuaria Sustentable y Ordenamiento
Ganadero y Apicola (nuevo PROGAN), Agencia de Servicios para la Comercializacion y
Desarrollo de Mercado Agropecuario (ASERCA), Alianza para el Campo y ademaés el
Programa de Apoyos Directos al Campo (PROCAMPO), toda una serie de apoyos que en
Chiapas quedd en manos de los representantes de cada grupo de produccién, mientras que

para los productores de escasos recursos siguieron estando vulnerables.
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El PROCAMPO fue un programa destinado a estimular la siembra y produccion de
maiz con los campesinos productores de este grano basico y representaba entre el 30 y 40%
del presupuesto de la SAGARPA. Los ganaderos se beneficiaron por contar con tierras en
las cuales se cultivaba el maiz, aunque ellos no lo sembraran, y complementaban los apoyos
con el programa ASERCA para la comercializacion. Con el PROGAN estaba enfocado a la
ganaderia bovina extensiva a través de Fomento Ganadero, que apoyaba los programas de

Inseminacion artificial y venta de sementales (en ocasiones de dudosa “calidad genética”.

El objetivo era compensar la disminucion de los apoyos publicos al sector, tratando
de resolver la baja capitalizacion, aumentar la productividad e integrar el componente de
inocuidad alimentaria. En este sentido, se busca a través de la inocuidad de los alimentos
evitar enfermedades de origen alimentario para proteger a los consumidores. Ademas, de
impulsar précticas justas en el comercio de alimentos mediante la adopcion de las normas

del Codex Alimentarius.

Segun el enfoque de la Food and Agriculture Organization de la Organizacion de
las Naciones Unidas (FAO) la inocuidad abarca la cadena alimentaria y se basa en la
respuesta estratégica a un conjunto de problemas y necesidades de todos los sectores
relacionados con los alimentos. Tal respuesta estratégica incluye: la adopcion de un
enfoque basado en los riesgos; el énfasis en la prevencion de la contaminacion de los
alimentos en su origen y la adopcion de un enfoque integral relativo a la higiene y sanidad
de los alimentos que abarque toda la cadena alimentaria, desde la granja y el mar hasta la

mesa.

Segin Pomeon (2011) entre los afios de 1993 y 2003 o sea una década de
inversiones y los resultados no fueron significativos ni los esperados. La productividad por
cabeza animal®® disminuyd, no hubo aprehensién de nuevas tecnologias y algo més

importante; los apoyos se concentraron entre unos pocos productores.

“En Chiapas; la élite de los ganaderos se encuentra en los presidentes de las

Uniones Ganaderas Regionales y en los criadores de razas puras que son los

23 . . . . . . .
Cabeza Animal; es una medida para estimar la cantidad de animales de una unidad productora de bovinos
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productores mas grandes y vinculados con agroindustrias formales. Los socios

ganaderos en ocasiones ni se enteraron de tales programas” (Alberto).

La concentracion de las aportaciones de recursos para apoyo a la produccién ha sido
tema de muchos debates y pugnas entre los mismos socios ganaderos, la gran mayoria se
sienten relegados y engafiados ya no se diga la ganaderia ejidal. Es parte de los usos y
costumbres que se establecen a través de las relaciones sociales, los que llegan al poder,
buscan la manera de beneficiarse con los programas. Como menciona Torres (2012)
sentirse ganadero implica estatus y posicion de poder dentro del sistema de produccion de

leche en Chiapas.

Para Pomeon (2011), la produccion de leche tropical. Se trata de un sistema de
produccién extensiva, poco productiva, pero con escasa inversion y bajos costos de
produccién. En Chiapas se produce un promedio de 3 a 5 litros de leche por vaca a pastoreo
libre, con una produccion anual estimada de 650 litros de leche, méas un becerro. El becerro
mama hasta una edad de 7 meses, es decir, el sistema de ordefia se basa en la estimulacion
de la vaca por el becerro, asi el becerro mama cierta cantidad de leche que no se toma en
cuenta en la produccién, si le dejan un cuarto de la ubre?* el becerro mamaria
aproximadamente entre 1 litro y 2, dependiendo de la capacidad de produccién de la vaca.
Por estas causas se considera a la ganaderia extensiva de doble propésito.

En pocas ocasiones se asocia a la engorda de novillos. Las dimensiones territoriales
de las unidades de produccion tiene grandes diferencias en hectareas y en cantidad de
animales, pero en términos generales el modo de produccion y funcionamiento son muy
parecidos; baja tecnologia, edad del ganadero, mano de obra poco calificada, obtencién de
ganancias sin el menor esfuerzo entre otras mucha similitudes. La produccion de leche en

este sistema tropical es muy fluctuante y por lo tanto muy dificil estimar.

La persistencia de la ganaderia de tipo familiar en Chiapas, depende mucho de los

propietarios, que segun Torres (2012), tienen una edad estimada entre los 50 hasta los 70

24 . / . . .
Se refiere a que la glandula mamaria de la vaca se compone de cuatro compartimentos, de cierta manera
independientes, llamados cuartos, cada cuarto produce cierta cantidad de leche.
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afios, lo que pone en duda su desarrollo, por tanto la persistencia se explica porque es una
opcion de vida aunque la rentabilidad no sea mucha. Asi, es comun observar la produccion
lechera, muchas veces asociada con otras fuentes de ingresos, por un lado: la agricultura,
ser asalariado, empleado temporal, funcionario del gobierno o profesionista entre otros y
por el otro lado, también logran sobrevivir en funcion de las diferentes formas de apoyo que

reciben por parte de los programas federales y estatales en materia agropecuaria.

No se debe olvidar que la mayoria de los productores de leche, en el caso de
Chiapas, realizan pocas inversiones para mejorar las condiciones de la unidad de
produccién y en la alimentacion del hato bovino, por tanto, la leche que obtienen para ellos
es “ganancia”. Al no invertir en alimentacion les proporciona una flexibilidad en cuanto a
precios y comercializacion de su producto y con ello puede establecer acuerdos con la
agroindustria quesera informal, que resulta ser menos exigente, en términos de calidad,

regularidad y volumen.

1.2.3. Laindustria quesera informal

La industria del queso presenta dos caracterizaciones, la industria formal, que
cumple una serie de normas y requisitos para la obtencién de certificados de calidad e
inocuidad y la industria informal las que por razones poco claras cumplen parcialmente o
no las cumplen con las normas y requisitos de las instituciones gubernamentales en materia
de lacteos. De acuerdo con el INEGI, 2008; oficialmente existen 1,500 queserias
industriales a nivel nacional y emplean permanentemente a cerca de 20,000 personas. En
Chiapas se tiene la referencia no oficial de que existen cerca de 750 pequefias queserias
registradas, el INEGI (2008), en Chiapas s6lo censaron a 109, el resto que son
aproximadamente mas de 600 no fueron censadas. (Declaracion de Derogacion y ampara a
la NOM 243 SSA) segun Villegas (2010) més de 50 de ellas logra procesar mas 15 mil
litros de leche diarios y que cerca del 80% no estan registradas.

Las queserias mas importantes del pais se encuentran en los estados de Jalisco y
Guanajuato, donde se concentra la mayor parte de la produccion de leche (Pomedn, 2011),

No obstante, la produccion de queso se ha mantenido en base a muchas pequefias cuencas
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lecheras en todo el pais, entre ellas se considera a toda la zona costera de Chiapas. En
cuanto a como ha venido evolucionando el queso en México, se tienen datos de que entre
1997 y 2008, se paso de 116 mil toneladas a 150 mil toneladas para el dltimo afio. Los
quesos que vieron duplicada su produccion fueron el queso panela y el queso crema (SIAP,
2008), mientras que el queso tipo Oaxaca o quesillo en los ultimos afios a repuntado y

desde 2008 se observé un crecimiento del 42 %.

Existe la discusion sobre si una queseria es formal o informal y se llega al criterio
de que el término informalidad es un asunto de las queserias que no respetan normas y
reglas legales en cuanto a higiene de la materia prima, pasteurizacién, normas de envase y
embalaje, etiquetado vy, las disposiciones hacendarias y de seguro social. Por tanto, una
queseria puede ser informal si solo cubre alguna parte de las obligaciones. En Chiapas
existe un namero de queserias tratando de obtener un certificado de origen para el queso
crema y se han invertido recursos para ello. No obstante, la gran mayoria de las queserias
solo aplican algunos procesos basicos, equipos improvisados, escasos insumos 'y
preferentemente a base de mano de obra. Por tanto, se consideran practicas esencialmente

artesanales donde la destreza del empleado tiene sentido aleatorio en la produccion.

En este sentido considero que las queserias que prestan mayor atencion a los
aspectos de: recepcion de leche certificada (proveniente de hatos certificados libres de
Brucella, Mycobacterium y Coliformes), libre de adulterante y cuerpos extrafios, higiene,
salud de sus empleados, procesos de calidad y empaque, asi como, respeto de calidad e
inocuidad a los consumidores serian queserias formales. Independientemente de que tengan
que cubrir una serie de requisitos impuestos por las autoridades estatales. Clasificarlas en
formales e informales depende mucho de la perspectiva de cada investigador y los objetivos

gue tenga en su estudio.

Si la agroindustria quesera informal (AIQI) produce quesos que son tradicionales
por la manera de elaborarlos y son consumidos por habitantes de la region y fuera de ella
en cierto tiempo y espacio, entonces se considerara una AlQI tradicional (Pomeon, 2011).
Un queso tradicional es reconocido por los habitantes locales y regionales como una

garantia de ser auténticos, porque se elaboran con materia prima original, con saberes y
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modos de hacer empiricos que se han venido transmitiendo de generacion en generacion. Es
decir, es propiedad cultural de un grupo quien origina y tiene una manera colectiva de
elaborar el queso tradicional. En este sentido Froc (2006) dice que es una condicion de que
si a un producto “vivo”, cuya produccion se inscribe en la historia y cultura local que

invariablemente viene de decenios, pero gque se sigue produciendo de la misma manera.

1.2.4. Agroindustria quesera campesina

Existe otro tipo unidades de produccion de quesos que generalmente no aparecen en
las estadisticas de los censos econdémicos y poblacionales, se trata de la produccion de
quesos realizada directamente en los ranchos de pequefios propietarios o ranchos de los
ejidos. Pomedn denomino a este tipo de produccion como “campesina”. Sin embargo, no es
el campesino como se conoce en Chiapas quien hace el queso en el rancho. Son los
empleados del rancho o sus esposas quienes colaboran con la transformacion de la leche en
quesos Yy posteriormente los recoge el propietario del rancho y los lleva a vender a centros

urbanos.

Se sabe que en Ocosingo, Chiapas, existen nueve queseros que son los encargados
de procesar la mayoria de la produccion diaria de leche, para hacer el queso tipo Ocosingo,
que ha ganado renombre y cuenta con certificado de origen, pero no necesariamente es una
produccién campesina. Ahora bien porque la decision de hacer quesos en los ranchos, la

respuesta de algunos entrevistados es:

Rubén: no hay a quien venderle la leche cerca y llevarla a coita por ejemplo pues
es muy complicado, si el rutero no pasa a tiempo 0 no viene por alguna causa, no te

queda mas que hacer quesos (Q G O).

Leonidas: es parte del trabajo del rancho, ¢qué haces con la leche si no hay quien
te la compre a precio justo?, el lechero siempre te baja el precio, pocas veces lo

sube, bueno, yo vivo en coita, los hago y los llevo diario, alla los vendo (Q Ch O)

Fernando: Mire médico yo conozco al sr. Joel, en su rancho hace los quesos, tiene
mucho cuidado con la higiene, hizo una buena queseria, no deja pasar a nadie si no
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se desinfecta cuando menos los zapatos y las manos, es en el rancho chapopote en
el Km 19 a Apic-pac, la leche del rancho la hace quesos, no sé si compra leche, yo

creo que si. Son quesos artesanales. (Jubilado).

La produccién en los ranchos tiene ventajas: por un lado le dan valor agregado al
producto de manera inmediata, cuidan de la calidad, (que no es lo mismo que inocuidad) y
es una manera de autoempleo si asi se le quiere mirar. La calidad refiere al sabor a la
elaboracion con leche entera, sin aditivos, sin alterar los principios nutritivos de la leche. La
inocuidad refiere a la prevencién por cualquier sustancia ajena a la leche del producto
terminado. Este sector informal por decirlo asi resulta ser muy dinamico porque se
conjuntan una serie de actores sociales en torno a ello. Los puntos de venta del queso
artesanal hecho en los ranchos y en queserias artesanales son principalmente los mercados
municipales y el comercio en via publica, en algunos puntos de las carreteras estatales (a

orillas) es frecuente ver letreros y puestos de venta de quesos.

La elaboracién de queso crema en los municipios de Arriaga, Tonalda y
Ocozocoautla de Espinosa es una actividad que resulta de las actividades agricolas y
ganaderas que son actividades primarias y la elaboracion de quesos pertenece a la actividad
econdmica considerada como secundaria porque transforma la leche. Los niveles de
tecnologia que se usan van desde lo artesanal tradicional, artesanal con aprehension de

nuevas tecnologias y artesanales tecnificadas.

El nivel artesanal tradicional es el uso de utensilios improvisados; tinas o cubetas de
plastico, piedras o tablones de madera como medio de prensado, moldes de madera, lugar

improvisado como queseria, uso de artesas para amasar, todo es al calculo.

Los artesanales con aprehension de nuevas tecnologias: cuentan con; tinas, mesas,
moldes de acero inoxidable, usan proteccién como: mandiles y botas de hule, cofias y cubre
boca, diversifican su produccion empacan al vacio, generalmente asisten a cursos de

actualizacion.
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Los tecnificados, son los que tienen infraestructura apropiada para la queseria, local
independiente, con cierto grado de automatizacion, enfrian la leche, usan personal, lo

capacitan constantemente.

No se tiene conocimiento que en el municipio exista una empresa con procesos
automatizados. A principio de la década de los 70, se establece la empresa Nestlé con sede
en Chiapa de Corzo, la logré acaparar cerca del 70 % de la produccion de leche a nivel
estatal. Arriaga, Ocozocoautla y Tonald no fueron la excepcion, la gran mayoria de los
productores de leche entregaban a esta empresa y el restante era acaparado por los

queseros.

El principal producto que elaboraban en la region Istmo Costa de Chiapas era el
qgueso crema, algunos queseros lo distribuian hacia las zonas urbanas de la entidad y
algunos se posicionaron de mercados como en la Industrial de Abastos de la Cd. De
México, otros mercados menos importantes como Coatzacoalcos y Minatitlan del estado de
Veracruz, también algunos queseros se posicionaron de mercado en Cardenas, Tabasco. Sin
embargo, no se ha podido mantener ese posicionamiento por la estacionalidad de la
produccién en todo Chiapas. Desde el inicio del afio 2000 la empresa Nestlé, se fue
retirando de la compra de leche de las regiones Istmo Costa, Frailesca, Norte, y Selva. Para
el 2013, sus compras son muy bajas. Lo cual ha beneficiado a la industria quesera a nivel
estatal, la cual transforma mas del 70% de la leche que se produce en el estado. Ahora son
los que rigen el precio de la leche en cada lugar y establecen las reglas de la compra de

leche a conveniencia.

Para el criterio de Pomedn (2011) en las zonas tropicales como Chiapas, las
queserfas tienen en comun ser de tipo artesanal y muy a menudo de tipo familiar.?® Existe
una desigualdad entre ellas hay unidades que procesan desde 100 L al dia hasta aquellas
que alcanzan 100, 000 L diarios. Lo que las caracteriza es que mas del 90% trabaja con

leche bronca o cruda, mientras que una cantidad incipiente de queserias en los tres

% Ppara Pomeon lo artesanal refiere al uso de mano de obra, que no necesariamente proviene de la familia, es
frecuente que las queserias contrate uno 0 mas ayudantes. Mientras que familiar es con la participacion de los
miembros de la famila, conyuge, hijos, nietos y se hacen en casa propiamente del lechero.
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municipios comienza a trabajar con la pasteurizacion de la leche. En Ocozocoautla de
Espinosa se observaron dos queserias con procesos de pasteurizacion para elaborar queso
tipo manchego y asadero, mientras queseros medianos pasteurizan la leche para algunos de
sus quesos. En Tonald y Arriaga no se observaron queseros que pasteuricen, solo refieren a

algunos que pasteurizan periodicamente.

Quienes pasteurizan la leche y tienen equipos de refrigeracion y envasado al vacio,
estan diversificando la produccion con el objetivo de posicionarse en mercados fuera de la
entidad, sin embargo consideran que el queso crema definitivamente es de consumo local y
se conoce en la republica mexicana y en el extranjero se debe a lo que han denominado
“operacion hormiga”. Este proceso se refiere a que visitantes y/o familiares llevan quesos
artesanales a otros sitios de residencia. Es decir, familiares y turistas compran quesos en
Chiapas y se lo llevan a sus familiares, aunque eso no indica que sean consumidores
frecuentes. Habra algunos chiapanecos que viven fuera del estado encarguen a familiares

que les envien para su consumo, cantidad no representativa.

En resumen: la region se construyé tomando una parte de la historia y de la realidad
geografica de Chiapas en la que predomina en su interior conglomerados humanos con
condiciones histéricas y especificas de las practicas sociales y culturales alrededor del
queso artesanal que le confieren homogeneidad para resaltar de otra y obtener existencia e
identidad propia. Estos dos elementos son los que le dan especificidad pero que no
necesariamente limitan las relaciones e interacciones con otras regiones con las que
comparten territorio, aunque comparten limites no precisos entre ellas. Es decir una region
compleja. Para comprenderla es fue necesario asomarse a su vida cotidiana y observar las
relaciones e interacciones sociales de donde se producen y reproducen sus practicas

sociales dentro de la region delimitada por las mismas.
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CAPITULO 3

LOS QUESEROS ARTESANALES SUS PRACTICAS
SOCIOCULTURALES EN LA COMPLEJIDAD DE LA REGION

1- La cotidianidad de los habitantes de la regidn de estudio

Los habitantes de cada municipio desarrollan actividades dentro de un contexto y en
tiempo-espacio®®: dentro de ellas se encuentran las; econdmicas, culturales, sociales y
politicas de donde se derivan sus practicas sociales que los caracteriza. Son individuos de
una colectividad estructurada en campos definidos de actuacién en los que se regulan
procesos de: comportamiento, autoridad, conflicto, participacion, adaptacion y pertenencia
entre otros (Maristany, 2014) y que a partir de las relaciones objetivas entre un” nosotros”
y “los otros” establecen reglas y recursos que les permiten actuar en el seno de una
sociedad con vistas a defender las conveniencias de los miembros que lo componen y/o de
los individuos que representa para dar respuesta a las necesidades identificadas como
prioritarias. Los individuos a través de: reglas, recursos y acciones enfocan sus ideas para

estimular cambios en la sociedad en la que se encuentran.

Las acciones en las que estan presentes y con mayor frecuencia son las econémicas
y sociales. Las primeras son actividades mediante las cuales se crean bienes y servicios, a
partir de factores de produccidon para satisfacer a los consumidores. Las segundas, son todas
aquellas actuaciones que impactan positivamente en los demas y ademas le da un sentido
para quienes la realizan. Estas se basan en principios de igualdad, solidaridad y justicia
social para generar un efecto en una determinada sociedad en respuesta a las necesidades
sociales que prevalecen. Ambas resaltan porque marcan la pauta de la vida cotidiana de
cada localidad. La conduccion de la vida cotidiana de los actores sociales que se refiere a
aquellas cosas como: a lugares a los que asisten, individuos con los que hablan o ven

frecuentemente, los horarios que cumplen para asistir 0 reunirse en determinado

% Seglin Harvey para determinar particularmente la forma del espacio y del tiempo entre si, se deben vincular
estrechamente las estructuras de poder y las relaciones sociales a los modos particulares de produccion y
consumo que existen en una sociedad determinada.
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lugar(trabajo, casa, cine, oficina, club, etcétera) Velarde (2006). En la vida cotidiana, cada
individuo se desplaza como un miembro de la sociedad, pues cotidianamente nos
relacionamos e interactuamos con otras personas. A partir de la vida cotidiana, los nifios
aprenden valores morales, y se forman, para luego ser en parte un reflejo, de todo aquello
que han vivido y aprendido los lleva a asociarse continuamente con grupos de entidades
emanadas de los escenarios de interaccion, por un lado, estas entidades estan representadas
por: otros agentes, elementos materiales sélidos del medio en el que ejercen una accion,
materiales divisibles como alimentos, minerales, aire, agua entre otros. Mientras que por
otro lado, estan las acciones en un espacio geografico en donde los individuos realizan
interacciones en contextos de copresencia®’ en donde definen su presencia relacionando y/o

uniendo sus tareas en un espacio-tiempo.

Las acciones estan relacionadas con la estructura y ambas estan intrincadas en toda
practica humana y es donde Giddens basa su teoria de estructura en la que establece que
toda accidn social implica estructura y toda estructura implica accion social lo que deviene
en précticas sociales recurrentes, es decir que no son creadas por los actores sociales, sino
que continuamente son recreadas por ellos a través de los diversos medios por los que se
expresan a si mismo como actores. Los individuos se implican en la practica y mediante

ella se producen la conciencia y la estructura

En este contexto, se encuentran los queseros que realizan una actividad
manufacturera que tiene efectos por un lado con productores de leche y por otro con
comerciantes y consumidores. Las relaciones en la actividad quesera se inician en la
compra-venta de productos primarios como la leche relacionada directamente con su
transformacion®® en productos lacteos como: queso, crema, yogurt y mantequilla. Detras de
esta produccion de leche y su transformacién existen grupos sociales e individuos que se

relacionan e interacttan formando parte de la industria manufacturera de cada lugar.

2T La copresencia es el estar juntos en donde los actores sociales como: queseros, familiares, amigos y hasta

consumidores convergen.

%8 Segin CANACINTRA (2012) y la Secretaria de Comercio (2012) la leche como materia prima de la
industria extractiva se transforma a través de la industria manufacturera en yogurt y queso entre otros.
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Dentro de los grupos sociales se encuentran los queseros, individuos conocedores de
su vida cotidiana, con un conocimiento fijo en la vida de todos los dias que le permite
conocer Yy ajustar las condiciones y consecuencias de sus acciones cotidianas. Sin embargo,
cada individuo tiene una percepcion diferente de la vida diaria lo que le permite reproducir
sus practicas sociales y con ello configuran un sistema complejo social de una region por la

gran diversidad de maneras de percibir la realidad de la vida diaria.

Tego: “No sé como sea la identidad de los demés, aunque yo veo que los demas
analizan distinto el negocio, son otras perspectivas. Solo sé que dicen que no tengo
idea de lo que estoy haciendo, pero eso me tiene sin cuidado, porque mira, es una
costumbre y parte de la cultura estar criticando que hacen los demas y mas en
pueblos chicos, casi todos nos conocemos y procuramos enterarnos de que hacen

los otros ;o no es asl? Porque puedo estar equivocado, pero no lo creo” (QGT).

Un claro ejemplo de la diferencia de significados donde los personajes secundarios
generalmente sienten desagrado ante las actitudes o conductas del protagonista, y al
manifestarlo, da a entender que sus acciones y manera de pensar no tienen nada de malo en
lo absoluto, quedando en claro que sus creencias, expresiones y apreciaciones que tiene de
las cosas distan totalmente de las de otros queseros, vecinos 0 amigos. En este sentido,
Husserl, entiende por expresion a todo periodo, frase o palabra, escrita 0 hablada expresan

algo, préacticas sociales.

A través de las préacticas sociales en la cotidianidad los queseros se relacionan con
diversos grupos sociales para darle significado a sus costumbres, tradiciones, simbolos,
estilo de vida e identidad. Es como los actores sociales a traves de sus vivencias diarias
interpretan los significados y comportamientos del conjunto de actividades que se realizan

para construir las relaciones sociales.
Investigador: ¢Existe alguna organizacion de queseros en Tonala?

Tego: “NO, no establecida, somos amigos y de repente nos reunimos para tratar de
solucionar uno u otro problema, pero, no estamos establecidos hasta donde yo sé.

Intercambiamos alguna informacion. Pero sobre todo los problemas que nos atafien
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a todos, como eso de la norma 243 de salubridad, los conocimientos, NO. Tenemos
culturas encontradas, el queso que se hace en Tonal& no alcanza para ningun lado,
debemos ayudarnos a hacer las cosas bien. El problema, lo que no logramos
entender es que el problema no es la calidad de nuestro queso, es la realidad de la

distribucion, en lugar que el importante fuera el quesero”. (QGT).

Los queseros se distinguen de otros grupos que se ocupan en la industria de los
alimentos porque parte de su vida diaria la dedican a la transformacion de la leche de
manera artesanal, es decir, a través de la manufactura obtienen los diferentes sucedaneos
lacteos. Logran integrarse en redes y establecen las relaciones sociales con los “mismos”
del lugar y con los “otros” de lugares distantes. En esta red las relaciones pueden ser
temporales, en este sentido, se trata de relaciones con una etapa corta que dejan una
ensefianza y ayudan a completar parte de un crecimiento, no obstante, después pierden su
utilidad. Bien pueden ser duraderas, éstas se caracterizan por que se transforman y
enriquecen a través de los afios. En ese periodo de tiempo se construye parte de su
identidad, no hay un personaje central, cada actor social desempefia una funcion en tiempo
y espacio. Son acciones Yy relaciones secuenciales, que se originan del proceso de

produccidn de quesos bajo ciertas circunstancias materiales e inmateriales.

Las circunstancias que prevalecen en su proceso de trabajo son las que indican
como relacionarse con otros actores sociales dentro y fuera de su regién como: productores
de leche, recolectores de leche o lecheros, empleados, integrantes de la familia,
distribuidores de insumos, transportistas, restauranteros, comerciantes, distribuidores de
quesos, consumidores, académicos, investigadores, entre otros. Estos dos ultimos
mantienen relaciones temporales con la finalidad de estudiar los procesos de trabajo, las
relaciones comerciales y apoyar con diferentes propuestas. Es toda una red de relaciones

que configuran parte de la realidad cotidiana en el sistema complejo inmerso en la region.

Estas relaciones que se producen entre el sistema complejo y su entorno son
fundamentales para la persistencia del sistema. Esto aplica al sistema social ya que

cualquier acontecimiento que se produzca en un momento determinado de su historia,
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produce un cambio que resulta irreversible y condiciona la situacion del sistema en el

instante posterior inmediato (Zamora, 2010)

En este sentido Zamora (2010) menciona que uno de los sistemas complejos con
expresion maxima de complejidad es el sistema social en particular. Para tratar de entender
este sistema es necesario tener un acercamiento con: los actores sociales, el ambiente que
les rodea, su historia, costumbres, vida cotidiana, vias de comunicaciéon y actividades
econdmicas. Es decir, imbuirse en un sistema complejo con lo cotidiano, con los habitantes
oriundos de cada municipio en sus précticas sociales y culturales. Por tanto, acercarse y
conocer la alteridad del quesero conforme la percepcion de su vida diaria relacionada con la

elaboracion de queso.

1.1. Acercamiento a los queseros

Para acercarse a los queseros se buscéd la forma de relacionarse directamente y
establecer encuentros comunicacionales. Adentrarse en lo cotidiano hasta donde lo
permitieran las personas que elaboran quesos artesanales en lugares representativos de cada
municipio. Los encuentros comunicacionales fueron al azar, no se tuvo un plan previo para
realizarlos. En una etapa primaria se pudo interactuar mediante una elacion temporal
tiempo-espacio entre investigador y la realidad construida por los informantes. Para De la
Torre (1997: Pag. 151) el encuentro se define como: “un espacio de interaccion mediante
el cual la representacion de un si mismo en concordancia con la representacion de un
nosotros se situa en relacion a la percepcion que se tenga del otro o los otros”. En este
sentido, el encuentro comunicacional tuvo como propdsito una primera etapa de
comunicacion que permitiera el cuestionamiento, razonamiento y la interpretacion de la
externalizacién. La externalizacion es un proceso que se obtiene de las entrevistas a los

queseros quienes externan su mundo socio vital (Berger y Luckmann, 1986).

Por tanto, no se buscd a persona alguna en particular que sirviera de enlace inicial
con los queseros. Recorrer las calles tuvo como objeto observar de cerca a los habitantes, su

actitud, vestimenta, modo de hablar y caminar. Caracteristicas que ayudaron a diferenciar
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entre personas de darea urbanas y personas de areas rurales. Estas ultimas fueron

consideradas como las mas adecuadas para abordarlas.

(13

También se buscaron indicios mediante el letrero tipico en las poblaciones “se
vende quesos” con la finalidad de establecer comunicacion directa. Sin embargo, no resulto
asi. Hubo un encuentro casual con un informante: ex alumno de la Facultad de Medicina
Veterinaria y Zootecnia de la UNACH, quien sugirié visitar el mercado publico del

municipio (Arriaga).

“Ahi en el mercado puede encontrar sefioras que venden quesos de la localidad y
tal vez pudieran informarle quien les surte diariamente, porque llegan quesos de
varias colonias, comentd. Y agregd: conozco algunos queseros y puedo ponerlo en

’

comunicacion con alguno de ellos ™.

La sugerencia del informante resulta de los procesos de objetivacion, segun Berger
y Luckmann (1986: Pag. 97), son aquellos procesos mediante los que un segmento del yo
se objetiviza segun las tipificaciones socialmente disponibles. En este sentido, se accedio a
la relacién de los individuos con los sistemas simbolicos que han objetivado y tipificado la
identidad de los queseros en ese municipio. La visita a mercados publicos de las cabeceras
municipales de la regidn de estudio tuvo como proposito la acogida de informacion de uno
de los segmentos de la cadena productiva que son las y los expendedores de quesos, porque
son ellos quienes tienen contacto directo con los que elaboran los quesos: las y los

gueseros.

1.1.2. Practicas sociales en los mercados municipales de la region

Para adentrarse a la identificacion del quesero fue necesario establecer las
estrategias de observacion directa en sus espacios sociales. Uno de ellos es el mercado
publico o municipal en donde desarrollan practicas sociales en los espacios publicos de
manera cotidiana en los mercados de los tres municipios Son practicas utilitarias y de
sentido comun de los queseros, con las que se orientan en su mundo y se familiarizan con
las cosas para manejarlas, pero no les proporciona una comprension de las cosas y de la
realidad (Kosik, 1963).
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En el mercado de Tonala tras un breve recorrido se pudo observar que esta
integrado por puestos improvisados aunque con un orden, los puestos se ubican de la
siguiente manera: lateralmente a la izquierda y a la derecha y en el centro se ubican locales
pequefios que dan a cada pasillo, el flujo de la clientela en ocasiones se aglomera. La
diferencia con el comercio de la via publica es que estan integrados por el tipo de
mercancia que ofertan y los lacteos no escapan a ello, (Imagen 1) tienen una serie de
puestos para ese tipo de mercancia. Al ser improvisado, no cuentan con luz, por tanto, sin
refrigerador, algunas tienen “hieleras” de capacidad de 20-30 litros, donde guardan los

lacteos.

Imagen 1. Puesto de lacteos en el mercado publico de Tonala, Chiapas

Mientras que en el mercado municipal de Ocozocoautla de Espinosa, se encuentra
ocupando dos calles del centro de la cabecera municipal, cercanas al antiguo mercado
municipal, bastante deteriorado, pero con servicios de: sanitarios, agua y contenedor de
basura. El mercado “improvisado” (Imagen, 2) tiene locales construidos de ladrillos y con
techo de cemento, cada locatario lo ha adecuado a sus necesidades, los de lacteos, tienen
refrigerador donde guardan su mercancia. No obstante, se encuentran lacteos a la venta en
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via publica en varios puestos improvisados. Son las practicas del comercio y que implican

précticas sociales de la vida cotidiana de los habitantes de este municipio.

Imagen 2. Mercado alterno de Ocozocoautla

En el mercado improvisado de Arriaga se encontraba situado a orilla de las vias del
ferrocarril porque el mercado municipal fue demolido % por lo que hubo necesidad de

improvisar puestos (Imagen 3) que les permitiera la actividad economica.

** El mercado municipal de Arriaga “Belisario Dominguez” fue demolido en 2013, era una obra que fue parte
de una estela de edificios logrados en belleza y estructura, ejemplo de una tecnologia Unica, que en su
momento se convirtio en la gran aportacién mexicana a la arquitectura mundial. Nota informativa de Hans
Khabsch Vela (2013) http://habitar-arg.blogspot.mx/2013/01/mercado-municipal-de-arriaga.html
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Imagen 3. Mercado improvisado de Arriaga

Para establecer una conversacion y comprender parte de ésta realidad, encaminé
hacia un puesto de comercio de quesos informal observando el contorno general del puesto
comercial, al acercarme pregunté sobre sus productos, la expendedora respondidé con

énfasis:

Sefiora Lopez: “Es bajo en sal, pruébelo, el quesillo estda muy bueno mire; no es
ligoso, esta suave, estos quesos se hacen en casa, al queso panela se le agregan
polvos antibacteriales porque se hace con leche no pasteurizada” (Expendedora de

queso en Arriaga, via publica. Febrero, 2013).

Con la sefiora Ldpez se establecié un encuentro en el que hubo comunicacién
referente a los quesos. Esta comunicacion de breve duracion implicé una interaccion en un

espacio y tiempos especificos.

Durante los encuentros con queseros se pudo observar algunas condiciones de la
vida material, habitos y costumbres, conducta del trato cotidiano con los clientes: el saludo,
el trato amable para convencerlos de comprar el producto, pueden atender hasta a tres
personas, mientras unos deciden que comprar, otros estan preguntando o estan pagando el
producto. Las condiciones materiales observadas como: vestimenta sencilla, proteccion;
delantal y una cofia, a veces usa guantes de plastico para recibir el dinero, utensilios de
trabajo: cuchillos, recipientes, material de envoltura. Se tuvo la percepcion de parte de sus
practicas: corta constantemente los diferentes tipos de queso, algunos los pesa, lo envuelve
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en bolsas de plastico, se enjuaga las manos constantemente en una cubeta con agua que
tiene detras de ella, periddicamente se abanica el rostro por el calor ambiental, deja el
abanico cuando tiene que despachar.

Las acciones de la informante estan en funcion de las condiciones que prevalecen en
el medio ambiente en el que desarrolla su proceso de trabajo. No obstante, se adapta a
condiciones a las que probablemente a la percepcion de otros no son las adecuadas para los

lacteos que expende.

La quesera para lograr un cambio o mejora en el estilo de vida debe realizar una
serie de practicas que le permitan obtener los beneficios necesarios para su bienestar. Para
ella, los procesos que realiza en su vida cotidiana son las adecuadas y ademas son aceptadas
por otros actores, no obstante, para otros actores, son las menos indicadas por el tipo de
producto que expende: donde y como lo expende. Son procesos de trabajo que estan
rutinizados que se hacen sin alguna intencionalidad, como la de espantar las moscas,
frotarse la frente, secarse las manos, tapar y destapar los quesos, cortarlos, pesarlos y

envolverlos.

También explica que los quesos son elaborados con leche pasteurizada, transmite
informacién a sus clientes y comenta: porque son bajos en sal, porque la adicionan
sustancias quimicas que matan bacterias que pudieran estar en el producto. Al preguntarle
quién hacia los quesos, ella contestd que si hijo los hacia y ella los vendia. Es este sentido,
los actores sociales que observan el puesto y sus actividades de la informante tienen la
percepcion de que es una quesera. la percepcion que tienen muchas personas es que la

persona que de alguna manera se relaciona con los quesos es quesera.

Juan: “El quesero puede ser el que distribuye o vende quesos o también puede ser
aquella persona que come mucho queso, todo aquél que se relaciona con el queso,

le decimos quesero o quesera segun sea el caso” (académico, Noviembre 2014).

La percepcion de este informante sobre el quesero se asemeja a la que se encuentra

en el diccionario de la lengua espafiola. No obstante, en una encuesta realizada a 21
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jovenes® el 95 % manifestd que quien hace quesos, hombre o mujer es quesero. En este
mismo ambito, las personas que se encuentran dentro del medio del queso, manifiestan que
quien vende quesos, los distribuye o comercializa no son queseros, son precisamente eso,
vendedores, comercializadores, introductores, transportadores o distribuidores de un
producto que fue elaborado por alguna persona bajo un proceso de trabajo diferente al del

comercio, como manifiesta una vendedora:

Crisolita: “No, yo no soy quesera, soy vendedora de queso, llevo mds de cuarenta
afnos vendiendo queso, algunos de los que me entregan queso son comerciantes, se

dedican a la compra — venta de quesos, pero son comerciantes, no son queseros”.

(Vendedora, Julio 2014).

Y en relacién a las personas que consumen mucho queso, no se les puede denominar
como queseros, en todo caso es: un alto consumidor de queso, adicto, comilén o voraz del
queso, segin un ama de casa, referirse a una persona como quesero sin que lo elabore,
puede ser cuestion de percepcion individual a través de costumbres locales, resulta méas
facil decirle quesero que comerciante de queso o vendedor de queso. Muchas personas no

estan de acuerdo en algunas expresiones como lo menciona un ama de casa:

Lolita: “Quien consume mucho queso, no le puedes decir quesero, no es lo
adecuado, en tal caso es tragon de queso, si hay una persona que coma mucho
jamon jle vas a decir, jamonero?, ;no verdad?”. A veces, no encontramos o no
tenemos las palabras adecuadas para dirigirnos a algunas personas es mas facil
decirles por lo que vemos e identificamos” (ama de casa Septiembre, 2014 Tuxtla

Gutiérrez).

La accion gue realizan los actores sociales dentro de un contexto y en un tiempo
determinado, puede ser observada por otros, quienes al percibir esta accion buscan darle un
significado. Al no tener un referente informacional o un momento para interactuar con

quien realiza la accidn, la percepcion queda fija en el observador dando un significado a su

%0 Estudiantes: mujeres y hombres de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la UNACH entre
21y 23 afos encuestados en Febrero 2014
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observacion momentanea. No asi, con las personas que se encuentran informadas del

medio y se relacionan e interactlan con los queseros como un restaurantero manifesto:

Christian: “Yo que estoy en el negocio, para mi, el quesero, es quien hace el queso,
pero le llaman quesero a la sefiora del mercado que vende los quesos, que no sabe
mas que el nombre y precio de cada uno, porque llega un productor y se los vende,
es decir para el grueso de la poblacion el quesero es quien vende el queso, pero
también esta el intermediario que también le pueden llamar quesero, pero
verdaderamente el quesero es el que hace quesos, es el productor de quesos”

(comerciante - restaurantero Ocozocoautla, Septiembre 2013).

En este sentido, el quesero es la persona: mujer u hombre que hace quesos bajo
circunstancias materiales y simbolismos que generan las practicas sociales alrededor del
queso. Es decir, en la actividad social cada individuo o grupo tienen o juegan una 0 mas
posiciones dentro del campo, estas posiciones se definen objetivamente en su existencia y
en las precisiones que imponen a sus ocupantes, ya sean agentes o instituciones por su
situacion actual y potencial en la estructura de la distribucidn de las diferentes especies de
poder (o de capital). Las instituciones se refieren a las practicas sociales que poseen mayor
extension de poder y de relaciones en el interior de esas totalidades y que han sido
institucionalizadas. En este sentido las practicas sociales de los queseros fueron impuestas

por la institucién o por agentes

1.1.3. Queseros y otros actores sociales como informantes

Se logré ubicar a varios queseros en los tres municipios y se fue estableciendo una
red con otros actores sociales relacionados con los queseros. La red social (Cuadro 2) se
produce y reproduce en la vida cotidiana a través de las relaciones sociales y las
interacciones, por ejemplo: un quesero por su actividad se relaciona con un productor de
leche que bien puede ser un pariente o simplemente un conocido, los parientes y conocidos

se relacionan con otros actores sociales como: comerciantes o consumidores.
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llustracion 2 Red de relaciones de los queseros en la vida diaria
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Las relaciones con los queseros se facilitaron con ayuda de personas conocidas y
encontradas casualmente se logré establecer los primeros encuentros comunicacionales con
algunos queseros a quienes se les aplicd una encuesta con 37 preguntas; abiertas y cerradas
con la finalidad de adquirir conocimientos generales sobre los queseros, asi como, para
establecer entrevistas no estructuradas.

La encuesta como una técnica de recoleccion de datos que fue de ayuda para
conocerlos. Como iniciaron el oficio, saberes, modos de hacer, procesos, habitos, creencias
religiosas ocupacion de tiempo libre entre otras. Es decir, adentrarse un poco a la vida
cotidiana de manera general. Sin embargo, la encuesta no aporta la informacion suficiente
sobre la realidad de los queseros. En esta sentido, Bourdieu, et al, (2002: 66) “para poder
confeccionar un cuestionario y saber quée se puede hacer con los hechos que produce, hay
que saber lo que hace el cuestionario, es decir, entre otras cosas, lo que no puede hacer”.
Lo que no hace la encuesta es mostrar las acciones de la vida cotidiana y la realidad que se

vive y han vivido los queseros.

Algo que no se puede hacer con los cuestionarios es determinar una seleccion de
informantes. El criterio de seleccion como informantes fue la actitud, forma de responder
las preguntas de la encuesta y el &nimo de colaboracion. Solo referiré a la actitud de los

encuestados como su reciprocidad de las respuestas ante la circunstancia de conversar en
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relacién a su oficio y parte de su cotidianidad dentro de su espacio privado (espacio en el
que generalmente no permitimos intromisiones de los otros). La actitud es parte del estado
animico de cada persona y en el momento de la encuesta algunos se negaron rotundamente
0 contestaron de manera muy superficial y con respuestas muy escuetas y cortantes.
Probablemente el no obtener respuestas de algunas personas se debid a ser un extrafio para
ellos invadiendo su espacio o no ser el momento oportuno, tal vez desconfianza ante las
preguntas. Sin embargo, no fue impedimento para realizar con otras personas las entrevistas

y encuestas.

La seleccidn se hizo, por un lado: con queseros de ambos sexos y edades diferentes
quienes quisieron y aceptaron participar, por tanto, informantes. La cualidad de los
informantes se basé en que ejercen o haber ejercido el oficio de quesero dentro de cada
municipio, sin importar el nivel de procesamiento que tenian y sin considerar diferencia

entre mujer y hombre.

Todos aportaron en mayor o menor medida informacién, todo comentario por
pequefio que fuera se tomo en cuenta porque contribuyd a conocer mas sobre los segmentos
locales y regionales de la agroindustria quesera informal (AQI)®. También se observé la
interaccion con otros actores relacionados con los primeros: lecheros, acopiadores,
distribuidores al mayoreo, al menudeo, consumidores, profesionistas del ramo, consultores,
funcionarios del sector salud, funcionarios de SAGARPA, académicos, investigadores,
consumidores. A estos Gltimos se les busco en su area de trabajo, algunos se negaron, otros

colaboraron con reserva y otros aportaron informacion abundante sobre quesos y queseros.

1.2. De quesoy queseros

El queso artesanal se elabora a partir de leche fresca a la cual se le agregan insumos
locales que tradicionalmente se han utilizado desde algunas décadas hasta por siglos. Los
quesos tradicionales generan un conjunto de externalidades positivas sobre otras

actividades con las que se articulan indirecta o directamente con su produccion y

31 pomedn (2011) refiere como industria quesera informal a todas aquellas queserias que no cumplen con la
normatividad establecida por las diversas instancias gubernamentales.
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comercializacion. En este sentido, autores como: Lardon, Dobremez y Josien (2004),
Rodriguez-Borray y Requier-Desjardins (2006) y Requier-Desjardins (2007), ponen en
relevancia la multifuncionalidad que cumplen los quesos artesanales con una tradicion

arraigada con las actividades productivas en el medio rural.

Los quesos artesanales poseen una raiz histérica e incorporan una relevante
tradicion oral alrededor de su produccién y consumo. Histéricamente existe una relacion
estrecha entre los individuos y los quesos, vinculo que perdura hasta nuestros dias, en
algunos lugares con mas arraigo que en otros, algunos con tradiciones ancestrales, otros
mas recientes. Comunidades donde sus habitantes hombres y mujeres participan de alguna
u otra manera porque estan imbuidas en regiones lecheras y han aprovechado los recursos
dentro del sistema complejo que representa la region en la que se encuentran asentados. La
region por sus caracteristicas ambientales, las relaciones que se establecen con la naturaleza

y los modos de produccion son las que originan la actividad quesera.

La elaboracién de queso artesanal constituye una alternativa econémica importante,
por un lado, para productores de leche, porque los queseros son una fuente segura de sus
ingresos econdémicos. Por otro lado, para buscadores de empleo, la queseria al ser
manufacturera emplea personas con escaso nivel escolar. Es donde emerge la queseria
artesanal y, cobra gran importancia, por su capacidad para generar y mantener el empleo
rural para un gran namero de agentes de la cadena agroindustrial leche; esto es: ganaderos,
queseros y comerciantes. Solo considerando a los estados de Chiapas, Oaxaca, Tabasco,

Veracruz y Guerrero se estiman en miles a los pequefios queseros artesanales.

En la queseria artesanal, el producto se elabora con leche cruda natural (sin
pasteurizar) y con procesos tradicionales.®* Es una industria manufacturera local en cada
entidad federativa y en Chiapas. Estos quesos son de circulacion local o regional, tienen

consumidores cautivos en los mismos espacios geograficos y, recientemente, a una

%2 para la Direccién General de Industria Bésicas, dependencia de la Secretaria de Economia (Analisis del
Sector Lacteo en México, 2012) la leche obtenida de la ordefia artesanal es transformada en productos
derivados lacteos como: yogurt, quesos, helados y postres, es decir, la leche liquida es transformada en
derivados lacteos por la industria manufacturera.
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creciente poblacion de consumidores busca productos de calidad con tendencia hacia lo
natural, tradicional y/o genuino, poniendo énfasis en el cuidado de las tradiciones locales y
del medio ambiente.

El queso crema de Chiapas es reconocido por propios y extrafios, es elaborado por
queseros artesanales en todo el territorio chiapaneco. Los queseros son individuos que
forman parte de la estructura social de cada regién o municipio en las que se encuentran

inmersos con caracteristicas distintivas tanto individuales y de grupo.

Tego: “Mira: en orden de importancia distintiva deberian estar: primero; el
productor de leche, segundo; el quesero, tercero; intermediario, cuarto; el
distribuidor y se llega hasta el consumidor, cada uno se distingue por su actividad

en el ramo de la queseria”’(Q G T).

En este sentido, Giddens (1995: Pag. 61) menciona que la estructura es entendida
como la referencia a las reglas (y a recursos) de transformacion que gobierna la matriz.
Entonces estructura denota las propiedades articuladoras que consienten la ligazén de un
espacio-tiempo en sistemas sociales. Las relaciones transformativas en los sistemas
sociales, en tanto practicas sociales reproducidas tienen propiedades estructurales y que
una estructura existe, como presencia espacio temporal, solo en sus actualizaciones en esas
practicas y como huella de memoria que orientan la conducta de agentes humanos

entendidos.

Se distinguen principalmente por: acciones y actividades de la vida cotidiana
relacionadas cominmente con segmentos en la manufactura y comercializacion de quesos
artesanales. Entre ellas se puede mencionar: forma de relacionarse con los otros, formas de
interaccionar, nivel escolar, costumbres, tradiciones, religion que profesan, nivel
econémico, estilo de vida, identidad, cultura, modos de produccién, procesos de trabajo,

posicion social y poder entre las méas observables.

La accion de los queseros esta estrechamente relacionada con el contexto, es decir,
la accion puede obedecer en algun tiempo-espacio historico, geografico, social, cultural,

econdmico y politico. Segun Giddens (1995: Pag. 65) “la accion humana ocurre como una
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duracion, un fluir continuo de conducta y lo propio vale para una cognicion”. Para
describir las actividades de los queseros se debe estar familiarizado con las formas de vida
que en esa y en otras actividades, se expresan. Las formas de expresion son sobre la
reflexion del entendimiento humano las que intervienen con mayor trascendencia en el

ordenamiento recursivo de las practicas sociales.

La reflexion basicamente se debe entender como el caracter registrado del fluir
corriente de la vida social. En este sentido Giddens menciona que los actores no solo
registran de continuo el fluir de sus actividades y esperan que otros, por su parte, hagan lo
mismo; también registran por rutina aspectos sociales y fisicos de los contextos en los que
se mueven. En ese fluir de las actividades se encuentra la convergencia de queseros con
otros actores sociales porque se relacionan e interactlan objetivamente en los diversos

contextos en los que participan.

1.2.1. Como se origina el queso

Desde luego que es comprensible que el procesamiento de la leche en quesos
independientemente de la manera en como los hagan, es una obra material hecha por los
humanos. Si se deja a la leche a la intemperie, almacenada en un recipiente, se veran
cambios que son sucesivos, obra de la naturaleza y que se explican, por la presencia de
microorganismos que a medida que pasa el tiempo y con la temperatura ambiental haran
que la leche cambie paulatinamente y en un tiempo indeterminado se observen cambios
como la presencia de una masa solida y una liquida. Es decir, en términos comunes, se
corta la leche y aparecen dos componentes: uno sélido que es la cuajada y otro liquido que
es el suero de leche. EI méas importante es la cuajada, que es la que requiere de la mano del
hombre para convertirla en queso. Es decir la accion humana sobre la cuajada es la que da
forma al queso en las diferentes variedades. Las variedades de queso estan en funcion del
contexto en el que se elabora y el contexto implica aspectos: ambientales, sociales,
culturales, econémicos, simbolicos entre otros. EI queso no debe ser considerado solamente
un producto alimenticio, sino que debe tomarse en cuenta la funcion que desempefia en la
vida cotidiana de los lugares de donde proviene, segun Frog (2006) debe definirse desde los
aspectos historicos, hasta los aspectos de modernidad y globalizacion.
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1.2.1.1. Como se define el queso

Con base a lo anterior, el queso se define como un producto alimenticio obtenido de
la accion de los queseros sobre el componente llamado cuajada a la que aplica, saber-hacer
histéricamente acumulados, asi como, movimientos corporales, practicas sociales en el
proceso de trabajo, costumbres, tradiciones, simbolismos, conductas y modos de
comercializar para cubrir las exigencias cotidianas de quienes lo elaboran. El queso
artesanal en Chiapas es el producto de un conjunto de saberes acumulados en tiempo-
espacio y de la participacion de diversos actores sociales que siguen una secuencia natural
con la emergencia de una variedad de practicas sociales. En este sentido, se percibe la
concurrencia de elementos como: territorio, clima, vegetacion, animales, leche, humanos,
précticas, cotidianidad, tipo de alimentacién entre otros que han dado historia y pueden

definir a determinado tipo de queso y queseros.

Muchos quesos alrededor del mundo se definen por el territorio en el que se
elaboran como: el queso parmesano, originario de historica didcesis de Parma Italia, el
queso tipo Philadelphia, el queso Cotija o el queso tipo Chiapas. Por tanto, muchos quesos
se asocian al territorio, donde se encuentran grupos sociales que los elaboran bajo ciertas
caracteristicas de estructura: social, econdmica, cultural, religiosa entre otros. La
denominacioén y definicion de un queso puede considerar elementos como el clima, medio
ambiente, recursos naturales, saber-hacer, insumos y utensilios, costumbres, como es el
caso del queso de Ocosingo, Chiapas, donde esos y otros elementos pueden darle la

denominacion de origen que se logra a partir de la experiencia acumulada en su historia.

Con lo anteriormente mencionado en parrafos anteriores, el queso se define para
esta investigacion como un producto alimenticio socialmente obtenido, porque participan
una gran variedad de agentes sociales, que inicia con la obtencion de la leche por
individuos en un contexto determinado, contintia con la transformacion manual que realizan
hombres y mujeres que poseen saberes y habilidades acordes a la disponibilidad de recursos
materiales y simbdlicos que le proporcionan: el medio ambiente y la sociedad en la que se
encuentran inmersos en un tiempo-espacio determinado reproduciendo sus practicas

sociales que los distingue de “los otros” por sus relaciones, interacciones, practicas
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sociales, identidad , y antecedentes sociales, culturales e historicos y finaliza con el

consumo del producto en diferentes contextos.

1.2.1.2 Evidencias historicas del queso en México

Existen evidencias arqueoldgicas en grandes jarras semejantes a los recipientes
actuales, de que las vacas ya eran ordefiadas desde hace mas de 6000 afios y las ovejas
desde hace 12 000 afios. Se presume que también elaboraban productos lacteos como el
yogurt. Otros productos lacteos como el queso tienen una historia muy antigua, puesto que
son mencionados en las primeras escrituras conocidas y casi sin excepcién por todos los
clasicos de la literatura universal. Es probable también que el queso fuera hecho en primera
instancia por accidente. Tal vez se obtuvo por la transportacion de la leche en estbmagos de
animales (odres) y que debido a la accion de las enzimas coagulantes del estdmago,

convirtieron la leche acidificada en una masa soélida.

Se encuentran datos bibliogréaficos antiguos con los griegos, fenicios y romanos de
las personas que hacian quesos. En “La Iliada” de Homero se hace referencia a que la leche
cuaja rapidamente con el fermento de la higuera de ellos se deduce la utilizacion de
sustancias vegetales para cuajar la leche. Los griegos de la era de loa 400 a 350 A.C. eran
grandes consumidores de quesos como lo relatan Aristéfanes y Herodoto entre otros. En la
era cristiana, la biblia alude a las tribus hebreas némadas consumidoras de queso. Abraham

ofrece a unos desconocidos “cuajada de leche” (Gn.18, 8).

Uno de los informantes, para citar que el negocio del queso es algo noble, hizo el

siguiente comentario:

Ledn: “No sé su usted sepa que hay una parte de la biblia donde Maria la madre de
JesUs vendia queso de cabra, sus papas hacian quesos y los iban a vender a la
aldea” (QMO).

Tambien se hace mencion del queso en la biblia en Job 10: 10 ¢no me derramaste

como leche y me hiciste cuajar como el queso?
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Asi como estos referentes, existen otros muchos alrededor del mundo en cada pais
existen documentos y evidencias arqueoldgicas que demuestran la presencia del queso en
sus culturas. EI queso ha trascendido a través de los diferentes viajeros que fungieron como
flujo de saberes entre los diversos pueblos que visitaban. En este sentido la conquista del

continente americano no fue la excepcion.

1.2.1.3. Evidencias historicas del queso en México

La introduccién de bovinos y ovinos a México por los colonizadores espafioles se
dio de manera tardia y escalonada. Estas dos especies se introdujeron para satisfacer las
demandas de alimentos para alimentar a la poblacion espafiola concentrada en la ciudad de
México. Se reportaba el consumo de un buey a la semana, hacia los afios de 1523 0 1524.
Una vez que se logrd la estabilidad social, comenzé la practica ganadera y con ella la
ordefia. Los espafioles ensefiaron a los grupos originarios los procesos de elaboracion de
quesos. Los oriundos de cada lugar aplicaron un estilo propio que termind en un mestizaje
de recetas para crear un queso tipico (Garcia, 1994). En la actualidad se encuentra una gran
variedad de quesos artesanales a lo largo de la repiblica mexicana y que han generado toda

una cultura alrededor de este alimento.

En este sentido, Grass y Cesin (2014) mencionan que los quesos en México se
originaron en ranchos y rancherias para aprovechar los excedentes de leche que se daba en
la temporada de lluvias. Pero, por el mal estado de los caminos y la carencia de canales de
comercializacion, se motivo el autoconsumo de queso fresco durante las lluvias y de queso
afiejo durante el estiaje. A finales del siglo XIX, el comercio incipiente del queso corrio a
cargo de los arrieros quienes transportaban quesos a lomo de mula desde las zonas lecheras
hacia sitios lejanos que en ocasiones les llevaba semanas y en ocasiones meses para llegar
a su destino final. Es decir, los arrieros fungieron como enlace entre productores de queso y
consumidores que se encontraban a distancias considerables y en su trayecto favorecieron

los vinculos sociales, econdmicos y culturales entre los espacios rurales y urbanos.

De tal manera que los quesos han contribuido al desarrollo de diversas comunidades

rurales en todo el pais, porque a través de este producto se han ofrecido diversas
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oportunidades de negocio a pequefios y medianos productores de leche que generalmente
no tienen acceso a las cadenas agroindustriales. Los queseros artesanales han aportado
cierta estabilidad al precio de la leche ante los efectos de estacionalidad de la produccion
lechera. Con ello amplian a oferta de empleo y la emergencia de valor agregado en las
comunidades rurales y ademas contribuye la mejora de los ingresos econdémicos en

territorios alejados donde se producen quesos historicamente.

1.2.1.4. El queso en Chiapas

Al queso artesanal de Chiapas se le ha dado el nombre de queso crema desde su
origen, que pudo ser en la finca Bochil en el municipio del mismo nombre, segun Ortiz, et
al, (2010) existen evidencias histéricas que este queso existe desde 1890 elaborado por los
hermanos Zenteno — Farrera. En este mismo orden, Culebro, et al, (2014: Pag.29), “la
fundacion de la finca Bochil se remonta al afio de 1724 cuya propietaria era la Sra. Juana
Maria Zabaleta, originaria de Cadiz, Espafia. Aunque no se tiene referencia de la
elaboracion de quesos en ese tiempo. Otra version establece que se origind a principios del
siglo pasado en el municipio de Chilon en el rancho Tierra Nevada, por la llegada de unas
personas de origen espafiol quienes ensefiaron a la Sra. Rita Navarro y ella puso a punto

este tipo de queso.

Una version se sitda en los Cuxtepeques; en el afio 1935, propietarios de fincas de
ésta region de origen aleman del municipio de la Concordia, transmitieron sus
conocimientos a sus empleados y ellos fueron quienes difundieron la actividad quesera en
ésa region. La region Istmo Costa no podia quedarse sin sus versiones: existen cuando
obtiene la receta de quesos de un libro procedente de Holanda (obtenido del Distrito
Federal) y con ayuda de un quesero empirico comenzo a elaborar queso que tuvo mucha
aceptacion, actividad que perduro hasta el afio de 1950. Probablemente el libro se refiera a

quesos holandeses traducido al espariol.

Villegas, et al, (2011), mencionan que otra version mas fehaciente refiere al Sr.
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que colabor6 el Sr. Manuel Santiago, a quien le llamaron maestro quesero y su producto
obtuvo prestigio rapidamente. Sin embargo, en Tonala la familia Thomas, refiere a que su
abuelo trajo la técnica del queso tipo quark que es un tipo de queso fresco, de facil
elaboracion. Al fallecer el Sr. Thomas, deja el negocio a su esposa, quien elabora quesos
frescos y pronto ganaron prestigio en Tonala y otros municipios, su producto era conocido
como quesos de la “viuda”. Posteriormente transmite sus conocimientos a la Sra. Rosario
Espafia Orozco, su hija y ésta a su vez a sus hijos: Mauro Thomas y Eduardo Thomas,

quienes actualmente elaboran queso tipo Cotija.

En reciente conversacion con el Sr. Pedro Toledo de 58 afios de edad, de la
comunidad de Lazaro Cardenas municipio de Arriaga, coment0 que su padre aprendio a
hacer quesos con una “viuda” y los quesos que elaboraba eran muy sabrosos y reconocidos.
Sin embargo para el Sr. Santiago de Estacion Esmeralda, Tonal4, el queso crema fue
llevado a Tonal4 por el sr. Alejandro. Que vivia en el Triunfo, municipio de Cintalapa, “él
es el que ensefid a muchos a hacer queso crema, los hacia muy buenos, vino a radicar a

Tonala, pero le digo €l trajo la manera de hacer el queso crema” (Entrevista, 2014).

En la actualidad el inicio de un quesero tiene origenes diferentes, uno de ellos es,
que al haber trabajado en una quesera formal, en donde aprendi6 el oficio, al dejar de ser
empleado tiene como opcidn independizarse porque el proceso de trabajo es muy sencillo

como manifiestan algunos informantes:

Escobar: “porque aqui de las queseras han salido, de los mismos trabajadores que
uno capacita, se va a otro lado, se va a otro lado, pero llega el momento en que
nadie le da queso y se le ocurre comprar leche y empezar, dice bueno, ahora voy a
ser empresario y les nace, y hay muchos que han triunfado, que se han hecho

famosos con sus quesos” (QMT).

El referente histdrico del queso en Chiapas, es el queso crema segin autores como:
Villegas, et al, 2011, Culebro, et al, 2014 y Pomedn, 2011. Quienes mencionan que los que
iniciaron la elaboracion de queso crema en Chiapas fueron los duefios de fincas con hatos
bovinos de los que obtenian leche para autoconsumo. No obstante, la leche que sobraba era

imprescindible darle un uso y es donde se origina el quesero que elabora el queso crema
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que existe. Actualmente el queso tipo Chiapas es el referente tradicional de muchos

queseros quienes han acumulado saberes y experiencias al paso del tiempo y en un espacio.

1.3.  Quien es el quesero

El quesero es un individuo como agente social que tiene actividades especificas que
fluyen en la vida social en su contexto de cada municipio. El contexto implica el ambiente
fisico de los municipios donde se consideran aspectos: fisiograficos, histéricos,
demogréaficos, socioecondmicos, culturales, de comunicacion, entre otros, donde tienen
actividades de interaccion, pero, no es algo en lo cual meramente ocurre una interaccion.
En el contexto también involucra el orden temporal de gestos, habla, son utilizados como
rutina por los actores para constituir una comunicacion y préacticas sociales que son

caracteristicas en cada municipio y tienen un espacio de convergencia.

En este espacio de convergencia de los tres municipios también se encuentra la
accion comun de las relaciones objetivas entre los queseros con el resto de los actores
sociales. Son relaciones directas o indirectas con el proceso de trabajo para elaborar queso
crema dentro de un sistema de produccion local que ocupa al sistema manufacturero. En
este sistema intervienen mujeres y hombres llamados queseros en un espacio-tiempo. Segln
Bourdieu (1971), las relaciones son las que existen en el mundo social, este mundo de
relaciones que son objetivas y se dan entre las posiciones que ocupan los actores sociales.
Es decir, los queseros configuran un microcosmo social relativamente autbnomo que es un
espacio de relaciones objetivas que son el sitio de una ldgica y de una necesidad, propias de
un campo, que no se reducen a aquellas que rigen los otros campos que obedecen a otras

l0gicas.

Por tanto, las relaciones objetivas de los queseros obedecen a una Idgica diferente a
la que tienen actores manufactureros de alimentos locales. Con ello, configuran un campo a
partir de posiciones definidas objetivamente en su existencia y en las determinaciones que
imponen a sus ocupantes, agentes o instituciones, por su situacion actual y potencial en la
estructura de la distribucion de las diferentes especies de capital (o de poder) con lo que

puede acceder a cierta especificidad de beneficios que se encuentran disponibles en el
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campo y simultaneamente por sus relaciones objetivas con posiciones de dominacion,

subordinacion u homologia.

La especie de capital que posee cada actor segun Bourdieu (1971) es el que le da las
posibilidades de participar y trabajar constantemente para diferenciarse de los demés
teniendo como objetivo reducir la competencia y establecer un monopolio. En este sentido,
los queseros poseen cada uno en diferentes grados diferentes especies de capital:
econodmico, social, cultural y simbolico. La especie de capital es la que le brinda a los

queseros ejercer un poder, una influencia que le permite existir en un campo determinado.

Rubén: “Cuando ya tienes gente, debes tener control, ver otros parametros de la
leche, verificar que entreguen porque ya no puedes recolectarla ta y adquirir tus
conocimientos para que tus empleados hagan el queso de manera adecuada,
supervisar, ya involucra a otras areas del saber, no solo la fabricaciéon de quesos,

manejo de personal y manejo de equipo” (QGO).

Algunos queseros de los tres municipios establecen influencia y poder local y/o
regional principalmente a través del capital econdmico. Mientras que otros actores dentro
del mismo campo tratan de participar con capital simbolico, cultural o social. Por tanto, las
relaciones de fuerza con la que participan los diferentes actores es lo que define la
estructura del campo. Es decir, la fuerza relativa, su posicion en el campo y las estrategias
de participacion, le dan a cada individuo el volumen global de la estructura de su capital.
Algunos estaran dotados de manera equilibrada pero algunos tendran mucho capital
econdmico y poco capital cultural, mientras que otros tendran mucho capital cultural y poco
capital economico. En este sentido, en los municipios de Arriaga, Ocozocoautla y Tonala
existen individuos que juegan desde una posicion con cierta fuerza y estrategias que dan

estructura de campo en la queseria.

La nocion de campo resulta de utilidad para analizar a la red de relaciones objetivas
que existen en los queseros con: familiares, amigos, vecinos, ganaderos, lecheros,
comerciantes y consumidores entre otros. Todos ellos tienen una funcién o una posicion
alrededor de la queseria y para analizar las practicas sociales en los escenarios de uso

sistematico en un espacio-tiempo. Se tiene que escudrifiar sobre encuentros o relaciones u
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ocasiones sociales en donde hacen interseccion las actividades de rutina de los queseros

dentro de su estructura.

La estructura es referente a reglas y recursos de transformacion que gobierna un
campo, la estructura indica la articulacion entre esas reglas y recursos en un espacio-tiempo
en sistemas sociales. Las reglas implican a los procedimientos metddicos de interaccion
social, es decir, hacen interseccion con practicas en la contextualidad de encuentros
situados en donde se aplican los medios por los cuales se ejerce poder, como un elemento
de rutina de la actualizacion de una conducta en una reproduccion social, lo que llama
Giddens (1995: Pag. 52) los recursos.

Pepe: “a partir de los recursos es posicionarse en un nicho, los que estin
empacados se estan posicionando del mercado y los quesos tradicionales se van
acotando, el problema es que todavia el mercado no ha dado. Aunque la tendencia
del queso es posicionarse de un nicho de mercado, de ofrecer productos més
saludables, no necesariamente productos organicos, sino méas saludables, que sean

’

mds naturales, que no tengan aditivos, que no tengan ciertos conservadores”.

(QGO)

Los recursos no necesariamente solo son de poder, existe otro tipo de recursos que
son mas aplicables para los grupos sociales que tienen formas de aptitud transformativa
como es el caso de los queseros: recursos de asignacion y recursos de autoridad. Los
primeros generan mandos sobre utensilios, objetos, materia prima o en fendmenos
materiales. Algunos queseros tienen el recuso de autoridad que denotan aptitud
transformativa que generan mandos sobre personas o actores. Ciertas formas de recursos de
asignacion (como materias primas, tierra etc.) pueden presentar la apariencia de una
existencia real de un modo que, su materialidad no modifica el hecho de que esos
fendmenos pasan a ser recursos, solo si se integran en procesos de estructuracion. Giddens
(1995: P4ag. 65).
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1.3.1. Los precursores del quesero y su praxis

Al descubrir el hombre que la leche cambiaba al someterla a temperaturas algo mas
elevadas a la ambiental y en recipientes naturales con trazas de enzimas o adicionando
enzimas vegetales. Con el paso del tiempo se fue aprendiendo a manipular el proceso hasta
convertirse en una practica en aquellos grupos poseedores de ovinos, caprinos o bovinos.
La finalidad era conservar y almacenar alimentos que les servirian en sus viajes. Existen
grandes cantidades de referencias historicas sobre la practica de hacer quesos aunque no se
especifica si predominaba la mujer o el hombre en su elaboracion. En la Enciclopedia
Poncelet, se menciona que los griegos, romanos e israelitas elaboraban quesos de cabra,

borrega y vaca. Mismos que eran llevados a otras civilizaciones.

Los queseros en diferentes civilizaciones ejercen este oficio, que aprendieron
mediante la observacion directa. A través del tiempo-espacio adquirieron conocimientos
especificos sobre la transformacion de la leche que se ha transmitido por generaciones.
Aungue en tiempos recientes se adquiere y aprehende en lo local y regional. A través de
estos conocimientos se promueven las relaciones hombre- naturaleza y les confiere una
identidad. En este sentido Bourdieu (2000) menciona que es importante enfatizar en la
praxis humana como fundamento de la vida social porque reconoce el papel activo del
agente. Praxis que se origina de las interacciones hombre-naturaleza en tiempo y espacio

para el desarrollo de la vida cotidiana.

En la vida cotidiana existen amplias desigualdades entre el ambito rural y el
urbano en lo cultural, econémico y social, sin embargo, tienen uno o varios elementos
comunes en los que pueden coincidir y relacionarse y, no obstante, son parte de la

estructura social de una region.

1.3.2. Definicién de quesero y tipologia del quesero(a) en la region de estudio

Como se menciond anteriormente el quesero artesanal es aquél individuo que
transforma la leche mediante un proceso artesano de trabajo en queso, en el que emplea sus
habilidades manuales tradicionales, saberes y costumbres en ello produciendo un queso

artesanal. No obstante, el quesero es un actor social que se encuentra participando en la
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vida social con acciones diversas en los contextos en los que se mueve de manera
individual o en grupo. Los queseros se movilizan en contextos fisicos cuyas propiedades
interactUan con las capacidades y habilidades de ellos. Son dimensiones de movimiento en
escenarios de interaccion que presentan diversas formas de fronteras de un lugar. La
actividad de la queseria requiere de pautas tipicas de movimiento de los individuos se
pueden representar como la repeticion de actividades de rutina a lo largo de dias, o de

lapsos més prolongados de espacio-tiempo.

Susana: “Ah bueno, acostumbro levantarme a las 5 de la manana, saco la cuajada,
preparar todo pues para la cuajada, se deja escurriendo, arreglar los quesos que se
llevan a Arriaga, pues varia los que hago, ya 60, 65, 55, varia, Es laborioso hacer
queso, se tiene que estar viendo que la cuajada escurra, quitarle la piedra que se
pone para prensar, se da una movida y luego otra vez, luego ya se saca, se amasa,
se pone sal, se pone los trapitos que se usan y luego atender la casa que limpiar lo
que es de la casa pues. Ah, entonces ya recibo la leche hasta las 10 — 11 de la
mafiana, porque algunos la traen en bestias o carreta porque ya ve los ranchos no
estan cerca y estamos cerca de las montafias, de ahi me traen la leche algunos
entonces tardan a veces pues. Se vacian en las tinas de plastico y ahi se deja
reposar, pero yo ya antes descolgué la cuajada de dia anterior, ya le pongo sal y
amaso, ya la cuajada con sal se pone en moldes de madera, que le pongo unas
mantitas para que no se pegue, porgue a veces cuando la leche trae mucha grasa,
se pega algo al molde, se ponen las tapas ya se prensa con piedras de regular
tamafio para aprensar bien y ya después se desmolda, lo envuelvo con este material
(ensefia material plastificado en un rollo) y lo meto al refrigerador, ya cuando
viene mi hermanita Audelia, ya se los lleva a Arriaga, alla entrega. Pero por la
tarde ya agrego cuajo, yo no uso requeson, solo cuajo y sal asi van los quesos, el
amasado es rapido, unos 20-30 minutos, pero segin vaya estando porque no todo

estd parejo, no todo escurre igual”. (Q Ch A).

La informante, al igual que otras y otros queseros de los municipios de la region de
estudio tienen actividades alrededor del queso que son rutinarias durante el proceso de

trabajo. Es decir, utilizan su mano de obra para hacer quesos. En este sentido, las queserias
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de la entidad son consideradas como manufactureras donde la elaboracion del queso en
todo Chiapas se realiza en gran proporcion por el recurso humano. La industria
manufacturera es importante porque implica a trabajadores con poca capacitacion, por ser

un sector donde toma forma y crece la clase media del mundo.

La actividad econdmica de la queseria puede estar formada por empresas de tamarfio
reducido o empresas de gran tamafio dependiendo del volumen de transformacién de la
leche en queso. La gran mayoria de los queseros se puede auxiliar en los procesos
manufactureros con diferente tipo de equipo, sin embargo, predomina la utilizacién de la
mano de obra de personas de escaso a medio nivel escolar para participar en los diferentes

procesos de trabajo del queso crema tradicional.

El quesero socialmente hablando es un agente social con actividades desarrolladas
en varios contextos en su vida diaria y que un segmento de su vida es dedicada a la
elaboracion de quesos bajo cierta rutina cotidiana, con una estructura de relaciones
objetivas que se encuentran institucionalizadas dentro de un campo donde participa con el
tipo de capital que poseen para aplicarlo como accion transformadora sobre materia prima o
tierra con consecuencias sobre el medio fisico o en el ambiente social con la cual genera un

saber.

El tipo de capital con el que participan los queseros en el campo influye en la
tipologia de los queseros en cada municipio por la accion transformadora. Las relaciones
transformativas de los agentes humanos en los sistemas sociales son representadas por las
practicas sociales que son reproducidas y que tienen caracter estructural. Los queseros
poseen asignaciones de recurso y asignaciones de poder por tanto existe una estructura
como presencia espacio-temporal, solo en las actualizaciones de las practicas que dejan una
memoria y orientan la conducta de los agentes humanos entendidos. Una practica social
frecuente entre los queseros de los tres municipios, es establecer una tipologia del quesero

basada en el capital economico principalmente.

Al ir conociendo a diversos queseros informantes, se observd que existian niveles o
tipos de queseros, al cuestionarles sobre el tipo de queseros expresaron la existencia de tres

principalmente:
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Los queseros artesanales o queseros pequefios
Los queseros tecnificados o queseros medianos
Los industriales o queseros grandes

En esta tipologia se concentran hombres y mujeres de la region de estudio,
individuos dedicados a la elaboracion de quesos. Sin embargo, Villegas, et al, (2011), para
su investigacion los clasifico en dos grandes grupos. Queseros grandes, por el volumen de
procesamiento por encima de los quince mil litros diarios y los queseros pequefios con
volumen de procesamiento de hasta 500 o 50 litros diarios. Lo relevante del tipo de
gueseros es como se observan y clasifican ellos, cada investigador puede realizar una

tipologia o clasificacion.

Los queseros industriales y tecnificados generalmente contratan personas con o sin
experiencia para el proceso de trabajo, es decir, los propietarios de la queseria saben hacer
quesos, pero invariablemente delegan en el personal contratado las funciones de la
elaboracion, aunque se identifiguen como queseros, el que realmente hace el proceso de

trabajo es el empleado, que origina a nuevos queseros.

En cambio, el quesero artesanal o pequefio quesero, es el que se encarga del proceso
de trabajo desde el inicio de la queseria en Chiapas, en este sentido Culebro y
colaboradores (2014, Pag. 41) mencionan que sus entrevistados recordaron que: “habia
pequefios rancheros que llevaban y vendian una produccién menor, procedian de ranchos
alejados”. Esto es un indicativo que hubo interacciones y flujo de informacién con algun
individuo que sabia hacer quesos y se establecio un intercambio de practicas y procesos de
trabajo en relacion al queso con propietarios de ranchos con un proceso por demas

artesanal, lo que origina el nivel de los pequefios queseros, que se conservan adn.

Las relaciones entre queseros de una misma localidad hacen que ellos se organicen
y reconozcan de manera natural, es decir, las relaciones son de poder, es demostrar quien
domina una situacion. Dominio que suele ser aceptado por otros queseros y reconozcan ese

poder como la manifiestan los entrevistados:
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Investigador: ¢existe una clasificacion o niveles de queseros?

Tego: Si, Chico, mediano y grande, ok mira, aqui los fuertes en ordefia estan: lalo
escobar, José del Carmen, tu servidor, y de ahi anda: Javier, Laguna, Tato, Morgan
y otros més. Mira los que hacen mil litros aca en Tonal& son los que hacen queso
crema, quesillo, de esos debe haber muchos, sobre todo en comunidades. Los
queseros chicos pues luchan por la vida, eso estd bien, nos hacen competencia

fuerte por la leche en ciertas temporadas, pero, también tienen que llevar comida a

Sin embargo, otro entrevistado menciona que la diferencia estriba en cuanto a la
capacidad de transformacion, disponibilidad de recursos econémicos, relaciones de poder,

pero dentro de la denominacién sigue siendo; quesero
Investigador: ¢existe algun nivel entre queseros?

Rubén: Pues hay, si yo siento que si, sobre todo en el aspecto econémico, aqui en
la region por el lugar donde se fabrica el queso, Mira existe una diferencia en
niveles, pero en el nombre, no, lo mismo es un quesero que trabaja este 20 litros de
leche diarios a nosotros que estamos trabajando 10-12 mil litros diarios. , los que
estan en la parte baja, los que producen poco queso, estan, muy, ese queso esta muy
enfocado al sustento diario de la familia, los otros es mas ya como negocio,

entonces se ve desde otro punto de vista (Q G O).

Situacion semejante en el municipio de Ocozocoautla, la entrevistada pone mayor
énfasis en la clasificacion del quesero en este municipio desde su posicion dentro de esos

niveles:

Mercedes: Existen diferentes tipos de queseros: los que tienen fabrica con varios

empleados, se diferencian porgue usan en la elaboracion sustancias quimicas.

Nosotros los medianitos, algo tecnificados, con uno o hasta 3 — 4 empleados,
nosotros hacemos quesos todavia naturales sin sustancias quimicas, tenemos

cuidado en la higiene
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Y los quesos que hacen quesos mas artesanales, algunos ganaderos, que son

queseros chicos realmente pero son deficientes en la higiene (Q M O).

Para la informante, no solo existe la diferencia en cuanto a la capacidad econémica
y de transformacion, sino que percibe la diferencia sobre el proceso de trabajo y el uso de
aditivos para los queseros grandes, mientras que para los “medianitos” como ella, implica
cierto grado de tecnificacion y le da importancia a la higiene, mientras que para los
queseros pequefios que son el grueso de los queseros en el municipio son algunos

ganaderos quienes hacen quesos artesanales tipo crema con ciertas deficiencias.

La situacion en Arriaga no difiere mucho de las dos anteriores, para el informante
de este municipio el tipo de queseros basicamente son dos, grandes y chicos, no menciona a

queseros medianos:

Elin: “Si, si hay queseros chicos, hay varios, pero sacan muy poco a lo mucho
sacaran 50 kg de quesillo.es gente que tiene que ver la forma de como vivir,
conservar su costumbre, su tradicién sobre la produccién de queso porque me
imagino que lo han hecho por generaciones. Pero las grandes queseras se los estan
comiendo y hasta le puedo decir que son ellos los que pagan mejor la leche, mucho
mejor que las grandes queseras, ellas pagan menos por los gastos que tienen”

(Ganadero Arriaga).

El informante de Arriaga considera importante las tradiciones y costumbres que
caracterizan a los pequefios queseros y que trabajan para sostener la economia familiar,
pero que se encuentran en desventaja frente a los queseros grandes, porque el capital que
poseen no es suficiente para participar en el campo. El capital en los queseros sirve como
arma y como apuesta para existir en determinado campo y ademas les permite tener y tomar
una posiciones para establecer sus estrategias que no solamente dependen de la estructura
de su capital sino también de la trayectoria social y de las disposiciones (habitus) que son
constituidos en la relacion prolongada con cierto estructura objetiva de posibilidades. La
participacion de los queseros en el campo no es equilibrada ni armdnica en la mayoria de
las veces, esto se debe a la presencia de una diversidad de individuos y grupos con

coherencia cultural en las practicas.
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En este sentido, Magafia (2008) menciona que: es en el campo donde se puede
identificar la presencia de distintos polos de coherencia cultural en las précticas, en este
caso, las de los queseros, con una interaccion desigual con respecto a agentes con mayor
capital econdmico y con mejores estrategias y posiciones dentro de un contexto local y
complejo. En donde las interacciones que emergen de los contactos y negociaciones entre
individuos y sus recursos de poder asi como de las interpretaciones que tienen los grupos de
sus respectivas posiciones en el orden social, objetivan las relaciones y permiten un
acercamiento a la comprension de la construccion de las diferentes practicas entre ellos en

espacio social entendido como campo.

En el campo en el que se encuentran los queseros se muestra a escala local el
entramado de mundos de diferente significacién y pugna por establecer la hegemonia de su
préctica y vida cotidiana. Dentro del campo, los queseros aluden las tensiones estructurales
no solo en las practicas cotidianas sino también culturales y econémicas. Por tanto, son
estructuras no armonicas, porque se manifiesta una lucha a través de discursos, acciones,
saberes, posesiones, que no solo generan confusién sino también conflictos. Los queseros
se encuentran limitados por una sociedad que ha organizado su area, trazando fronteras para
demarcar el territorio sobre el que se debe mover y entender la realidad para asi tener

control de €l, conservarlo, localizarlo y mantenerlo vigilado y conservar la estructura.

No obstante la opinién de individuos relacionados con productores de ganado
bovino de carne y leche, asi como con lecheros opinan que los queseros se clasifican a
partir de queseros medianos, pequenos y “pequefieces”, refiriéndose a los que obtienen una

cantidad menos a 20 quesos al dia.

Jorge: “pues en nuestro estado, es fundamental porque procesamos casi el 90% de
leche de ranchos y ranchitos que se va a la produccion de quesos, ya sean
pequefios, medianos y pequefieces, porque también de ahi surge la actividad, por la
cantidad de leche que hay disponible y se hace irremediablemente imprescindible

hacer quesos ” (Consultor).

En este estudio se elabora la siguiente clasificacion: quesero pequefio, quesero

mediano y quesero grande. Clasificacion que es reconocida por ellos mismos y lo
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relacionan al espacio social que ocupan en la regidn desde su perspectiva. Lo que da lugar a
lo que menciona Bourdieu (1979) a elaborar el espacio social, esa realidad que no se ve, ni
se puede mostrar, ni tocar y que organiza las practicas de los agentes. Los queseros aportan
y promueven influencias sociales y econdmicas a través de sus capitales que son globales
en sus consecuencias e implicaciones. En un agente la posesién de un poder o capital
conlleva a tener acceso a las ganancias especificas que estan en juego dentro del campo vy,
de paso por sus relaciones objetivas con otras posiciones como: la dominacion,

subordinacion y homologia (Bourdieu, 1995).

En este sentido, los queseros de una comunidad y sus otros actores sociales tienen
posiciones mediadas por la posesion de poder, un capital o a través del capital tienen poder.
Si las relaciones objetivas entre los queseros con otros actores sociales, las posiciones y
posesiones de capital o de poder pueden estructurar su propio campo, la nocién de campo,
emerge de la informacion recogida con los informantes sobre las relaciones objetivas entre

ellos y otros actores.

Para analizar si los queseros constituyen un campo es necesario emplear la nocion
de campo como una categoria metodoldgica de analisis como la realizada por Magafia
(2008). Este autor utiliza al campo como categoria de analisis para comprender el campo de
lo médico en relacion al proceso de salud — enfermedad con los pasiegos de Vega de Paz,
Espafia y, con ello, entender el estado de relaciones de fuerza entre los participantes de un
campo Yy es lo que define la estructura del campo, es decir, comprender como participa cada

individuo dentro de esas relaciones objetivas de poder.

Las relaciones que se desarrollan en un campo deben ser abordadas en términos
relacionales como menciona Bourdieu (1995: Pag. 63) quien desarrollo la idea de campo y
a éste lo define como una técnica para pensar en términos de relaciones lo que resulta en
pensar en términos de campo. Para comprender el concepto de campo desde la perspectiva
de Bourdieu, el analista debe desarrollar los procedimientos de razonar y pensar en
términos de relaciones que resulta un modo de pensamiento relacional. EI campo como una
expresion razonada, puede definirse como una red o configuracion de relaciones objetivas

entre posiciones de los individuos.
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La participacion de cada individuo dentro del campo esta en funcion de dos
elementos: la posicion con la que participa mediante y la posesion de un capital y el tipo
del mismo con el que obtiene una fuerza relativa y compite con otros agentes a traves de
sus estrategias y el volumen global y estructura de su capital. Por tanto, es necesario
estudiar a los queseros para determinar cOmo estan constituidos concretamente, quienes
son, quienes forman parte, quienes son segregados. Es decir se pueden elaborar unas clases
tedricas lo méas homogéneas posible desde las practicas y de todas las propiedades que
resultan de ello de tal manera que se construyen en teoria (Cuadro 4) las siguientes

categorias.

llustracion 3. Tipologia de los queseros en la region de estudio seguln lo observado

Clasificacion de los queseros en la region de estudio segun lo observado

Queseros grandes (3)* Queseros medianos (2)* Queseros pequefios (1)*
Volumen de transformacion: Volumen de transformacion Volumen de transformacion
mas de 15 mil litros/dia maés de 5 mil litros/dia menos de 5 mil litros/dia

Productor de | Comprador de | Productor de | Comprador de | Productor de | Comprador de
leche leche leche leche leche leche

Tecnificados y artesanales: emplean personas Artesanales

En el cuadro anterior se observa la similitud del quesero, en la que muestran que
independientemente del volumen de procesamiento, en los tres tipos de queseros pueden ser
productores de leche y ademas compradores de la misma. Los grandes queseros tienen un
proceso de trabajo industrial y tecnificado. Su produccion se destina a otras entidades
federativas donde existe una demanda fuerte del queso que producen. Mientras que el
guesero mediano usa utensilios modernos, su mejora es constante y paulatina, procura
abastecer el mercado interno en los centros urbanos de mayor poblacion en Chiapas. El
pequefio quesero es el que abastece el mercado local donde se encuentra y esporadicamente
su queso sale fuera del estado. No obstante, los tres tipos de queseros de los tres municipios
pertenecen a la industria manufacturera de los alimentos que se encuentra contemplada
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como industria de la transformacion lactea en la Camara Nacional de la Industria de la
Transformacion de México (CANACINTRA, 2012). En la industria manufacturera
industria se concibe la obra hecha a mano o con ayuda de un equipo y/o maquinaria,

predominando la labor de la mano de obra.

Los mismos queseros en cada municipio establecen sus categorias como se ha
mencionado en: grandes, medianos y pequefios. Es como establecen sus fronteras dentro de
su campo, donde existen queseros dominantes, los dominados y los que son homologos en
cada categoria. Sin embargo, el como juegan con su capital dentro del campo esta en

funcién de la habilidad, conocimiento y oportunidades de cada quesero en cada municipio.

1.3.2.1. Categorias de los queseros en Arriaga, Ocozocoautla y
Tonala

Los queseros en la region de estudio tienen costumbres y tradiciones fijas en su
modo de pensar y actuar, por la manera en cdmo les fueron transmitidos e inculcados los
saberes relacionados al queso. Saberes que se han modificado de acuerdo a la experiencia

de cada familia. Es frecuente encontrar queseros que son la segunda o tercera generacion.

Son parte del repertorio de significados culturales propia de las regiones lecheras y
queseras de la entidad. Repertorios culturales que implican saberes y experiencias a traves
de sus procesos de trabajo que son legados y comunicados por diferentes medios. La gente
mayor de edad ensefia a sus hijos y estos a su vez a los suyos. Todos se apropian de lo que
ven y experimentan por si mismos en la convivencia cotidiana. Es una manera de heredar

las costumbres y tradiciones:

Rubén: “Te platico como surgio el caso especifico, la fabricacion de quesos y el
gusto por fabricarlos, esteee, mi papa y mi abuelo tienen un rancho, entonces parte
de la leche habia que venderla y otra parte hacian quesos, porgue tenian clientes de
guesos, entonces cuando yo iba a la secundaria, me empiezo a fabricar quesos y
normalmente en el rancho lo que haciamos es queso de crema, es el queso que

tradicionalmente conocemos”. (QGO).
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Es el legado de las tradiciones que se hace mediante la comunicacion de las
costumbres, habitus y practicas individuales o de un grupo social. Con ello se intenta
asegurar que las generaciones jovenes den continuidad a los valores, signos, simbolos y
conocimientos que los hace diferente a “otros” y los distingue como grupo. Es parte de su
cultura, que se basa en normas de representacion que se construyen alrededor de los
individuos y que irremediablemente se encuentran atrapados en ellas, (Geertz, 1992). En

este sentido, algunos manifestaron lo siguiente:

Escobar: “Desde nifios comenzé la cultura de queso, mi abuela nos pagaba 1
centavo por queso empacado, era para que no anduviéramos de vagos, no dejaba ir
clientes, los atendias hasta de noche, mi abuela era muy dura, no daba fiado, era
buena administradora, ella vendia mucho queso, pero le pagaban por anticipado,

entonces se casa su hija y empezaron a vender quesos en Tapachula” (QMP).

Algunas de estas caracteristicas son comunes en los diversos municipios donde la
actividad quesera es mas productiva. No obstante, pueden ser desiguales con otros queseros
de otros municipios, aunque convergen en un espacio- tiempo determinado, por ejemplo:
modos de produccion, procesos de trabajo, o algunas practicas sociales y pueden ser
semejantes 0 no de acuerdo a cada region o localidad debido a aspectos: histéricos,
geogréficos, sociales, econémicos, division del trabajo entre mujeres y hombres y estilos de

vida entre otros, con los cuales forman parte de la estructura de relaciones e instituciones.

Las categorias se establecen de acuerdo a la percepcion de los actores sociales y de
los mismos queseros de los tres municipios. Por el capital econémico, volumen de compra
y transformacion son grandes, medianos y pequefios. Por el capital social, los queseros se
perciben como los mas conocidos por su trayectoria dentro de la industria manufacturera y
la calidad de su producto a través del tiempo y espacio o que han trascendido mas alla de
las fronteras establecidos por ellos mismos. Por tanto, queseros con alto reconocimiento,
los medianamente reconocidos y los desconocidos. Los queseros mas reconocidos han
sabido utilizar su capital social para ejercer poder y son los que representan a los demas en

eventos culturales o ante instancias gubernamentales. Los queseros con capital cultural son
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aquellos que han obtenido algin grado de educacion superior y que han regresado a su

lugar de origen a hacerse cargo del patrimonio familiar. Escobar, pepe, Rubén

Los queseros que participan a través del capital simbolico son aquellos que ejercen
poder a través de un cargo publico o que son queseros por tradicion y representan a una
generacion de queseros en tiempo-espacio. Ante esta situacion emergen las
categorizaciones combinadas de los queseros, por ejemplo: en los tres municipios se van a
encontrar queseros de una primera generacion (quesero viejo), reconocido socialmente con
0 sin capital econdmico, con o sin capital cultural. Por tanto, la clasificaciéon de los queseros
en los tres municipios que mas se acepta es la del quesero con poder econdmico mas que

los otros tres capitales que menciona Bourdieu.

1.3.2.2. Queseros pequefios en los tres municipios.

Queseros pequefios incluye a propietarios de ganado lechero, quienes obtienen
leche de su hato y/o compran, la procesan en queso. El nivel de procesamiento va desde 50
0 100 litros — hasta menos de 5 mil litros/dia. Elaboran principalmente queso crema y de sal
de manera tradicional. Algunos de este tipo de queseros pueden estar tanto en la industria
extractiva como en la manufacturera seguin CANACINTRA (2012). En este sentido, los
queseros son agentes intencionales en las que sus actividades se basan en razones 0 motivos

gue se inician en cada contexto de los diversos en los que se mueven (Giddens, 1995).

Los queseros pequefios en los tres municipios incluyen la participacion de mujeres y
hombres de diferentes edades (20 a 60 afios) en el proceso de elaboracion. Son personas
independientes en su mayoria (Imagen 4), por tanto, cuentan con un patrimonio comercial:
por un lado se encuentran como propietarios de rancho y algun otro negocio. Mientras que
por otro lado, estan los que se dedican solo a la manufactura de quesos y ocupan el tiempo
restante en otras actividades que en su mayoria forman parte de una economia de

subsistencia.

El sector quesero sobre todo el artesanal se considera como una economia de
subsistencia y en gran medida son proclives al riesgo, ya que en ellas recae constantemente
la amenaza de una produccion inestable durante todo el afio debido principalmente a los
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escasos recursos economicos y de materia prima. Amenaza gque en un momento
determinado podria considerarse como un problema fundamentalmente social debido a que
la conducta individual o se adecua a las expectativas socialmente mantenidas por los grupos
de referencia relevantes o bien responde a procesos de socializacion especificos, sea a favor

o0 en contra del criterio socialmente admitido. (Luhman, 1996).

Imagen 4. Queseros pequefios de Tonala

El riesgo que corren los queseros pequefios tiene origen en las decisiones tomadas
individualmente en su vida cotidiana y que se relaciona con los adelantos tecnolégicos y
ecologicos de la sociedad moderna. Su arraigo en tradiciones y costumbres los anclan al
subestimar en el contexto de la cotidianidad los riesgos tipicos porque sobrevaloran el
poder de control en relacién a situaciones futuras, infravalorando la dimension del dafio.
Los queseros realizan sus actos de acuerdo a un propdsito o motivo, es decir, son acciones
reflexivas y racionalizadas de su rutina diaria para interaccionar con otros actores a través

del tipo de capital, experiencias, saberes, nivel escolar entre otros.

La mayor parte de ese saber de los queseros es de caracter practico: es inherente a
la capacidad de ser con en las rutinas de una vida social. Tanto en la experiencia individual
como por referencia a comparaciones entre queseros en diferentes contextos de actividad
social. Ellos desempefian diferentes funciones en el dia en las cuales toman decisiones que
implican riesgos. Para el hombre, es atender el rancho, hacer compras, vender ganado,
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vender los quesos, atender negocio propio, dedicarle tiempo a su familia entre otras. Para la
mujer aparte de hacer quesos, los lleva a centros al mercado o los distribuye bajo pedido,
atiende a la familia, se ocupa de los quehaceres del hogar entro otras ocupaciones.

En este nivel se incluye a empleados de queserias de cada municipio. Los queseros
empleados, en su mayoria hombres entre los 20 y 40 afios, son los que elaboran diferentes
tipos de quesos en el mismo lugar. Algunos tienen una funcion especifica: lavado de
material, recepcion de leche y cuajada de la leche, prensado, empaque y embalaje, aunque
expresan que hacen de todo en el proceso durante la jornada laboral, trabajan toda la

semana sin dia de descanso.

El proceso es totalmente artesanal, con el uso de utensilios rusticos, pero practicos
para ellos o ellas. Algunos aplican saberes tradicionales que les fueron transmitidos por sus
abuelos o padres, mientras que otros pudieron haber aprendido el oficio en una queseria
local. El lugar donde elaboran los quesos generalmente es algo improvisado, un cuarto no
muy amplio, adjunto al hogar, con mesas de madera, moldes de madera, tinas y/o tambos,
cubetas y bandejas de plastico piso de cemento rustico con declive hacia el drenaje, con
aljibes para almacenar agua, las paredes generalmente de ladrido o tabique sin repello, el
techo usualmente es de lamina galvanizada o de asbesto, un foco al centro del techo, la
puerta de entrada generalmente es ancha, sujetos al techo penden ganchos o pequefios

travesafios de metal o de madera para colgar la cuajada.

Las paredes muestran un aspecto de uso, presentan acumulacion grasa, negruzca por
el uso cotidiano, los utensilios de madera también muestran esa coloracion, en el ambiente
se percibe el olor constante a leche o a queso, es un olor que se impregna en todos los

utensilios y telas usados diariamente.
Investigador: ¢algo que no le guste de hacer quesos?

Mercedes: “el aroma a leche y quesos, pues como esta escurriendo la cuajada o se
almacenan los quesos, siempre desprenden un tufito, yo ya estoy acostumbrada,
pero cuando alguien me visita, si notan el olor y siempre preguntan ¢haces
quesos?” (QMO).

138



Susana: “Si, siempre es molesto el olor que se queda en las manos y en los brazos,
hiede un poco y molesta pues, aunque una esté acostumbrada, por mas que se lave
uno ahi queda el olor. ¢a que huele? A queso, la cuajada siempre desprende ese
olor” (QChA).

Marden: “Pues yo hacia los quesos ahi, donde esta el carro, (bueno ahora es el
estacionamiento del carro), y el olor es penetrante, ya en la temporada de calor, si,
llega hasta los cuartos pues, a veces pues si molesta a los hijos o a las visitas .
(QChO).

Tito: “Ac4, mi estimado, como esta ventilado, como usted ve, ahi pues si siempre
desprende un olor, pero ya lavando bien y con algo de pino, ya desaparece, por eso
tengo malla en lugar de pared” (QChT).

Los queseros pequefios son los que tienen mas arraigo a la forma tradicional de
hacer quesos. Desde el lugar, utensilios, consideraciones especiales del tiempo, tipo de
leche, la receta, modos de hacer que han pasado por generaciones en su familia, consideran
que es parte de la cultura de la region. En este sentido, hombres y mujeres fueron
socializados desde su hogar e interacciones con la naturaleza, son individuos con una
identidad y orientacion practica se formaron desde los espacios sociales hogar-naturaleza,
como menciona Bourdieu (1971) “la produccion y reproduccion de los espacios sociales
se originan en las préacticas individuales, donde cada individuo es un actor social cuya

identidad y orientacion préctica se forma en relacion a los espacios sociales”.

1.3.2.3. Queseros medianos

Son individuos que rompen parte de las tradiciones y costumbres arraigadas
alrededor del queso artesanal y encaran las diversas posibilidades de éxito. Posibilidades
que implican riesgo al tomar nuevos rumbos de accion que no pueden ser conducidos por
los simples habitos establecidos. Son los queseros que elaboran diferentes tipos de quesos,
el producto terminado lo distribuyen en mercados y queserias. Procesan en instalaciones
desde rusticas generalmente dentro del domicilio, hasta instalaciones independientes fuera
del hogar. Cuentan con empleados dependiendo de la cantidad que se procesa. Existe una
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proporcién de un empleado por cada 1000 litros de leche procesados®. Tienen un

patrimonio comercial, que no patrimonio cultural.
Investigador: ¢cuantos empleados tiene?,
Escobar: a ver, son, siete, pero varia, algunos faltan o piden permiso,
Investigador: ¢entonces procesa unos 7 mil litros de leche diarios?

Escobar: “Yo creo que mas, pongale unos nueve o diez mil, ahorita esta bajando la
produccion” (Q M T).

Rubén: Bueno acé tenemos cerca de doce, algunas son mujeres, que se encargan
del empacado, procesamos un promedio de doce mil litros, claro con sus altas y sus

bajas, pero por ahi andamos en esa cantidad (Q G O).

Los queseros medianos hombres y mujeres (Imagen 5) de los tres municipios tienen
en comun la posesion de capital econdmico que les proporciona la capacidad de compra de

mas de cinco mil litros de leche diarios para mantener una produccion constante.

Imagen 5. Quesera mediana de Ocozocoautla

33 . . s .
Comentario personal del Ing. Bioquimico, consultor en el Sistema Producto Leche
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Cuentan con equipo necesario, aunque las instalaciones sean de terminados
rasticos. Sin embargo, estan incluidos en la industria de la manufactura ya que emplean
mano de obra e instalaciones improvisadas. Algo asi como una galera, donde se encuentran
las tinas de aluminio, mesas y moldes de aluminio, basculas, material de empaque y aparato
de empaque al vacio. Emplean alguna técnica moderna, como el empaque al vacio, camaras
de refrigeracion, fabrican diversos tipos de quesos no originarios y su mercado son las
grandes ciudades del pais.

Generalmente son personas entre 30 y 40 afios, con un estilo de vida diferente a un
quesero tradicional. Regularmente son hijos de productores de leche o de queseros
tradicionales, con estudios profesionales algunos, otros no, pero con vision empresarial, se
encargan de la gestion de la empresa, saben el proceso de la elaboracién de diferentes tipos
de queso, pero no participan directamente en la elaboracion. El estilo de vida tiene
variaciones, esas variaciones son atributos que Bourdieu considera como una estratificacion
elementalmente estructurantes. El estilo de vida implica un conjunto de hébitos y
orientaciones que indican cierta unidad que relaciona opciones de un modelo mas o menos
ordenado para mantener un sentimiento continuo de seguridad ontolégica. Se incluye al
quesero especializado: es aquella persona que se especializa en algun proceso para darle el
toque de distincion al producto obtenido o el que elabora especificamente un queso y aplica

todos sus conocimientos y habilidades en él.

1.3.2.4. Queseros grandes

Personas con mayor capacidad de acopio y procesamiento de leche que fluctta entre
los 15 y 30 mil litros de leche diarios, (Imagen 7) cuentan con instalacion tecnificadas,
tanques de enfriamiento para la leche, laboratorio de analisis, personal calificado, desde
técnicos hasta profesionistas. Poseen una flotilla de transporte para recoger la leche. Se
ocupan de estrategias de higiene en el proceso de elaboracion. Su produccion es
diversificada. Su mercado es fuera del estado. Son personas emprendedoras e inversionistas

que arriesgan su capital en la industria.
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Los queseros grandes comprenden que los riesgos que asumen a través de sus
decisiones pueden acceder a algunas ventajas entre ellas: prever algin dafio, obtener
ganancias o mantener determinado capital que puso en juego. Generalmente el capital méas
comudn en juego es el econdmico dentro del campo en el que juegan. En este campo
participan mujeres y hombres indistintamente, algunos de ellos son productores de leche.
Su funcion es gestionar créditos y apoyos gubernamentales, tienen representatividad,
adquieren proyectos y participan en las politicas publicas para obtener beneficios
individuales y grupales. Cuentan con un Patrimonio cultural heredado y un Patrimonio
comercial vigente.

Imagen 6. Quesero Grande de Ocozocoautla

En esta clasificacion se puede observar que existen desigualdades muy marcadas en
varios sentidos: escolar, econdémico, patrimonial, visiébn empresarial, vision cultural e
identidad. La presencia de poder es palpable en los queseros grandes, su capital econémico
les permite dominar la compra venta de leche y buscar otros mercados fuera de la entidad.
Esto hace que entre ellos mismos se vean como un grupo de clase, los queseros dominantes
con poder de decisién ante instituciones gubernamentales y de organizacion, los queseros
independientes 0 mediano que compiten con las otras dos clases pero se subordinan a las

decisiones de los primeros, los queseros pequefios que se ocupan mas de como mantener su
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actividad ante el embate de los dos primeros tratando de mantener la produccién hacia lo

natural y en algunos casos hacia lo “organico”.

La clasificacion no implica que sea un grupo cerrado entre si, mantienen relaciones
e interactUan cotidianamente con ideas y recursos que impactan en la sociedad entera de
una region. Existe un flujo de relaciones econdémicas con intercambio de mercancias y

dinero que mueve de manera importante a una gran parte de esa sociedad.

Los queseros pequefios son los mas numerosos en los tres municipios, se considera
que de los existentes el 80 % no se encuentra registrado ni en hacienda ni en salubridad,
enfocan sus esfuerzos por la elaboracién del queso crema porque el proceso es el mas
sencillo a comparacion de otros que requieren mas tiempo y mas esfuerzo. Para dos

consultores, la opinion del quesero artesanal es la siguiente:

Jorge: “se hace el queso crema y el de sal porque son los quesos que no requieren
mayor técnica, su proceso es el mas sencillo de todos los quesos, no requiere mayor
inversion mas que la leche, el cuajo, la sal y el empaque y lo han hecho desde que
el queso aparecié en Chiapas y ha venido transmitiéndose ese conocimiento desde

sus bisabuelos, abuelos y asi sucesivamente”. (Consultor 1).

Mauro: El queso crema es el més facil de hacer, pero yo no tengo mercado para él,

yo hago tipo Cotija y la produccion sale del estado (Q G T).

Tito: Es menos trabajoso, porque te da tiempo de hacer otras cosas, mientras le
das su tiempo (Q Ch T).

Santiago: No es tanto trajin, como el de hebra o manchego, pero si lleva su tiempo
¢no? (QChT)

Aunque el queso crema sea el mas facil de elaborar, alrededor de él se ha construido
una serie préacticas sociales y de significados que les reconocen propios y extrafios. Existe
en ellos como préctica social una cierta ética que se comparte con otros queseros, con la
gue construyen las relaciones de colaboracion que se basan en la confianza e igualdad. Les

permite identificarse y reunirse en espacios sociales para las interacciones cotidianas,
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reconociéndose a si mismos como queseros. Es una identidad de grupo donde comparten un
estilo de vida, comparten un habitus, una red de relaciones familiares, amistades y colegas,
sus pertenencias. Aungue para que esa identidad se establezca debe ser reconocida por
otros. En este sentido Giménez (2007), afirma que “la identidad en ocasiones los otros

gozan del poder de definirla”.

Las préacticas sociales de los queseros se refieren a sus actividades humanas sociales
como ciertos sucesos de la naturaleza que se autoreproducen y se reproducen
indefinidamente. Es decir, denotan recursividad. No obstante, los queseros no les dan
origen sino que las recrean de continuo a través de los mismos medios por los cuales ellos
se expresan en tanto actores. En este sentido, las practicas sociales de los queseros a traves
de sus actividades, reproducen las condiciones que hacen posibles esas practicas bajo la
forma de programas codificados como una clase de entendimiento de sus relaciones

objetivas como una actividad social que se desarrollan en un campo.

1.1.2.5.  Como se construyen a si mismos

Para entender cdmo se construyen a si mismos es necesario habituarse y tener
conocimiento de sus practicas sociales cotidianas que estan relacionadas con sus procesos
de trabajo en la queseria de las que derivan acciones y actividades. Por tanto, es
comprender las relaciones y posiciones de cada quesero y familiarizarse con las diferentes
formas de vida que expresan a través de sus actividades.

Mercedes: “me conocen como la profe que hace quesos, es como cualquier oficio y
no me molesta que me digan quesera, ademas muchas personas aprecian la calidad

de mis quesos”, tengo muchos anos haciéndolos” (Q M O).

Para esta informante el oficio de quesera le brinda la seguridad de un estilo de vida

gue ha mantenido por un tiempo-espacio prolongado.

Tito: “bueno me dedico a hacer quesos, la gente dice, alla con el quesero “don

Tito”, y vienen a comprar queso” (1, T, 7).
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Las relaciones con los “otros” a través de la actividad de la queseria es lo que

genera la posicion del quesero al ser reconocido como tal en su campo.

Susana: “pues es un oficio, es como cuando costuro, soy costurera, igual cuando

hago quesos; quesera. (Q Ch A).

La sefiora Susana establece sus posiciones en cada contexto en el que se mueve en

su vida diaria.

Adela: “Yo hago los quesos, también los vengo a vender a Tuxtla, hago entregas,
pero soy la que hace los quesos, soy la quesera por decirlo asi. Muy ricos por
cierto”. (Q Ch. O).

Tego: “Soy quesero y esta actividad me dio para ser empresario” (Q G T).

Los informantes tienen actividades que obedecen a algunas razones de: propdsito,
intencion o motivo bajo un contexto y espacio-tiempo. En este sentido, se puede decir que
las acciones se encuentran estrechamente relacionadas con el contexto y pueden obedecer
en algun espacio-tiempo: historico, geografico, social, cultural, econdmico y politico. Por
tanto, la acciébn humana acontece como una permanencia, una emanacion continua de

conducta y lo propio vale para una cognicién en un contexto.

Los queseros se construyen a si mismos a través de las relaciones objetivas y sus
précticas sociales con los otros. La accion de los queseros, sus relaciones y posiciones
frecuentemente se dan a través de encuentros en un espacio-tiempo que conforman el

contexto.

Pepe: “Me relaciono con algunos funcionarios del gobierno estatal y federal, asi
como dentro del Comité Sistema Producto Leche, por ejemplo, ahi formo parte del
segmento de la transformacién de la leche. En otras actividades sociales, soy el
licenciado en Administracion de Empresas. Por tanto, depende del contexto y yo me

identifico como quesero sin pena alguna” (Q G O).
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% tan diversas como: mercados

Los queseros se pueden encontrar en sedes
publicos, restaurantes — bares, asociaciones ganaderas, iglesias de diferentes cultos, ranchos
o la misma queseria. Los cuales representan bandas o tiras de espacio donde ocurren los
encuentros y se prodigan reuniones. Segun Giddens (1995: Pag. 104) las reuniones
presuponen el registro reflexivo mutuo de una conducta en copresencia y por medio de

copresencia.

Pepe: “Yo tengo que ver como funciona la empresa, asi que me tengo que reunir
para relacionarme con acopiadores, distribuidores y comerciantes por un lado, y
con ganaderos, lecheros, vendedores de insumos por otro lado, ¢me entiendes?, por

un lado compro y por otro lado vendo”. (Q G O)

La contextualidad de las reuniones es vital, en un sentido muy intimo y esencial,
para esos procesos de registro. EI contexto incluye ambiente fisico de interaccidn pero o es
algo en lo cual meramente ocurre: una interaccion. Aspectos del contexto, incluidos el
orden temporal de gestos, habla, son utilizados como rutina por los actores para constituir

una comunicacion.

A través de las relaciones sociales los queseros se definen de acuerdo con quienes
interactUen. Las relaciones cotidianas de los queseros se dan de manera secuencial, es decir,
si tienen que ir a dejar a sus hijos a la escuela, son padres de familia, si vistan a algun
productor de leche, es comprador de leche, si va a sus instalaciones, es quesero, si asiste a

algun culto religioso, es feligrés, si asiste a algin bar para reunirse con sus amigos, €s

% Las sedes denotan el uso del espacio para proveer los escenarios de interaccion, y a su vez los escenarios de
interaccion son esenciales para especificar la contextualidad. Sedes pueden ir desde una habitacién en una
casa, una esquina callejera, la planta de una fabrica, pueblos y ciudades, hasta las areas territorialmente
deslindadas que ocupan estados nacionales. Las dimensiones en las que se encuentra un individuo como ser
biologico integrante de un sistema complejo se articulan mediante un sistema de relaciones objetivas para
configurar una estructura en las sedes. Es decir, son las relaciones en las que dos individuos o un grupo de
ellos tienen un objetivo comudn, por ejemplo; participar socialmente en una comunidad o desarrollar un

trabajo.
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cliente. Las reuniones pueden tener una forma muy laxa y transitoria como la del fugaz
intercambio de miradas amistosas o saludos en un pasillo. Contextos méas formalizados

donde ocurren reuniones pueden denominarse ocasiones sociales (Giddens, 1995)

Los individuos que elaboran quesos, tanto actores sociales, se construyen como
queseros desde sus practicas, relaciones e interacciones sociales en un campo especifico
que es la queseria en un determinado medio ambiente en tiempo y espacio especificos. Por
tanto, sus relaciones se encuentran bajo un esquema cultural y de practicas sociales
aprehendidas e incorporadas por cada individuo dentro de su microcosmos social
relativamente autonomo y con espacios donde se desarrollen. Las relaciones objetivas para
Bourdieu (1995) constituyen la base de una logica y una necesidad especifica que son

irreductibles a las que rigen en un espacio de juego, es decir, un campo.

La mayoria de los queseros tienden a expresar como parte de su construccion el
arraigo, tanto al territorio como a costumbres y tradiciones locales y regionales porque
mantienen un dialogo con el pasado. A partir de ese pasado es como llegan a conocerse
mejor. Sin embargo, segun Giddens (1995) la reconstruccion del pasado va unida a la
participacion de la posible trayectoria virtual en el futuro que probablemente pueda limitar
el conocimiento de si mismo. Este conocimiento de uno mismo esta subordinado al
proposito mas incluyente y fundamental de construir/reconstruir un sentido de identidad
coherente y provechoso (Glddens, 1995).

Rosario: “Yo hice quesos durante 50 afios, pero ya ahora hago muy pocos,
compro algunos para seguir vendiendo como mios y si se vende. Yo, le ensefié a mi
hija a hacer queso crema, ya ella tiene un puesto en el mercado y ahi con eso se
mantiene, yo, ahora mire, llevo unos 20 quesos al mercado, unos 30 mantequilla,

vendo el suero y en el rancho hago requeson”. (Q Ch O).

Esa construccion/reconstruccion de cada individuo es la clara trayectoria de
desarrollo del pasado a un futuro previsto. Es decir, la trayectoria del yo, la cual posee una
coherencia que deriva de la conciencia cognitiva de las diversas fases del tiempo de la vida.
En este sentido los queseros se apropian de su pasado indagando a través del mismo a la

luz de lo que se prevé para un futuro (organizado).
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Para algunos de ellos su construccion como queseros no es muy aceptada aunque
reconocen sus deferencias con respecto a los otros. Al ser un proceso de auto reflexién, es
subjetivo y se basa en un conjunto de atributos culturales que son estables en tiempo-
espacio y valorados por cada individuo. Los individuos, en este caso los queseros, buscan
ser diferentes a los demas y se esfuerzan por ser reconocidos por los demas por sus
atributos culturales y sus particularidades. Generalmente para lograr una identidad buscan
la definicion de los otros.

1.1.2.6.  Como lo construyen los otros

Para muchos investigadores y académicos, el quesero es quien emplea diversas
técnicas y saberes empiricos rasticos o tecnificados para transformar la leche en queso. No
importa el tipo de queso (Entrevista, 2013). Para algunos restauranteros, el quesero es quien

hace quesos, es algo conformista y poco serio en sus tratos:

Christian: “son impuntuales y conformistas, bueno, aunque no todos, hay algunos
que son mas responsables pero méas bien creo que son distribuidores, es decir,
compran a los queseros o a queserias y vienen a venderlo al comercio de Tuxtla,
bueno, si conozco varios queseros, ¢por qué? Porque he tenido que cambiar con
varios de ellos, primero; suben el precio de manera repentina, te dejan sin queso

por temporadas. (Restaurantero).

Los otros construyen al quesero en base a: el campo en el que se mueven, relaciones
objetivas, interacciones y capital con el que participan con él. Aunque toman mas en cuenta
la actitud y las condiciones que hacen posibles las actividades mutuas que dan origen a la
reproduccion de las practicas sociales. Una de ellas es fijar su posicion a partir del empleo
del yo, que se desarrolla a partir de la postura del agente en encuentro sociales y, después se
asocia a ésta. En estas relaciones objetivas entre los otros y los queseros se busca el
dominio del yo, me, ta, él, ellos, aplicado con reflexion en un discurso que los agentes

aplican a su lenguaje.

Elin: “Huy, pues mire, yo tengo una opinién no muy buena de ellos, bueno le hablo
como productor de leche, siempre nos andan con engafios para pagar, que si la
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leche pesa menos, que si hay mucha, no, pero cada quien se acomoda con un

quesero. (G A).

La opinion de algunos, se contrapone con las pugnas y problemaéticas que tiene el
quesero en su cotidianidad como: baja en la produccion de leche, calidad dudosa de la
misma, incremento de precios, cuestiones familiares y personales, entre otros. Esto
concierne a sucesos de los que un quesero es el autor, en el sentido de que pudo, en cada

fase de una secuencia dada de conducta, haber actuado diferente.

Ledn. “Bueno, mira, muchos dicen que nos la llevamos tranquila, porque hacemos
y entregamos quesos y ponemos el precio que queremos, pero no es asi, estoy de
acuerdo que el lechero se queja de que su producto no vale, si compras un litro de
agua ¢cuanto te vale? En cambio la leche vale ahorita 5 0 6 pesos, ahora que esta
cara, pero en las lluvias esta a cuatro pesos, ahi hay una gran diferencia. Pero, es
una cadena donde se mueve el precio de la leche. El lechero sube la leche, yo subo

el precio, si baja el precio, bajo el precio”. (Q M O).

La construccién de los otros sobre los queseros se basa en las relaciones e
interacciones que mantienen en la cotidianidad, cada uno en su vida cotidiana percibe la
posicién dentro del campo en donde compiten a través de la disponibilidad de capitales
individualmente. Ahora las relaciones sociales que establecen estan influenciadas por
varios factores entre ellas la época del afio que es determinante para la cadena

agroindustrial leche-quesos.

En funcién de la época las relaciones pueden ser armonicas 0 no armonicas por la
competencia tanto de la adquisicion de la leche como de la competencia por el mercado y
consumidores y todo se debe a la falta de acuerdos estables en el precio de la leche donde
en la actualidad estan considerando la calidad de leche que entregan los productores de
leche. De baja calidad en la época de secas por el tipo de alimentacion o suplementacion
del hato de ordefia. Mientras que para la época de lluvias existe cantidad de forraje
disponible para que se alimenten las vacas de ordefia y se incrementa la produccion con una

sobre oferta de leche.
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Aunque son procesos de socializacion, no existen reglas y sanciones que se
apliguen ante determinada conducta entre queseros y los otros. Los queseros son parte de la
colectividad, pero asumen sus propios objetivos e intereses antes que los de la colectividad

que representan en este caso los consumidores.

Los queseros son parte de una identidad colectiva que se construye constantemente
a traveés de sus actividades cotidianas colectivas en torno al queso artesanal. En este sentido
Gimenez, (2007) dice que la construccion de una identidad colectiva se basa en el hecho de
que varios individuos se agrupan, orientan y compartan sus acciones segun determinadas

metas u objetivos.

1.1.2.7. Como lo construyen los consumidores

La percepcion de consumidores -que es su posicion frente al queso- estad
directamente relacionada con el producto que consumen. Los queseros desde su posicion
interactlan a través de la conversacion que se establece en relacion a la compra-venta de
quesos; los cambios que percibieron en la Gltima adquisicion, cambios de precio, producto
nuevo, cobro de cuentas. Los consumidores, s6lo saben que quien hace los quesos es una
persona sencilla que los trae de algin rancho. Aunque en ocasiones es habitante del mismo
centro de poblacion donde vende el producto. Por tanto, resultan ser vecinos y hasta
conocidos de hace tiempo. En este sentido, se observa el espacio de las posiciones sociales
de los actores que se retraduce en un espacio de tomas de decision a través del espacio de

disposiciones —0 de los habitus— (Bourdieu, 1997).

Ama de casa: “son personas entre mujeres y hombres que se dedican a hacer

quesos, si, son los que hacen quesos”. (Encuestado 2)
Comerciante: “Pues los que hacen quesos, ;no?” (Encuestado 3)

Ciudadano: “El que hace queso en el rancho o en su casa y los vende”.
(Encuestado 4).

Consumidor y quesero construyen cada uno su clase de dimension espacial o
posicion social de acuerdo a sus practicas y en los bienes que poseen. A cada clase de

150



posicién corresponde un habitus. La funcion del habitus da cuenta de la unidad de estilo
que une las practicas y los bienes de la clase de agentes. Por tanto, los habitus son
generadores de précticas distintas y distintivas. Esto es, lo que hace el quesero y como lo
hace —en cuanto al queso- y difiere sistematicamente de como lo usa el consumidor al
adquirirlo. (Bourdieu, 1979; 20). Son acciones sociales que producen bienes y/o beneficios
publicos, mismos que se norman por instituciones que a través de sus funcionarios
promueven normas Yy sanciones con el objetivo de ser garantes de los derechos de una

colectividad.

1.1.2.8. Como lo definen los funcionarios

Los funcionarios se apegan a las normas vigentes y son tajantes en la definicién, ”
son personas que hacen queso”, a ellos no los pueden incluir en un padrén porque no
cuentan con instalaciones o establecimientos apropiados. A los que tienen registrados y
censados es a aquellos que tienen instalaciones y establecimientos para la venta del
producto. Para los establecimientos en los mercados municipales, es necesario que la
vendedora cuente con un certificado de salud que la autorice para la venta de lacteos. No se
menciona en el documento sobre el registro de los quesos ni lugar de procedencia. Sin
embargo, entre queseros pueden reconocer su producto elaborado y les permite reconocerse

entre ellos.

En este sentido, los funcionarios de diversas instituciones gubernamentales tienen la
capacidad de obrar de un modo especifico sobre las acciones de los queseros en cuanto al
proceso de elaboracion. Lo que significa que son capaces de intervenir o no, sobre el estado
de cosas relacionadas a los quesos artesanales, teniendo como consecuencia la influencia
sobre su intervencion o no sobre ese campo. La accion de los funcionarios produce una
diferencia porque posee la aptitud para generar la diferencia a través de ejercer una clase
poder. Segun Giddens (1995) la accion implica I6gicamente poder en el sentido de aptitud

transformadora.

Funcionario: “Se esta regularizando a las queserias en las diversas regiones

queseras de Chiapas, bueno en todo el estado, pero hay regiones que producen mas
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quesos que otras y para eso acaba de entrar la norma oficial mexicana NOM — 243
SSA1-2010 productos y servicio de leche. Es el 27 de noviembre del 2010 y entro en
vigencia la obligatoriedad el 27 de noviembre del 2011. En México ya es
obligatorio pasteurizar la leche para hacer quesos, ya no hay razén para no

hacerlo, es un requisito”. (SSA)

Con mucha frecuencia el poder se define en términos de intencion o voluntad como
la capacidad de lograr resultados deseados e intentados. La dualidad en estructuras en
relaciones de poder esta en los recursos (enfocados a través de significacion y legitimacion)
son propiedades estructurales de sistemas sociales, que agentes entendidos utilizan y

reproducen en el curso de una interaccion.

1.1.2.9. Como se definen entre ellos

Para los queseros con mayor capital y recursos, los queseros artesanales son
queseros chicos, tradicionales y son personas de escaso nivel escolar, descuida la higiene,
solo hace quesos para sobrevivir, no tiene vision empresarial y compite con todos por el

mercado, porque vende en la via publica frecuentemente.

Pepe: “Mi opinion; siento que tienen mucho trabajo, mucho esfuerzo, poca vision,
poco o nulo compromiso con el entorno social, siento que no hay un compromiso
elevado en ese sentido, siento que son como nada mas como muy chambeadores,
pero como comercializadores, compran su leche, la transforman, venden el queso,
se vuelven comercializadores, compran a un peso, se ocupan en venderlo a 1.20,
ganan sus veinte centavos, lo demés no les importa, en cambio, Aca en nuestra
empresa, se cuida mucho el aspecto de la higiene del personal y la limpieza de las

instalaciones. Es una empresa, somos empresarios del queso, con recursos”.

(QGO).

Los recursos son medios a través de cuales se ejerce poder, como un elemento de
rutina de la actualizacion de una conducta en una reproduccion social. Al movilizar los
tipos discernibles de recurso se origina la dominacion. Existen dos tipos discernibles de
recursos (Giddens, 1995): los recursos de asignacion; que son los que denotan formas de
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aptitud transformativa, que generan mandos sobre objetos, bienes o fendmenos materiales y
los recursos de autoridad que denotan tipos de aptitud transformativa que genera mando
sobre personas 0 actores.

Algunas formas de recursos de asignacion (como materias primas, tierra etc.)
pueden presentar la apariencia de una existencia real de un modo que, no ocurre con
propiedades estructurales en general. Es decir su materialidad no modifica el hecho de que
esos fendmenos pasan a ser recursos, solo si se integran en procesos de estructuracion. En
lo econdmico: la esfera de lo econdmico esté dada por el rol intrinsecamente constitutivo de

los recursos de asignacidn en la estructura de totalidades societarias (Giddens, 1995)

Para los queseros artesanales, los queseros tecnificados y empresariales son:
queseros modernos, tienen dinero para comprar lo que necesitan, por eso usan sustancias
qguimicas para que rinda mas el queso, abaratan costos, pero baja su calidad. Estas
opiniones en ambas direcciones son parte de las practicas sociales en la vida cotidiana de
los queseros. Las expresiones, reproduccion social, recursividad y otras, indican el caréacter
repetitivo de una vida cotidiana, cuyas rutinas se forman en funcion de la interseccion de
los dias y de las estaciones que pasan (pero que retornan de continuo), segun Giddens
(1995) la vida cotidiana tiene una duracion, un fluir, que indica que el tiempo aqui solo se

constituye en la repeticion.

1.1.2.10. Como lo definen los productores de leche

La percepcion de los productores de leche sobre el quesero es variada, van de
acuerdo con las relaciones sociales que han establecido. No obstante, las relaciones no
siempre son armonicas. Una de las razones por los desacuerdos son las actitudes entre
ambos por los precios, entran en el regateo, la negociacion y el acuerdo o desacuerdo con
ruptura de las relaciones. Aunque, son temporales, porque se vuelven a restablecer cuando

alguno de los dos cede.

Elin: “Los queseros son el mal necesario de los ganaderos y lecheros en casi todo

el estado, compran la leche cuando quieren, la cantidad que ellos quieren y fijan el
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precio que ellos quieren en la época de lluvias. Pero si no estuvieran ellos a quien

le vendemos la leche?” (GA).

Para la mayoria de los productores de leche en la region de estudio, el quesero es un
agente que posee en mayor proporcion capitales: econémico y social, mientras que el
capital cultural es bajo, sin embargo, con estos capitales, los queseros adquieren una

posicién temporal de ventaja, es decir ejercen el poder y domina a otros agentes.

Elin: “Pues, es su negocio, pero a veces abusan de los precios, los bajan lo mas que
pueden, te exigen leche buena, pero no pagan mas y luego ya no te aceptan mas

leche en las lluvias es disparejo el trato”. (GA).

Muchos queseros reciben la leche de productores que resultan ser sus parientes:
abuelos, padres, tios, hermanos, primos o bien de compadres, amigos cercanos o clientes
con los que la Unica relacion social es la compra-venta de la leche. Una opinion comdn
cuando las relaciones son cordiales es “es buena persona, consciente de recibir la leche,
paga puntual, a veces castiga un poco el precio, pero nos recuperamos después”. Cuando
las relaciones no son cordiales, las opiniones llegan a ser hirientes, sobre todo por adeudos
anteriores, rechazo de la leche, castigo por baja calidad de la leche y por reclamos en la
cantidad entregada. Sin embargo, es parte de la competencia en el campo, cada quien
asume su posicion de acuerdo a su capital para ganar o mantenerse dentro del juego de la
vida cotidiana. El capital cultural se refleja en la actitud y conductas cotidianas entre
quesero y los otros que es caracteristico en Tonala, su caracter con expresiones ruidosas y
altisonantes propias de la region y que resultan jocosas para quienes les rodean en ese

tiempo y espacio.

La construccion de la identidad del quesero por los otros y por ellos mismos se da a
partir de la cantidad de repertorios de significados culturales que prevalecen en cada lugar y
region. Los significados culturales generalmente son duraderos relativamente vy
compartidos ya sean individuales y generacionales como mencionan Straus y Quin (1997:
89). Los queseros se encuentran inmersos en gran cantidad de significados en la vida diaria

como son los simbolos e imagenes.
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Todo ello tiene un significado que en ocasiones es ampliamente compartido como:
mi estado de Chiapas, mi municipio, nuestros quesos, nuestros rios, nuestros amigos,
nuestros lugares de reunién, nuestra historia, nuestro estilo de vida, nuestras expresiones
verbales, nuestros monumentos histdricos, nuestros ancestros historicos, nuestros paisajes y
zonas arqueoldgicas entre otros muchos. Todo lo anterior es lo que conforma el entorno
cultural, por tanto, es parte de la cultura local y regional. La cultura es parte de la
diferenciacion entre un yo y un ellos a partir de una apropiacion de algunos repertorios
culturales considerados como diferenciadores como: modos de hacer, estilos de consumo,
formas de pensar, forma de hablar, ideologia, arraigo entre otras. Esta diferencia es la que
debe ser reconocida por los otros, es la construccion de la identidad. La identidad y la
cultura son conceptos estrechamente relacionados como menciona Giménez (2007),
“ambos conceptos son indisociables, aunque la identidad se define por sus limites y no por

el contenido cultural que en un momento determinado los marca”.

Las relaciones sociales entre los productores de leche y los queseros cada cual en su
posicion en el campo se establecen mediante formas de poder en donde habra dominantes,
dominados y homoélogos durante las reuniones que sostienen dentro del contexto en tiempo
y espacio. Las reuniones que en ocasiones son distendidas y cortas como el intercambio de
gestos amistosos o saludos de pasillo no contribuyen a establecer relaciones objetivas. En
cambio en contextos més formales donde ocurren reuniones de ocasiones sociales donde
existe una pluralidad de individuos como son: jornadas de trabajo, juntas gremiales entre
otras se estipula el contexto social estructurante, donde se interactia mediante la

conversacion.

La conversacion como medio de interaccion entre los otros y los queseros crea
simbolos y significados que pueden ser duraderos y compartidos en la vida cotidiana lo que
origina las costumbres y tradiciones de cada localidad en la construyen constantemente

cultura e identidad en torno a la elaboracion de quesos artesanales en cada municipio.

1.4. Legado cultural de la tradicion quesera

La conversacion con queseros ha permitido conocer a parte de los integrantes de la

familia, abuelos, hijos, esposa (0), tios, primos y se observa que tienen una manera de
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pensar, actuar, sentir, elaborar sus alimentos y de producir alimentos. Son parte del
repertorio de significados culturales propia de las regiones lecheras y quesera de la entidad.
Repertorios culturales que implican saberes y experiencias a traves de sus practicas que son
legadas y comunicadas por diferentes medios. La gente mayor de edad ensefia a sus hijos y
estos a su vez a los suyos. Las generaciones jovenes aprenden a traves de la observacion, de
lo que experimentan, de lo que oyen, de lo que palpan y prueban por si mismos en la
convivencia cotidiana. Es el legado de las tradiciones. Mediante la comunicacion de las
costumbres, habitus y practicas un grupo social intenta asegurar que las generaciones
jévenes den continuidad a los valores, signos, simbolos y conocimientos que los hace

diferente a “otros” y los distingue como grupo.

En la region de estudio se ha encontrado que existen modelos que representan un
sentido o cosas y difieren entre los municipios, tienen dias festivos diferentes, honran a
santos diferentes. Su comida es diferente porque se basa en los recursos naturales de cada
habitat. Mientras que Tonala y Arriaga disponen de recursos marinos, Ocozocoautla
dispone de una industria avicola bien posicionada a nivel regional. Sin embargo, los tres
municipios son productores de quesos, aunque difieren en el tipo de queso elaborado por
cuestiones de mercado y consumo. Como se menciond en parrafos anteriores, la historia del
queso es reciente. Sin embargo, se ha convertido en una costumbre y tradicion elaborar

cierto tipo de quesos que son artesanales.

Los quesos artesanales de Chiapas, cuentan ya con una tradicion en algunos
procesos de elaboracion. Procesos en los que se aplican saberes y maneras de hacer y que
han sido transmitidos de generacion en generacion. Hasta ahora, se encontraron tres
generaciones que han compartido esa tradicion a lo largo de la entidad. El caso de algunos

entrevistados que no rebasan los 40 afios de edad, de manera general se refieren asi:

Escobar: “Conmigo es la tercera generacion que se dedica a la elaboracion de
queso tradicional de Chiapas, mis abuelos iniciaron con el tipico queso de crema,
de ahi mis padres les fue heredado el saber y la manera de hacer y ya fueron
ampliando su mercado, ahora me toca a mi continuar con esa tradicion. Las

condiciones ya no son las mismas que las de mis abuelos y mis padres, ahora hay
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modernizacion otros productos otros mercados y para alld enfocamos nuestros
esfuerzos. Mis hijos, bueno, uno no sabe a futuro, tal vez continten, tal vez no. No
se sabe”. (QMT).

El sefior Escobar a través de sus recursos y capitales se adecua a las exigencias que
estd imponiendo la modernidad. Logra comprender que el saber heredado tiene que
modificarlo para mantenerse y obtener ganancias dentro del campo. Es decir asume un
riesgo que es analizado y toma las decisiones pertinentes para obtener un resultado final
favorable. No muchos actores sociales relacionados con los queseros toman riesgos,
prefieren la seguridad y permanecer anclados a su actividad como es el caso de muchos

productores de leche.

Elin: “aiin no me caso, yo soy el mas joven de la familia, soy la tercera generacion,

quien sabe si se continiie con el rancho. No lo sé”. (GA).

Para quienes corren el riesgo (que no necesariamente representa peligro) de
atravesar las fronteras de las costumbres y tradiciones, le translimiten de manera sutil a sus

descendientes el saber-hacer de la queseria.

Rubén: “a mi hija le gusta acompaiiarme a la queseria, cuando no va a la escuela,

tiene doce anios, pero nada es seguro, tal vez siga con esto. No lo sé”. (QGO).

Algunas queseras arriesgan su capital econémico en la queseria y aprovechan las
ganancias para dar a sus hijos la oportunidad de estudiar fuera de la comunidad, quedando
solas, sin legar sus experiencias de la queseria a sus hijos y prevén que al menos en su
familia se pierde el cimulo de experiencias de un saber-hacer de la queseria tradicional en

su comunidad.

Susana “pues conmigo solo son dos generaciones y yo creo que cuando ya no
pueda hacer quesos, pues ahi acabd con la tradicién familiar. Ahora tengo un

muchacho que me ayuda, le estoy enseriando”. (QChA).

El legado de los queseros antiguos en su momento fue parte de una cultura en

movimiento en un tiempo-espacio determinado, sin embargo, los queseros actuales no
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viven la cultura que vivieron sus padres o abuelos, porque existen otras condicionantes que
influyen en la cultura actual. Por tanto, la cultura es viva y cambiante como el ser humano.
Los cambios obedecen generalmente a las variaciones del entorno de la regién a los
embates de agentes externos con los cuales existe un intercambio con otros grupos
culturales de forma permanente, que impactan directamente en los cambios dentro de la
region. Esto lleva a que el legado de saberes y tradiciones en torno al queso artesanal vaya
cambiando conforme los queseros lo hagan. Es decir, si cuentan con medios para facilitar el
trabajo y dedicarle menos tiempo a la elaboracién cambiaran de alguna manera la tradicién

y formas de hacer.
Investigador: ¢ha cambiado la manera de hacer quesos artesanales?,

Enrique: “Si, por supuesto, mira, ti cambias cualquier cosa en el proceso y te
cambia todo, le mueves por ejemplo el tiempo de cuajada o cantidad de cuajo,
hasta la hora en que amasas y no es lo mismo, si te llega tarde el trabajador ya
modificé todo, ahora, con lo que hay para acelerar la cuajada, que cultivos de
bacterias, que no sé cuantas cosas, el queso, ya no es el mismo que hacian mis

abuelos, por ejemplo”. (GO).

Algunos autores como Escoto, et al (2011), dicen que los quesos artesanales en
México tienen el riesgo de desaparecer dadas las circunstancias y problematicas que
enfrentan diariamente. Sin embargo, la tradicion continuard, con algunos cambios, aunque
los saberes no pasen directamente a la familia, existen jovenes trabajando en diferentes
queserias, para ellos es un empleo, pero estan adquiriendo el saber y modos de hacer
quesos. Habilidades y conocimientos que tal vez pongan en practica cuando decidan

independizarse.

Se aplicd una encuesta a empleados de queserias (Grafica. 5) el 42 % son jovenes
desde los 16 a 30 afios, que son susceptibles de continuar con el oficio, mientras que el 29
% son personas de 31 a 40 afos, algunos de ellos piensan en un futuro independizarse o
cambiar de actividad y las personas de 41 afios en adelante que representa el 29 % seguiran

como empleados. Estos Ultimos han sido empleados por méas de diez afios y sus padres y
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abuelos eran también empleados, no existié una transmision sobre la elaboracion de quesos

como sucede con las empresas de quesos familiares.

Gréfica 5. Potencial humano para continuar con los quesos artesanales

Fuente: elaboracion personal 2014

Este potencial humano en cada municipio es el que puede en un momento
determinado, continuar con el proceso de trabajo tradicional en la elaboracion de queso
artesanal. Sin embargo, existe la posibilidad de que sean proclives a permanecer anclados

en costumbres y tradiciones locales a pesar de los procesos cambiantes de la vida moderna.

1.4.1. Legado de abuelos a hijos y nietos

El 95 % de los queseros entrevistados y encuestados manifestaron haber recibido de
sus abuelos, padres u otros parientes los saberes, técnicas y costumbres relacionadas con la
elaboracion de los quesos artesanales. Consideran que es parte de su cultura. Es decir,
pautas de significados, como menciona Geertz (1992) y se refiere a los significados que se
construyen alrededor de los individuos y que irreductiblemente estan atrapados en ellos,
puesto que estan relacionados con préacticas sociales con otros grupos de la region o fuera
de la region. Para muchos de ellos conocer la manera de obtencion de la leche, elaboracion

y consumo de quesos es parte de la cultura local.

Al indagar en como se iniciaron sus ancestros en la elaboracion de quesos, este 95

% manifestd que fue por la necesidad de hacer algo con la leche que se obtenia de los
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ranchos de sus abuelos u otros parientes. Mientras que en la encuesta (Grafica 6) a
empleados muestra que el 54 % aprendieron a hacer diversos tipos de quesos con antiguos
patrones, mientras que el 25 % aprendié con parientes (tios, abuelos, hermanos y padres),
mientras que el 16 % aprendié con amigos Yy el 4 % aprendié mediante cursos. Los antiguos
patrones, resultan ser los queseros tecnificados, pequefios y medianos empresarios que son
los que requieren mano de obra para los diferentes procesos de quesos que elaboran, por
tanto, la difusion y comunicacion de saberes y maneras de hacer quesos permanecera dado

gue son eventos secuenciales de la agroindustria.

Grafica 6. Como adquirieron conocimientos y habilidades en torno al queso (%0)

4%

16%

B Antiguos patrones
M Parientes

Amigos

W Cursos

En la agroindustria es donde se conjuga una serie de eventos secuenciales dentro de
las practicas agropecuarias que incluyen a las exigencias cotidianas. Para satisfacerlas
producen préacticas emergentes en el quehacer cotidiano de cada individuo o grupo social.
En este caso los productores de leche ante la exigencia de obtener ingresos por la leche,
toman la decisién de tomar una posicion, se convierte en quesero, en vendedor de leche o
ambas. En este sentido, los productores de leche tienen la decision de participar en el

campo incrementando su capital cultural y econdomico para competir con los otros.

Con el tiempo acumulan experiencia, saberes y capitales que son transmitidos
mediante comunicacién verbal y en la practica de los procesos a sus hijos o parientes
cercanos. El objetivo de heredar su conocimiento y experiencia es con la finalidad de darles
la oportunidad de competir dentro del campo y mantener con esos saberes para facilitarles
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su vida futura. Asi como, la de preservar tradiciones, costumbres y procesos logrados y que
no se pierdan en el futuro. Algunos de ellos manifestaron lo siguiente ante la pregunta
directa ;Como aprendiste a hacer quesos?:

Enrique: “mi mamé& me ensefio, y ella aprendié de mi abuela, lo que no sé es como
aprendidé mi abuela, pero desde ahi viene la receta que se viene pasando
familiarmente” (GO).

Susana: “aprendi de mi mama, ella enseno a mis hermanas y a mi, y somos tres las
que hacemos quesos en esta comunidad, s6lo hacemos queso crema, es lo que
aprendi. No he tomado ningun curso, sélo lo que aprendi con ella y bueno lo que se
aprende del diario. Mis hijas, no, ellas aprendieron, pero no creo gque se vayan a
dedicar a esto” (QChA).

Rubén: “mi abuela hacia quesos muy buenos y enseiio a mi papd, pero mi mama

también aprendio y de ella aprendimos mi hermano y yo” (QGO).

Marden: “bueno yo aprendi viendo como hacia los quesos mi mamd, a veces le
ayudaba. Después me casé y entonces empecé por mi cuenta. Mis hijos no saben

hacer queso, no les gusta. Ellos van a hacer otra cosa” (QChQO)

Rosario: bueno mi abuelo empezé con la ordefia y algo de queso, mi papa aprendio
y se hizo cargo de hacer quesos, yo aprendi de los dos, mas de mi papa claro
(QChO).

Eladio: “me enseiio mi mama, en vacaciones llegaba al rancho no para descansar,
para trabajar mas!!!!, pues si, hacia quesos, habia que ir a entregarlos, la
cobranza, noooo es una.....mucho trabajo!!!. Ahora yo me dedico a la compra-
venta de ganado, trabajo en el municipio y ahi ando con un patrén duefio de

ranchos y carnicerias” (GA).

Pepe: “yo vengo de una familia quesera y creci en el ambito de la queseria, me

gustaba ir a la queseria, usted sabe, mi papa tiene rancho y otros familiares
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también. Asi que estoy relacionado con los quesos, aprendi viendo como los hacian

en la queseria de mi papad. Ahora estamos en esta empresa” (QGO).

David: “Yo aprendi de mi papa, era una queseria grande, desde hace dos afios no
hago quesos. Ahora bueno, soy profesionista y tengo un trabajo estable. Tal vez

mds adelante siga con los quesos” (MVZ)

Pedro: “mi papa me ensenié a hacer el queso de crema, los hacia muy buenos, el
aprendié en Tonala. Yo no me dedico a hacer quesos, soy agricultor y tengo otras

actividades” (Funcionario local).

Fernando: “a mi me enseiio mi suegro, el sr. Reynol, famoso por sus quesos

frescos, aparte veia como los hacia, asi aprendi” (GO)

Eladio. “desde mis abuelos fui aprendiendo como se hacian los quesos, ya entonces
con mi mama y mis hermanos haciamos los quesos. Después los dejamos de hacer

porque salimos yo y mis hermanos a estudiar” (MVZ A).

Las relaciones familiares en el ndcleo familiar son las que logran transmitir
los saberes, costumbres y tradiciones a las nuevas generaciones quienes construyen
las bases de su identidad. Es decir, desde nifios de ambos sexos se ven involucrados
en las actividades cotidianas de los padres dentro del hogar y se van interiorizando
en todos esos saberes y valores propios que observan y aprenden de sus
progenitores o parientes cercanos. La construccion de saberes, se inicia con la
observacién directa de lo que llama la atencidn a los nifios y posteriormente tratan
de imitar lo que observaron. Es un proceso que se ira consolidando conforme se va
desarrollando el individuo dentro de la estructura social como menciona Albo,
(2003), “es un proceso que ocurre dentro de la familia y més adelante, en el

contexto mas amplio de la comunidad y su entorno cultural”

Con todo ello, existen mas probabilidades para conservar la tradicion
artesanal o procesos que iniciaron sus ancestros en ese tiempo y espacio. Porque
fueron mecanismos propios de la familia donde la madre principalmente tuvo un rol

inicial y posteriormente los deméas méas familiares, roles que resultaron
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fundamentales. En cada municipio, los saberes han sido aplicados de diferente
manera, para algunas localidades, la mujer era la indicada para aprender a hacer
quesos, mientras que en otras ese saber fue destinado a los hombres.

1.4.2. Comunicacion de saberes de otros parientes

En ocasiones los parientes cercanos como son los tios, primos o suegros, son
los encargados de la transmision de conocimientos con respecto al queso artesanal.
Los que reciben ese saber, lo aplican generalmente por la necesidad de obtener

ingresos econdmicos a partir de un oficio

Josefa: “bueno yo aprendi de una prima, me enserio esto y lo otro del queso
crema y ya después yo solita con unos cursos que dieron, pues ya con eso.
Mis hijos?, nooo!!! Ellos saben hacerlo porque les ensefié, pero ahora ya
son profesionistas y tienen sus ocupaciones. Pero ahora la gente joven puro
iPod, celular, computadora y no sé qué tanta cosa. Que les quita uno todo

eso y no saben hacer nada”. (Q Ch A)

Entrevistado Ocozocoautla 7: a mi me ensefid mi suegro, el sr. Reynol,

famoso por sus quesos frescos, aparte veia como los hacia, asi aprendi.

Revisar encuesta: a mi me ensefid mi esposo, yo le ensefié¢ a mi hija y ella

ahora vende en el mercado.

Las buenas relaciones de los queseros con sus cényuges fortalecen el ambiente

familiar porque le dedican calidad de tiempo a su actividad como el siguiente caso:

Ledn: “si, mira, mi esposa participa en la actividad, ella no hace queso,
pero me prepara los cultivos para darle el punto al tipo de queso que hago

al siguiente dia, ella todos los dias prepara los lactobacilos”. (QMO)

En la percepcion del entrevistado su esposa tiene un rol muy importante, la
preparacion de los lactobacilos que son los que le van a dar la consistencia y parte del sabor

al queso, es una especializacion, empirica 0 no, encontré el método adecuado para
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conservar y cultivar los lactobacilos bajo las condiciones ambientales de esa region. Es
parte de los riesgos que se asumen cotidianamente en la actividad quesera, en el entendido
que se pueden obtener ventajas Unicamente al asumirlos. Obtuvieron un cultivo que ha
generado ventajas en su proceso de trabajo para un queso en especial, con lo que genera
nuevas practicas y quiza en algun momento deje ese legado de saberes adquiridos a sus

descendientes.

Son maneras diferentes de adquirir saberes socialmente productivos como lo dice
Gonzalez (2008) citando a Puiggros:”son aquellos saberes que modifican a los sujetos
ensefandoles a transformar la naturaleza y la cultura, modificando su habitus y
enriqueciendo el capital cultural de la sociedad o la comunidad”. Interiorizarse hacia
nuevos saberes cuando los individuos estan fuera del nacleo familiar, es por un interés
particular y se debe a la socializacién y comunicacion con quienes tienen esos saberes en

especifico con los queseros.

1.4.3. Comunicacion de saberes de antiguos patrones

Segun Weber el trabajo condiciona fuertemente las condiciones de vida. En este
sentido, la eleccion del trabajo en los municipios de la regién de estudio es reducida por la
escasa variedad de oportunidades. Las oportunidades predominantes para individuos con
escaso nivel escolar en regiones lecheras son: la vaqueria, la ordefia y la queseria que les
proporciona un estilo de vida. Para muchos individuos con bajos capitales: econémico,
social y cultural la disponibilidad de leche les brinda la oportunidad de emplearse en una
queseria o trabajar por su cuenta en la elaboracion de quesos, en donde pueden incrementar

los tres capitales y a futuro transitar hacia otro estilo de vida deseado.

En un queseria lo empleados a apropian de saberes y procesos de trabajo, que son
comunicados por los propietarios. Dentro del establecimiento se reproducen procesos de
trabajo y algunas practicas sociales. Por un lado: comunicacién verbal, relaciones objetivas
reuniones, entre otros. Por otro: reglas que acatar en el proceso de trabajo, horario laboral,

pausas para descanso, reglas de aseo: personal, utensilios, equipo e instalaciones entre
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otros. Todo ello comunicado a través del poder y de las relaciones entre patrones y

subordinados.

Escobar: “mire, aqui han pasado mucho empleados, algunos aprenden bien el
oficio y después se van. Me he encontrado al algunos de ellos y ahora hacen quesos
de manera independiente, a algunos les va muy bien a otros no tanto, entonces pues
somos como capacitadores porque la gran mayoria entra sin saber nada, se les

enseria de todo porque pasan por diferentes procesos” (QMT).

Para que la vida de un individuo cambie, a mejor, deberd aprovechar las
oportunidades. En este sentido algunos empleados de las queserias de los tres municipios
toman la oportunidad (y tal vez el riesgo sin considerarlo), aunque tienen que salir de su
rutina, encontrarse con gente nueva, explorar nuevas ideas y recorrer senderos que no le
resulten familiares. En cierto sentido, segin Giddens (1995) los riesgos de crecer implican
penetrar en lo desconocido, en una tierra ignota cuya lengua y costumbres son diferentes y

donde aprenderan a moverse.

Mercedes: “tengo dos personas que me ayudan, practicamente hacen todo lo
pesado, que amasar la cuajada, el prensado, desmoldar, lavar todo y asi les va uno

ensefiando cosas que van saliendo” (QMO).

En algunos casos, los empleados prefieren la seguridad econémica que les brinda el
empleo y rechazan deliberadamente el riesgo para desarrollarse quedando inevitablemente

atrapados en una situacion de subordinados.

Leon: mira a mi me ensefiaron a hacer quesos dos personas: el primero era
vendedor de equipo industrial, el medi6 los detalles para hacer queso tipo
adoberita (de Jalisco) y otro un empleado de una queseria en Aculco (Edo. Méx.) y,
bueno, también he tomado algunos cursos y asi es como aprendi a hacer varios
tipos quesos.(QMO).

Para este informante tomo el riesgo de la apropiacion de saberes preparandose para
aprovechar las ventajas que el riesgo le proporciond. Con esta accion adquirié una gran

estima propia. Estos ultimos queseros ensefian que su realidad se construye a partir de las
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necesidades que los motivan a buscar estrategias para solventarlas. La obtencidn de saberes
es mediante la socializacion con oros actores dentro de un barrio, colonia 0 comunidad, lo
significa que no es necesario tener conocimientos heredados, sino que también cuentan las

practicas de ensayo-error que le van dando experiencia y nuevos saberes.

1.4.4. Comunicacién de saberes por amigos y otros actores sociales

Un individuo cuanto mas capaz sea de aprender a comportarse con autenticidad en
el presente con sus semejantes, sin establecer reglas ni levantar vallas para el futuro, mas
fuerte serd y mas intimas y felices seran sus relaciones (Giddens, 1995). La amistad esta
relacionada con alguien con quién se mantiene una relacion no motivada mas que por las
recompensas de la propia relacién. S6lo se es amigo de alguien en la medida en que la
reciprocidad de los sentimientos de proximidad se mantiene por si misma. En este ambito,
algunos individuos de los tres municipios aprovechan la relacién de amistad ya sea para
obtener o facilita mediante la comunicacion algunos saberes con respecto a la elaboracion

de quesos.

Santiago: “yo aprendi donde Tato, ahi estuve como dos afios, aprendi a hacer
queso Cotija, que es el que se fabrica, pero ya después me sali y me dediqué a
comprar leche y llevarla a la queseria de don Tato. Entonces decidi poner mi
queseria, aparté algo de leche y empecé, ahi los amigos me decian como hacer, el

quesillo, el de sal, el de crema que son faciles de hacer” (Q Ch T).

En actividades impersonales transcurre gran parte de la vida social, en ambitos

alejados del individuo corriente y sobre los que éste tiene poco o0 ningun control

Escobar: “aqui viene mucho chamaco, se les da trabajo, no saben nada y aqui
aprenden conforme se va haciendo el queso, a veces se aburren y se van, entran a
otras queserias, se enojan con el quesero y regresan, aqui ya paso el enojo y los

vuelvo a contratar”. (QMT)

En ocasiones se establecen relaciones de conveniencia para obtener alguna ventaja

bien sea mutua o unilateral. Una relacion de conveniencia es aquella en que los individuos
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interesados han acordado de manera tacita o explicita que llegaran a acuerdos en vista de
las compensaciones externas que ello reporta o por la dificultades que puedan experimentar
si la relacion se disolviera o por la comodidad de no estar solos (Giddens, 1995)

Mauro:” pues la gente que aqui trabaja esta a gusto, pero no falta por ahi alguno
gue no se siente a gusto y se va. No los tengo por obligacion. Después me entero
que ya hacen quesos y ahi andan comprando leche para su negocio. Algunos tienen

éxito, otros, jpobres! No les va nada bien”. (QGT)

Una relacion laboral que funciona bien, es aquella en que los individuos
involucrados son autbnomos y estan seguros de su propia valia. Cuando las cosas no son asi
aparece la codependencia y se refiere a la persona incapaz de terminar con una relacion, al
margen de cuanto la deteste o de la infelicidad que le cause (Giddens, 1995). Las relaciones
de los queseros con otros actores sociales son pautas de la vida cotidiana. Sus pautas tipicas
de movimiento se pueden representar como la repeticion de actividades de rutina a lo largo
de dias o de lapsos mas prolongados de espacio-tiempo con lo que se puede establecer los

limites de una region.

1.4.5. Los quesos que se elaboran en la regién

Sorprende que actualmente encontremos en diversos comercios de Chiapas quesos
nacionales e importados. En afios anteriores se tenian que traer de otras entidades
federativas. Ahora es comUn observar quesos tipo: manchego, panela, quesillo, chihuahua,
asadero, adobera, Cotija entre los mas demandados. Pero ain mas sorprendente es que en
los municipios de la region de estudio se estén elaborando algunos de estos quesos, para
cubrir las demandas de los centros de consumo en areas urbanas. Se esta diversificando la
elaboracion y el consumo de quesos. Sin embargo, el queso que aun predomina es el queso
crema tipo Chiapas tanto en su elaboracion como en el consumo, aunque los procesos

siguen siendo artesanales.

Existen comunidades alejadas de las cabeceras municipales donde se producen los

mas tradicionales de Chiapas, el queso crema, de sal y de envoltura amarilla. En algunas

167



cabeceras municipales se elabora el queso Chiapas, (de envoltura con celofan amarillo que

lo ha distinguido), al que consideran como queso maduro, con un mercado local y regional.

Tego: “Mira, tu lo estas viendo ahorita, el proceso del queso que hacemos (Cotija),
es artesanal, no hay nada mecanizado, no lo podemos esconder, somos artesanales,
ahora cual es la diferencia, bueno pues el volumen que se trabaja, no es lo mismo,
yo que ando por los 20 mil litros diarios a una persona que trabaja 300 o 500 litros
al dia, ¢no? Y asi otros, al menos en Tonald habemos uno diez queseros con un
volumen grande de procesamiento y bueno, los hay con menos volumen, entre cinco
y diez, y los menos, en Tonal@, son los pequefios, te hablo del pueblo, porque del
municipio, los pequefios son los mas abundantes y hacen queso crema

generalmente” (QGT).

Aparentemente son los quesos de mayor consumo en la entidad, el proceso de
elaboracion es sencillo y no cambia en cuanto a los pasos a seguir, sin embargo, el
resultado cambia cuando se incluye o cambia un paso. Este cambio es el que marca la
diferencia entre las regiones, independientemente de los recursos naturales de que disponen

para tal efecto.

Manuel: “mire, en todo Chiapas se hace queso crema, aparte de los otros que ya se
estan haciendo, pero hay una cosa que le quiero comentar, los quesos no siempre
son los mismos aunque yo mismo los haga, son diferentes porque siempre hay algo
gue cambia, a veces salen menos o mas salados, 0 grumosos, 0 mas o menos acidos.
Tiene que ver las condiciones en las que se elabora. Ahora aunque sea queso crema
de Chiapas no es lo mismo el queso de Arriaga con el Tonalda y estamos

practicamente juntos”. (Habitante de Arriaga).

Ese “algo” que menciona el informante implica las interacciones con las
condiciones: sociales y ambientales en las que se encuentran inmersos. Es la interaccion
que tienen con entidades como el aire, agua, alimentos y en los dominios. Dominios que
para Giddens (1995) denotan regionalizacion de un espacio-tiempo lo que significa el
movimiento de sendas de vida a través de los diferentes escenarios de interaccion que

representan diversas formas de demarcacion espacial. Escenarios que Giddens considera
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como sedes®, en donde se hace uso del espacio para las interacciones. Las sedes son las
propiedades de escenarios que reciben un uso sistematico por parte de agentes en la
constitucién de encuentros por un espacio y un tiempo. Los encuentros de los queseros se
desarrollan en sedes que pueden ser desde una habitacion en una casa, las instalaciones de
la queseria, comunidades rurales y urbanas, hasta paises. Aunque la caracteristica de las
sedes es que presenten regionalizacion interna y en su interior las regiones tienen una

importancia critica para construir contextos de interaccion.

El tipo de quesos que se elaboran en una region estdn en funcion de las
interacciones de los queseros con el medio ambiente, los dominios y las sedes en las que se

mueven en su vida diaria. Ademas de que les proporciona un estilo de vida.

1.4.6. Procesos de elaboracion del queso artesanal

En el recorrido de instalaciones queseras en diferentes comunidades, se observa la
infraestructura donde trabajan, algunas son lugares improvisados y rasticos, otras, son parte
de la vivienda familiar, otras son instalaciones de concreto independientes pero sin
acabados. En estos lugares es donde los queseros tradicionales elaboran quesos. Para ellos
representa un espacio privado, lejos de las miradas de los otros, con sus pensamientos e

ideas que aplican en el queso artesanal.

En ese espacio privado es en el que los queseros se conocen mejor a si mismos, en
tanto construyen/reconstruyen un sentido de identidad coherente y provechosa. Es la
reflexividad del yo continua y generalizada con los cuestionamientos: ¢Qué soy?, ¢(Qué
siento?, ¢Qué pienso? ;Qué hago? Este yo de los queseros presupone un relato de las
diversas fases del tiempo de la vida. Su reflexividad del yo se extiende a su cuerpo como

parte de un sistema de accion. La conciencia de su cuerpo implica también la de las

* Las sedes para Giddens (1995) denotan el uso del espacio para proveer los escenarios de interaccion, y a su
vez los escenarios de interaccion son esenciales para especificar la contextualidad. Sedes pueden ir desde una
habitacién en una casa, una esquina callejera, la planta de una fabrica, pueblos y ciudades, hasta las areas
territorialmente deslindadas que ocupan estados nacionales. Pero es caracteristico que las sedes presenten
regionalizacion interna y en su interior las regiones tienen una importancia critica para constituir contextos de
interaccion.
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exigencias del ejercicio de los movimientos necesarios para los procesos de trabajo en la

elaboracion de quesos.

Es lo que hacen cotidianamente en relacion a los quesos. No obstante, en algunos
momentos toman decisiones sobre lo que haran, como lo haran y si es exactamente lo que
haran. La mayoria de ellos concuerda en que el proceso de fabricacion es el mismo en

todos lados. No obstante, tienen diferencias.

Rubén: “Son diferentes porque las regiones no son iguales y las personas no son

las misma que los hacen” (QGO).

Escobar: “Mire, no es lo mismo el queso de la costa que el queso de Ocosingo o de
Bochil o de Tuxtla, de donde usted le quiera poner, primero por la temperatura,
segundo por el tipo de pasto y por ultimo, por quien lo hace. El proceso es el

mismo, si usted observa, pero con diferentes condiciones (QMT).

A pregunta expresa a los entrevistados sobre el proceso y las diferencias, las
respuestas fueron variadas y bajo su percepcion de la realidad que viven y que construyen

cotidianamente como lo manifiestan algunos:

Eladio: “el queso crema y el queso de envoltura amarilla, tienen el mismo
proceso, solo que el amarillo o “Chiapas” por asi decirlo, se deja secar mas
tiempo y aguanta el tiempo de viaje, va mas protegido. Pero no saben igual,

¢,como es el proceso? Bueno aca en mi pueblo (Arriaga) es como sigue:

“Primeramente la leche es llevada a las queserias en botes de aluminio y de
plastico que son transportados por animales y camionetas. Al llegar a la
queseria se coloca en recipientes (casos) los cuales deben estar limpios, antes
de colocar la leche en los recipientes al momento de ir echando la leche. Se
cuela, en una bolsa de manta, donde no permite pasar ningun tipo de residuos
(pelos, basura, etc.), después se deja reposando la leche hasta que toma la
temperatura ambiente, porque ésta al momento de traerla esta caliente. Mas o
menos a las cuatro de la tarde se le agrega el cuajo, si se trabaja con pastillas

de cuajo, éstas se ponen a remojar hasta que se disuelva en un recipiente
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pequefio, de lo contrario, si el cuajo es liquido nada mas se agrega a la leche y
se remueve para que éste se mezcle bien. Se deja reposando mas o menos seis
horas, como a las diez de la noche ya debe estar cuajada la leche, ésta se parte
y se coloca en bolsas ya sean de manta o costalillos para que destile todo el
suero que ésta contiene. Alrededor de las cuatro de la mafiana ya se
descuelgan las bolsas. Toda la cuajada se coloca en una batea para después
empezar el proceso de amasado y se le va agregando sal hasta que éste va
dando el punto exacto de sabor. Se deja reposando unas seis horas mas o
menos, a las 10 de la mafiana se amasa de nuevo y se va colocando en moldes
de madera o de pléstico a los cuales se les pone unos trapos de manta para que
la cuajada no se pegue en los moldes, estos tienen sus tapaderas y se ponen en
la prensa y se ponen a escurrir el poco de suero que queda, por un lapso de
seis horas, mas o menos como a las cuatro de la tarde ya se pueden sacar los
quesos de los moldes porque estos ya amacizaron, después ya se hace el ultimo
proceso que es desorillar para darle una horma bien al queso, después es
colocado en bolsas de plastico y esta listo para llevarlo al mercado para su

venta o se pone a refrigerarse” (QChA).

Rubén: “Nosotros, aca en Tonald, vemos que en otras partes cuajan con,
pastillas, algunos con liquido, otros dicen podemos cuajar con jugo de limon,
ahora depende que tipo de queso se va a preparar porque cada uno lleva un
proceso diferente, por ejemplo: el queso de sal, la diferencia con el queso
crema es que tienes de descremar toralmente, para que la cuajada esté maciza,
mire, eh, ahi esta, escurre mucho suero y después queda macizo no como el de
crema, ya otros quesos como el quesillo, tienen otro proceso, ahi se utiliza
leche mas acida y se usa agua caliente, donde se mete la cuajada por unos
momento hasta que le da el punto, se saca y se empieza a hacer la hebray se le

agrega sal” (ET).

La cronica de ambos informantes muestra que cada quesero en su espacio privado
toma decisiones peculiares durante el proceso de trabajo, es decir, le son propias y estan

relacionadas con las condiciones ambientales y sociales del momento. Las condiciones
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ambientales condicionan decisiones sobre qué hacer en cada época del afio y las

condiciones sociales toma las decisiones de: “para qué hacerlo”.

Decisiones que se basan en saberes cotidianos que implican algunas préacticas
sociales como: la convergencia en espacios, comunicacion y relaciones con otros actores.
Es el modo de vida que les toca vivir en un tiempo y espacio. Son practicas y
conocimientos que se reproducen. El conocimiento heredado se fija en el inconsciente
como conocimientos almacenados que representa su capital cognitivo. Con ello se refleja
un conjunto de simbolos, valores, actitudes, habilidades, conocimientos, significados,

organizacion social y bienes materiales regionales

Tego: “Mira, a mi, no me gusta hacer diferencias, los queseros pequerios tienen que
vivir, hacen su lucha, de ahi mantienen a su familia, si, nos hacen competencia en
ocasiones, pero es parte del negocio, ahora, la diferencia es que ellos no tienen el
capital para invertir, pero nosotros no podemos hacer nada. Ahora los que somos
queseros grandes, no nacimos grandes, comenzamos siendo pequerfios al igual que
ellos, pero bueno, con otra vision y otro nivel escolar. Ellos pueden crecer a lo
mejor es su vision, no sé, le tiran a lo grande también, o, ¢no estas de acuerdo
conmigo?” (Q G T).

Especializarse en algun tipo de queso implica a la regién donde se obtiene la leche y
se produce el queso. Los individuos toman decisiones sobre la eleccién de un estilo de vida.
Un estilo de vida puede definirse como un conjunto de practicas mas o menos integrado
que un individuo adopta no solo porque satisfacen necesidades utilitarias*® sino porque dan
forma material a una crénica concreta de la identidad del yo. Sin embargo, los queseros de
cada municipio tienen: el compromiso, la experiencia y ubicacion particular de su lugar
donde estan anclados (sin un estabilidad segura) con limites permeables, conexiones a la
vida cotidiana y con cierta identidad que comparten con el resto de los actores sociales y

para lo cual resulta importante en las vidas de las personas.

% Las necesidades utilitarias son las relacionadas con las caracteristicas y atributos del producto
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Es decir, son espacios territoriales acotados por factores bidticos y sociales donde
existen ambientes especificos de valores, normas y practicas adquiridas y compartidas por
una pluralidad de personas de un lugar especifico. En la vida cotidiana de los queseros la
rutina representa un elemento central de la autonomia del desarrollo individual. Ello se
debe a que la destreza préactica respecto a como continuar en los contextos de la vida social

no es algo perjudicial para la creatividad, sino un presupuesto de ésta.

1.4.7. Diversidad de los quesos en la region

La demanda de otro tipo de quesos por los consumidores de la entidad en la
actualidad, son los quesos que gratinan, es decir -funden a una temperatura determinada-
estan marcado las preferencias de las amas de casa jovenes, porque facilita y diversifica con
los quesos la variedad de platillos que elabora cotidianamente para su familia. De los
entrevistados, la mayoria concuerda que el quesillo se ha convertido en la primera eleccion
de las amas de casa y de los restauranteros. Algunos consumidores consideran al quesillo
como el mas elegible porque parte del proceso implica la coccion a temperaturas promedio
entre los 70° y 75° C., y posteriormente en los diferentes platillos vuelve a cocerse. Por
tanto, un cambio en la preferencia de consumo de la poblacion por considerarlo mas
higiénico y con un rango mayor de seguridad al consumirlo. Algo similar sucede con los

quesos tipo manchego, asadero, adobera y tipo Cotija.

La preferencia de estos quesos por la industria restaurantera se esta incrementando.
La respuesta de algunos queseros ante esta demanda creciente es transitar hacia la
elaboracion del queso que mayor demanda tiene, el quesillo (queso de hebra o tipo

Oaxaca). El proceso de elaboracion es diferente al queso crema a decir de los entrevistados:

Leon: “mira, yo traigo la receta que aprendi en Aculco, Estado de México y lo que
te puedo decir es que, los procesos son diferentes, es decir, llega la leche, la pones
en tinas de acero inoxidable, esperas a que se acidifique, este es un punto
importante, porque de él depende la calidad de tu queso, le agregas unas enzimas
para que cuaje, cortas, agitas para que salga el suero, des-sueras agregas agua

caliente sobre la cuajada que debe estar con una textura gelatinosa, agregas agua
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caliente a 70 — 75° C y, la masa se aglutina o sea se compacta como un chicloso. De
ahi, lo estiras lo mas que se pueda -necesitas ayuda de una persona, claro esta-
puedes dejarlo sobre tu mesa de acero inoxidable o lo sumerges en agua al tiempo
para que se haga consistente. Agregas sal, enrollas y dejas escurrir. Posteriormente
empacas al vacio y ya esta. Ahora, aqui muchos queseros le dejan algo de suero en
su empaque rustico —bolsa de plastico- es una costumbre, porque dicen que muchos

clientes asi lo piden, es una costumbre local” (QMO).

Las preferencias hacia determinado tipo de queso por un lado, por los consumidores
actuales, al menos en las areas urbanas de Chiapas indican que se esta transitando hacia
otro estilo de vida en cuanto a consumo de alimentos. Mientras que para los queseros eligen
entre mejorar las condiciones de vida a través a arriesgar para mejor y en este sentido la
eleccion de un estilo de actividad diferente a lo acostumbrado tienden a adquirir
frecuentemente para el quesero un caracter segmentario, debido en parte a la existencia dela
diversidad de medios de accion. Giddens (1995) a este caracter segmentario en las

actividades les denomina como sectores de estilo de vida®'.

Los sectores de estilo de vida son aspectos de la regionalizacion de las actividades.
Un sector de estilo de vida puede incluir, por ejemplo, lo que un quesero hace ciertas
mafianas, fines de semana, por contraposicion de la misma. Los productores de leche, o
distribuidores de quesos pueden ser también un sector de estilo de vida en la medida en el
que las formas especificas de comportamiento elegido en el espacio-tiempo les dan

coherencia interna.

Para el informante Ledn, el haber estado trabajando como transportista de leche en
el estado de México, en otro segmento de estilo de vida, le permitié conocer el proceso de
elaboracion del queso tipo Oaxaca Yy al regresar a su tierra natal, aplica su capital cognitivo
que le permite, ser reconocido por los mismos queseros de su localidad por la calidad de su
producto. Otros queseros, eligen elaborar quesos que tengan un mercado seguro aungue no

sea para consumo local.

37 Un sector de estilo vida se refiere a un fragmento de las actividades generales del individuo; dentro de él se
adopta y se lleva a cabo un conjunto razonablemente consistente de practicas (Giddens, 1995)
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Gaspar: “mira, el queso que ahora tiene mejor mercado es el quesillo o tipo
Oaxaca, al menos yo, tengo clientes en Salina Cruz y en Tehuantepec, si t haces
quesillo y lo llevas allg, se lo pelean, porque saben que se utiliza leche entera. En
otros lugares, usan gomas, grasas vegetales y no sé cuantas sustancias quimicas,
pero definitivamente no es lo mismo. La tendencia es lo natural, lo organico es lo
que piden ahora los consumidores. Pero eso cuesta. Ahora el queso crema, bueno,
ese es para el consumo local, sigue siendo el que prefieren muchas amas de casa,

pero te digo, el consumo es local (QChA).

El queso tipo Oaxaca se esta posicionando no solo en la preferencia de los
consumidores y restauranteros. Algunos queseros pueden presumir de tener al mejor

quesero para elaborar este tipo de queso como lo comenta el:

Escobar: mira, aqui en la queseria tengo a la persona con la mejor habilidad para
hacer quesillo, no solo de Tonald, yo te puede asegurar cuando menos, el mejor en
toda la costa chiapaneca. Tiene el punto exacto de acidez y, si la leche viene acida,
él se las arregla para que salga un buen producto, tiene una habilidad del paladar
increible (QMT).

El tipo de quesos que cada quesero elige elaborar lleva implicito la eleccién de un
estilo de vida o de la segmentacion del estilo de vida, ademés de aprovechar las
oportunidades que el riesgo le brinda para mejor. Desechan que haya un peligro al correr el
riesgo de la eleccion de un estilo de vida que dependera del tipo d queso que elabore en
igualdad de condiciones con sus iguales. Sin embargo, existen factores que van a
influenciar en la elecciéon tanto del riego como del estilo de vida, entre ellos esta la
ubicacion de su actividad, vias de comunicacion, localizacion del mercado y recursos

materiales disponibles de la region.

1.4.8. Regionalizacion y diversificacion del queso

Hablar de tipos de quesos es hablar de regiones, cada region quesera tiene
caracteristicas influenciadas por factores econdémicos, sociales y alimenticios
principalmente. Se observan diferencias en cuanto a clima, suelo y vegetacion en las
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localidades de estudio influenciadas principalmente por la precipitacion pluvial. Diferencias
que influyen en el tipo de pasto y arvenses naturales® que existen en sus potreros y que es
el principal recurso alimenticio de los hatos bovinos. Al integrarse con las practicas
humanas se construye ese entramado complejo de la economia, cultura e identidad del
grupo social de una region. Por tanto, existen practicas sociales regionales en las cuales los
queseros participan activamente. El caso méas observable es la adquisicion y uso del
lenguaje que se aplica, tanto al dominio discursivo, como a las primeras formas del

aprendizaje o experiencia.

Con el uso del lenguaje y el dominio discursivo se estimula la creatividad. En los
queseros se refiere a la capacidad de actuar o pensar de forma novedosa en relacién a los
modelos de actividad ya conocidos, no obstante, la creatividad esta fuertemente unida a la
confianza bésica. La confianza en si misma, por su propia naturaleza, es creativa en cierto
sentido, ya que trae consigo un compromiso que es un salto a lo desconocido, un
abandonarse a la suerte lo cual implica una preparacion para aceptar nuevas experiencias.

Sin embargo se afronta también la posibilidad de perder.

En la época de lluvias en las localidades de estudio para 2013 se observé una
precipitacién pluvial mayor que la de afios anteriores, lo cual tuvo efectos benéficos y
efectos contraproducentes para los queseros. Benéfico porque la produccion de leche se ve
incrementada (un poco mas que en afios anteriores). Ante el incremento de la oferta de
leche, los queseros buscan que hacer con el excedente que no contemplaron acopiar. La

alternativa es hacer otro tipo de quesos diferentes al que estan acostumbrados a elaborar.

Hoy dia, las queserias artesanales alejadas de centros urbanos, elaboran hasta seis
opciones de queso para ser ofertados en el mercado. Los efectos contraproducentes cada
afio en la época de lluvia son: inundaciones en corrales y pastizales, no pueden sacar a
tiempo su produccién por que algin rio esta crecido y esto provoca atrasos en la entrega.

Mientras que para la seca son: altas temperaturas ambientales, carencia de forraje fresco,

% Plantas nativas que se consideran como plaga en los cultivos pero que son consumidas por los rumiantes
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carencia de agua tanto para abrevar al ganado como para las actividades méas necesarias de

la queseria y de la familia.

No solo el excedente de leche ha influido en la diversificacion y regionalizacion del
queso en Chiapas, existen otros elementos como; el proceso de globalizacion, la demanda
del mercado, inversionistas que exploran la posibilidad de establecerse en Chiapas. Las
condiciones climaticas facilitan algun proceso o la calidad de la leche se presta para hacer
otro tipo de queso, sin embargo, el comercio del queso ha sido fundamental en la
diversificacion. Algunas empresas en lugar de comprar leche en Tonald o en Arriaga, se
han asociado con queseros para elaborar algin tipo de queso. Algunos otros, tienen
mercado asegurado fuera de la entidad para queso tipo Cotija y quesillo. Asi lo expresan

algunos consultores agropecuarios:

Jorge: “Los queseros actualmente se han regionalizado en base al tipo de quesos
que elaboran, el efecto del clima, tipo de ganado y procesos de elaboracion por
ejemplo, la zona costa de Chiapas, fabrica principalmente quesos tipo: Cotija,
queso de sal, Oaxaca y menos proporcion; queso crema. En la region frailesca y
valles zoque, queso crema después quesillo y por “Gltimo Cotija, mientras que en la
region norte se produce en mayor proporcion quesillo, después queso crema y
escasamente queso Cotija, la regién altos, se produce principalmente queso crema

y bola, no se produce Cotija ni quesillo.** (Consultor).

Escobar: “ahora en Tonald te encuentras que de aqui sale mucho queso tipo
Cotija, porque tienen mercado asegurado en el Distrito Federal, en Oaxaca, Estado
de Mexico, solo te puedo decir que un alto porcentaje, no se cual, pero si alto los
queseros se dedican al Cotija. Es la demanda del consumidor a nivel nacional. Por

eso se tienen que modernizar” (QMT).

La modernidad es un orden pos tradicional que no se debe confundir con un marco
social en el que las seguridades y habitos de la tradicién han sido remplazados por la

certidumbre y conocimiento racional. En circunstancias de incertidumbre y de opciones

** Comentarios personales de la Consultoria GORO, asesores del Sistema Producto Leche
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maultiples, las nociones de confianza y riesgo tienen una aplicacién particular. La confianza
es un fendmeno importante para el desarrollo de la personalidad como para la potenciacién

de aspectos distintivos en un mundo de mecanismos desmembradores.

La modernidad reduce riesgo totales en ciertas areas y modos de vida, sin embargo,
al mismo tiempo, introduce nuevos parametros de riesgo desconocidos totalmente, o en su
mayor parte, en las areas de tradiciones que son las que tienden a presentar mayor
vulnerabilidad, en este caso, los queseros artesanales de los municipios de la region de
estudio. Estos parametros implican: riegos de elevadas consecuencias; riesgos del caracter
globalizados de los sistemas sociales de la modernidad. Hoy dia se puede hablar de riesgos
por la dominacion humana como los de la catastrofe ecoldgica que se ha vuelto cotidiana,
asi como los riesgos del colapso del mecanismo econémico global o el crecimiento del
slper estado totalitario. Son una dimension inevitable de nuestra experiencia

contemporanea.

Los efectos del proceso de modernizacion son benéficos para algunos queseros,
mientras que para otros no lo son. Algunos transitan hacia la modernizacién como efecto
globalizador, los queseros estan conscientes que algunas tecnologias tienen ventajas para
obtener productos de calidad. Sin embargo le representa una fuerte inversion con el ajuste
de precios al consumidor. Aventurarse a elaborar quesos tipo: Gouda, Chihuahua y
adobera entre otros, es la alternativa de los queseros para aprovechar la leche sobrante, los
pueden refrigerar mientras se establece en la preferencia de los consumidores locales.
Aunque también buscan mercados fuera de la entidad donde la competencia es fuerte. Estos

flujos de mercancias son las que dinamizan la cultura e identidad de la region.

Si se parte de que existen diferencias de los recursos naturales influenciados por
factores edaficos, climaticos, los queseros que habitan las diferentes regiones, realizan sus
practicas socioculturales influenciadas por estos factores y como consecuencia su modo de

produccion se regionaliza:

Escobar: el queso que se produce en la costa de Chiapas, es regional por tres
cosas, el tipo de pasto que comen las vacas, altas temperaturas que prevalecen y

modos de hacer queso. Son factores que influyen directamente en la calidad y
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sabor del queso. Por ejemplo: en Ocosingo, la temperatura es mas suave, la
temperatura no es tan alta como en la costa y no se les echa a perder la leche tan
répido como acé y la manera en como hacen su queso de bola, es una region, sélo
alla hacen queso de bola, es un queso regional. Aca dificilmente va a encontrar
queso de bola, aca encuentra quesillo, Cotija, de crema, de sal que son los de la
region. Ahora, cada region busca el destino de la produccién en funcion de los
medios de transporte y mercados locales o regionales (Q M T).

En este sentido, la modernizacion de las infraestructuras de cada region asi como la
transicion hacia instituciones modernas tendera a la creacion de marcos de accion conforme
a las propias dinamicas que sigue la modernidad y sin criterios externos o factores externos

a los sistemas sociales (Giddens, 1995).

1.4.9. Destino de la produccion por el tipo de quesos

El destino de la produccidn se ha ido ampliando, mientras el queso crema se afianzé
a nivel estatal, también lo ha logrado en la central de abastos del Distrito Federal. Ahi se
vende a un grupo no grande de consumidores, principalmente chiapanecos. Son los que
buscan y consumen el queso crema, para conservar sus tradiciones y costumbres
alimenticias. Llama la atencion el auge que esta teniendo el queso tipo Oaxaca (quesillo)
dentro y fuera de Chiapas. ElI consumo de quesillo esta casi a la par con el consumo de
queso crema. No obstante, algunos queseros de la regién de estudio tienen buen mercado
para el quesillo incluyendo al vecino estado de Oaxaca. Mientras que para quesos no

tradicionales como el asadero se estan posicionando como explica un entrevistado (2013)

Rubén: “Vendemos en Tuxtla Gutiérrez, San Cristobal de las Casas, Ocozocoautla,
Tapachula, fuera del estado en Villahermosa y Cardenas, Tabasco. Aqui en la
region. A través de comercializadores, con un mayorista, estamos en Morelos y en
Tijuana” (QGO).

La causa de este posicionamiento es porque aln no se usan gomas ni grasas
vegetales para su elaboracion, proceso que aprecian en el gusto los consumidores foraneos.
Algunos queseros artesanales, comentaron que sus quesos han salido del estado e inclusive
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se los han llevado al extranjero. Aunque hayan llegado a un destino estos quesos, fue de
manera esporadica. Algun turista adquirié algunos quesos, pero eso no quiere decir que se
hayan posicionado para comercializarlo. Algunos queseros dicen que el queso crema de
Chiapas tiene buena demanda en algunos municipios de Veracruz, Tabasco y tal vez

Campeche. Pero aclaran, que el queso crema basicamente es de consumo local por su sabor.

Sabor que no a todos gusta y menos en otros estados de la repdblica donde también

se producen quesos de otro tipo al que estan acostumbrados a consumir.

José: “cuando vienen turistas y prueban el queso Chiapas, ya sea el fresco o el de
envoltura amarilla dicen: jah que rico sabe!, si compran uno o dos para llevar,
pero no regresan por mas, no es asi?, hasta ahi, no hay un posicionamiento del
queso chiapaneco fuera del estado, ahora si comparas con el Cotija, pues ese esta
destinado a los restaurantes de las grandes ciudades, es mas, al chiapaneco ni le

gusta ese queso” (Consultor 2).

Jorge: “yo agregaria, la produccion de quesos de Chiapas en un buen porcentaje
se va fuera, imaginate, no tenemos la capacidad de consumir el queso que se
produce diariamente. Claro se va entre los diferentes tipos de quesos, los

chiapanecos consumimos lo de siempre, no mas” (Consultor 1).

La apertura de la vida social actual, de la pluralizacion de contextos de accion y de
la diversidad de opciones, los queseros tienen que elegir el proceso de trabajo asi como un
estilo de vida. Este ultimo, es cada vez mas importante en la constitucion de la
autoidentidad y en la actividad diaria. Los queseros con menos capital economico, social y
cultural tienen menos opciones de eleccién. Un factor que influye en ello es la confeccion
de una publicidad y en otras fuentes favorecedoras del consumo de mercancias que refiere a
elegir un estilo de vida para grupos sociales o clase mas opulentas. Giddens (1995)
menciona que no se debe soslayar que la modernidad produce; diferencia, exclusion y
marginalizacion. Ampliada la posibilidad de emancipacion, las instituciones modernas, al
mismo tiempo crean mecanismos de supresion, mas que de actualizacion del si-mismo.
Con ellos se abre una brecha de desigualdades que tienen un efecto de las relaciones y

practicas de los queseros.
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1.5. Relaciones sociales y practicas del quesero

Los queseros a través de sus practicas, adquieren habilidades sociales y un
repertorio de comportamientos para interactuar y relacionarse con sus iguales de forma
efectiva y mutuamente satisfactoria. Las relaciones sociales entre los queseros se originan
en el entorno colectivo. Los individuos adultos establecen sus relaciones sociales a través
de sus padres, parientes, amigos de la colonia, barrio o localidad, en reuniones, situaciones
cotidianas de trabajo o de comercio entre otros muchos lugares en un tiempo y espacio.
Ellos contintian frecuentando a las personas que conocieron en esas situaciones. Algunas de
las situaciones con encuentros esporadicos como, el cine, el bar o evento social, centro
comercial u otros mas, dificilmente se convierten en algo mas que encuentros breves
(Fischer, 1982). Al seno del entorno colectivo del cual estas relaciones se forman muy a
menudo antes de lograr su autonomia. Segun Goffman (1977) esas relaciones ancladas,
nacen por razones que le son exteriores y son el resultado directo e inmediato de
disposiciones institucionales como los hermanos, hermanas, los clientes, los comparieros de

trabajo o los vecinos.

Algunos actores de la AQI desarrollan mas estas habilidades porque son necesarias
para el intercambio social. Los actores sociales se coordinan a través de recursos de
mediacion que pueden ser de naturaleza cognitiva como: lenguaje, informacién, normas
culturales, roles sociales y también pueden ser de origen material: medios de comunicacion,
mass medias, marcas fisicas de la delimitacion de los espacios, sefializaciones y cada uno
de ellos con cierto grado de eficiencia. Una relacién interpersonal es en consecuencia un
conjunto de recursos de mediaciones diadicas (es decir especifica para los protagonistas de
la relacion) que permite la coordinacion entre los actores, la circulacion o la transmision de

recursos. (Grosseti, 2009).

Por tanto, el origen de las relaciones sociales es el entorno colectivo porque son
situaciones cotidianas gque se anclan y son frecuentes en el espacio social. Para Bourdieu el
espacio social se entiende como un sistema de posiciones sociales que se definen en
relacién de las unas con las otras. Posiciones que marcan diferencias en la estructura social

y “establecen un sistema de diferencias sociales jerarquizadas <<la distincién>> en funcién
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de un sistema de legitimidades socialmente establecidas y reconocidas en un momento
determinado” (Ibid).

Es decir, los queseros socializan porque tienen que defender sus intereses como la
compra de leche, pago de salarios o venta del producto entre otros. Tienen la capacidad de
negociar para alcanzar acuerdos mutuos y llegar a una mejor solucién. Se encontré a
queseros que socializan de manera pasiva porque continuamente aceptan lo que los “otros”
le dictan, sus actitudes y expresiones son timidas, por eso algunas personas se aprovechan

de ellas. Con ello se crea irritacion y resentimiento.

La experiencia para relacionarse socialmente se adquiere desde la nifiez y es en la
familia donde los individuos tienen las primeras experiencias sociales. Experiencias que
son armoénicas y no armonicas en tiempo y espacio. Las relaciones no armonicas entre
queseros Yy otros actores sociales se dan en el marco comercial, por un lado y, por diferencia
de clases por el otro, sin soslayar la intervencion institucional a través del poder. La manera
de enfrentar los queseros estas relaciones sociales no armoénicas es reconocer los
movimientos emocionales de los “otros” y mantener sus emociones equilibradas al trato
puramente comercial. Para establecer relaciones arménicas los queseros ponen en juego sus
habilidades de escucha y comunicacién interpersonal, tienen una actitud flexible frente a
diferencias de opinidn para no perder el objetivo de la relacién.

Los queseros entrevistados dijeron que sus primeras experiencias con los quesos
inician desde que son nifios, porque sus padres les inculcaron esa relacion a través de un
proceso de aprendizaje y observacion continua. Conforme crecieron este aprendizaje les
brindd la seguridad de tener un oficio para enfrentar situaciones economicas adversas (al
menos eso les decian sus padres). Algunos queseros, hijos de productores de leche, dicen
gue se dedican actualmente a la elaboracion de quesos no porque haya heredado alguna

queseria.

Rubén: “La herencia se reparte entre los hermanos, a unos les toca terreno y/o
vacas, a otras algunas otras propiedades si es que las hay, otros reciben dinero en
efectivo y otros nada, asi pasa en muchos lados de Chiapas”. A los que nos dieron

para estudiar, pues esa fue la herencia, mi padre aun vive, tiene su rancho y yo
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compro leche a él, a otros parientes y a productores en general conocidos o no, yo

compro leche para hacer quesos.”’(QGO)

Algunos queseros que son padres de hijos de mas de 20 afios, los dejan a cargo de
la queseria, los emplean, semanalmente les dan una retribucion por su trabajo. Al ser
jovenes solteros y haber dejado los estudios les ofrecen la oportunidad de mantenerse

ocupados y colaborar con la empresa familiar:

Christian: “Si, yo estoy a cargo de la elaboracidn de quesos, mi papa es el
encargado de comprar y traer leche. Mido la leche que voy a ocupar en el diay
hago los pedidos. EI me paga a la semana. Estudié hasta la secundaria y de ahi
ya no segui” (Q Ch T).

Las relaciones de parentesco facilitan en muchas ocasiones solucionar problemas
relacionados con el abasto de la materia prima principalmente, aunque las relaciones de
familia padres e hijos se mantienen constantes por la tradicion y costumbre de la region.
Las relaciones entre hermanos pueden llegar a ser poco armoniosas, siempre habra

relaciones agresivas en mayor o menor medida, las disputas son constantes.

Eduardo: bueno tuvimos algunos problemillas con la familia y ahora mi hermano
esta a cargo (QGT).

No sucede con las mujeres, una de ellas expreso:

Susana: “Mi mama nos ensenio a todas a hacer queso, no nos visitamos mucho,

cada quien con su familia y con sus cosas. Solo cuando hay fiesta nos vemos”

(QChA)

El modo de relacionarse con la familia influye en el modo de relacionarse
socialmente con “los otros”, en un principio. Con el tiempo esas relaciones con los otros
suelen afianzarse en la mayoria de los casos, tiene mucho que ver los intereses comunes

mutuos y el respeto que se brinden.

La relacion social con productores de leche se da a través de las posiciones sociales

gue ocupa cada uno de ellos y que se definen las unas con respecto a las otras en el espacio
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social. En este caso el valor de una posicion, segin Giménez (2009), se mide por la
distancia social que la separa de otras posiciones superiores o inferiores dentro del espacio
social. Por tanto, se percibe como un sistema de diferencias sociales jerarquizadas.

Tanto la posicion del quesero como la posicion del productor de leche se
manifiestan en las relaciones sociales que operan entre ellos de manera cotidiana. La
posicion de cada uno en el campo como menciona Bourdieu (1992: 72) “que es una red o
una configuracion de relaciones objetivas entre posiciones diferenciadas, socialmente
definidas y en gran medida independientes de la existencia fisica de los agentes que la

>

ocupan”. ES decir, las posiciones de estos dos actores de la cadena agroindustrial de la
leche no son iguales. Las relaciones dependeran entonces del tipo de capital con que

cuenten.

Para Magafia (2008), un campo no solo esta formado por las instituciones que
ejercen un tipo de poder o control en un espacio determinado —incluso ampliado- sino que
también participan distintos saberes como parte de un capital cultural que puede provocar
una segmentacion de una cohesion cultural de un grupo social determinado. Las
instituciones se refieren a aquellas practicas sociales de los queseros <<costumbres,
tradiciones, procesos de trabajo>> que poseen mayor extension espacio-temporal en el
interior de las totalidades.

El concepto de campo fue usado por Magafia (2008) como una categoria de analisis
en donde se entiende que existen relaciones por la lucha de dominacidn, subordinacién u
homologia que orientan diversas estrategias de los participantes en él. Es decir, las
relaciones se manifiestan en un campo de conflicto por la obtencion de poder en el interior
de un espacio especifico. En este mismo ambito, los queseros dentro de su microcosmos
parcialmente independiente compiten en su campo y juegan con diferentes formas de
capital (cultural, econdémico, social y simbdlico) del cual son poseedores y de los cuales son

fundamentales para participar dentro del mismo campo o en otros.

El microcosmos de los queseros refiere al momento de la produccién de la accion y
es también un momento de reproduccién en los contextos en donde se escenifica

cotidianamente la vida social. Es decir, los queseros siempre saben lo que hacen en el nivel
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de una conciencia discursiva bajo alguna definicion. No obstante, lo que hacen puede ser
por completo ignorado bajo otras definiciones. En los queseros es parte de la actitud natural
y, al igual que otros actores dan por sentados los pardmetros existenciales de su actividad,
que son mantenidos, pero, no fundamentados, por las convenciones de interaccion que ellos
observan. Existencialmente, presuponen una aceptacion tacita de las categorias de duracion

y extension, a la vez que la identidad de objetos, de otras personas y del si-mismo.

El capital para Bourdieu (1992) tiene una especificidad de acuerdo a los recursos
que se movilizan, tiene curso en su ambito y se agrupan en tres categorias y las que
competen a estos dos actores sociales serian: el capital economico, el capital social y el
capital cultural, los dos primeros establecen los” intereses del juego” y las condiciones para
“entrar al juego” (Bourdieu, 1979a: 3-6; 1980a: 2-3), mientras que el tercero establece la
diferencia de posicién de acuerdo al nivel escolar que tengan los actores.

Depende de la habilidad y carisma de cada uno para obtener ventajas mutuas.
Finalmente llegan a acuerdos armoniosos la mayoria de las veces, aunque inestables y
depende mucho de la fluctuacion de los precios, pagos parciales entre otros. Pero estos
acuerdos son parte de las practicas sociales que se dan en la region, no existen contratos,
todo es a la palabra, a la antigua usanza, donde la confianza vale méas que un papel, es parte
del legado cultural de quienes les antecedieron y que no pasan de moda hasta el momento.
Es notorio que algunos productores de leche se rigen ain por usos y costumbres sobre todo
en las comunidades alejadas. La cantidad de leche es anotada en algun cuaderno
diariamente, el dia de pago queda estipulado, para algunos queseros es a los 5 dias, para
otros es a los 10 dias.

El quesero tambien depende del pago de su producto, las tiendas comerciales no
pagan de inmediato, mientras que en el mercado publico, el flujo de dinero es constante y
ellos también condicionan el pago a los queseros hasta por una semana. ES un acto
sucesivo. EI consumidor es el que tiene el poder sin saber, porque el dinero de la compra
diaria en establecimientos y mercados publicos, depende el ingreso de los queseros; su
familia y trabajadores; de los lecheros, su familia y de la gente que trabaja en los ranchos y

su familia.
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La mayoria de los queseros establece relaciones sociales con consumidores, se
establecen por parentesco directo (abuelos, padres y hermanos) e indirecto (tios, primos,
sobrinos) por amistad o por clientelismo. Conversan sobre los acontecimientos cotidianos,
familiares, deportivos, escolares, econémicos, y politicos segun lo que esté de moda. Pero

lo méas importante es el queso, el consumidor paga de inmediato y en efectivo.

Pero las relaciones sociales con sus iguales, resultan ser poco armonicas, existen
diversas causas por las que se inician pugnas entre ellos aunque es temporal. Es decir,
cuando escasea la leche en el estiaje, comienza la lucha por ganarse la preferencia de los
productores de leche ofreciendo mejor precio, pagos seguros y otras ventajas que Sus
colegas no les ofrecen. Otra es cuando por alguna causa compran leche a otro quesero, el
otro le entrega un producto que no le satisface e inicia la discusion que en ocasiones
termina en insultos mutuos y sin acuerdos. Este tipo de comunicacion sui géneris entre
queseros, la manera de actuar frente a ellos y los otros junto con el acto social construye el
hecho gue los coloca en presencia de los demas, todo ello, son las relaciones sociales de los
queseros. En cuanto a las relaciones entre queseras, sélo se observé que son mas cautas
para referirse a las otras, prefirieron no opinar al respecto, sélo refirieron como participan
en la empresa familiar, su rol en cuanto a la economia del hogar y su estatus con respecto a

las amas de casa.

1.5.1. La mujer y su participacion en la actividad del queso

Las condiciones materiales en las que viven los queseros en los municipios de
Tonala, Arriaga y Ocozocoautla generan practicas sociales, que pudieran observarse como
semejantes, sin embargo difieren. Algunas de ellas son: lenguaje, modo de relacionarse e
interaccionar econdmica, social y culturalmente dentro y fuera de cada municipio. Otras
practicas son desiguales porque estan influenciadas por el medio que los rodea. Es decir,
por alguna situacion y el contexto donde se desarrollan. En este sentido, el contexto esta
representado por los aspectos geograficos y fisiograficos de cada municipio sin dejar de
considerar la manera de pensar y las tendencias a actuar y percibir la realidad de quien las

produce.
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Los queseros tienen un estilo de vida, costumbres y lenguaje que adopta segun la
percepcion que tiene del entorno en el que vive relacionandolo con el hogar, colonia o
municipio. Los grupos sociales de cada municipio tienen una manera de vivir y se
organizan para ello. No obstante, los agentes sociales condicionan las practicas, agentes
como las instituciones, la estructura, la economia, cultura, las relaciones e interacciones, los
intercambios culturales a través de la comunicacion entre otros con la finalidad de cambiar

sus condiciones de vida:

Jorge: el quesero por deseo de superacion encuentra que si produciendo leche le
va de regular a mal y encuentra que en algun momento lo transforma la leche en
queso y en ese momento le empieza a ir mucho mejor y duplica sus entradas, sus
beneficios econdmicos, a partir de ahi entiende que ese es un buen acicate para él
para poder lograr hacer mejores cosas con lo que ya tiene y es donde se empieza a
desarrollar, dice, bueno, si hago queso con mi leche, me va muy bien, sé que si
pongo mas leche y sigo haciendo queso me va a ir mejor y empieza a ir mas alla y
mas alla y es la manera en la que surge un quesero de muy buen nivel aqui en

Chiapas” (Consultor 1).

La disponibilidad de recursos y las condiciones materiales son las que promueven
de las practicas de los queseros, al disponer en mayor cantidad pueden mejorar las
condiciones de vida tanto del quesero como familiares e individuos que participan con lo
relacionado al queso. Mediante este incremento de recursos se genera 0 modifican algunas
practicas sociales que tienden a ser dinamicas como relacionarse con otros actores sociales
dentro y fuera de su comunidad. Algunos agentes como los naturales, inciden en la ausencia

temporal de relaciones e interacciones entre queseros y los otros

Pedro: “Hay unas sefioras que hacen quesos una temporadita y ya dejan de hacer
pues porque no hayan leche, estan las que siempre hacen, son ellas las que estan
estables todo el afio, las otras trabajan cuando hay mucha leche, hacen queso de

sal pero una temporadita y dejan de hacer ;no?”” (Fun. Local).

El sr. Pedro del Municipio de Arriaga hace mencion de que la mujer en su

comunidad es la que hace quesos y que algunas de ellas lo hacen por temporadas, no refiere
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a que los hombres elaboren quesos. De esto se desprende que existe una division del trabajo
de la queseria familiar entre la mujer y el hombre en algunos hogares y en determinadas
comunidades, porque por tradicion se ha venido realizando de esta manera. Son parte de la
costumbre que ha sido aceptada por los integrantes de cada comunidad. En algunas
queserias familiares de Arriaga el hombre es el encargado del manejo del rancho y llevar la
leche al hogar, mientras que la mujer se hace cargo de la compra de leche a lecheros y
productores de leche, hace el queso y se encarga de la comercializacion. En comunidades
de Tonala la participacién del hombre es la de adquirir la leche y hacer el queso, mientras
que la mujer es la encargada de la comercializacién o distribucion en los centros de

consumao.

Las practicas sociales de los tres municipios difieren porque las relaciones e
interacciones sociales provienen desde el seno familiar y son parte de su historia y
experiencia, asi como, de algunos aspectos culturales son desiguales que tienen que ver con
elementos histéricos de cada uno de ellos. Los elementos histéricos devienen en
experiencias que son transferidas a las nuevas generaciones como parte de un legado
cultural que es desigual y en cada municipio se tienen diferentes aspectos culturales dentro

de la misma region.

El mundo social al que pertenecen los queseros resulta complejo y culturalmente
diverso. Para distinguirse dentro de una sociedad y esta con otra, €S necesario conocer
cuéles son los elementos culturales que usan, sean de origen de su cultura, o generados por
otras y apropiados por ellos para transformar el entorno que les rodea en funcion de sus
necesidades e identificarse como parte de ese espacio cultural. La configuracion del espacio
cultural reafirma la identificacion tanto a la cultura particular asi como a la interaccién con
el espacio geografico que transforman para su existencia. Conocer y manejar estos
elementos culturales permite entender la manera de como crear y recrear redes complejas

de simbolos y costumbres que ajustan a su cultura.

Los elementos culturales tienen origen en la forma de inculcar saberes, costumbres,

tradiciones, procesos de trabajo de generaciones ancestrales a las generaciones del presente.
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Elementos que se producen y reproducen en un espacio geografico con el cual interactian

los queseros para vivir que en ocasione caes en un atavismo cultural.

El atavismo cultural se refiere a la tendencia de continuar e imitar costumbres y
formas de las maneras de saber — hacer arcaicas. Es decir, muchos queseros artesanales
reproducen el proceso de trabajo porque asi les fue inculcado y pocos de ellos se atreven a
incorporar nuevos conocimientos alrededor del queso y no solo sucede con los queseros

sino también con los proveedores de la materia prima:

Simitrio: “La mayoria de los ganaderos chiapanecos tienen rancho porque en ellos
todo ha sido herencia, nunca les ha costado, ellos dicen “suelto mi vaca, si tengo

40 0 50 vacas, me dan 40 a 50 becerros al aiio, no le gasto ni un peso” (QChQO).

Por las interacciones que tienen los queseros con los productores de leche, se llegan

a enterar sobre algunos aspectos tradicionales:

Pepe:” Los ganaderos dicen “es que a mi no me cuesta nada producir leche” yo
ordefio, yo tengo mis vaca, todo, no me cuesta producirla. Es su cultura, asi lo

aprendieron de sus padres, pero antes habia mds recursos disponibles” (QGO).

En caso del atavismo en los quesos se remonta desde sus abuelos y padres que

inculcan desde temprana edad los aspectos culturales del queso:

Rubén: Te platico cdmo surgio6 el caso especifico, la fabricacién de quesos y el
gusto por fabricarlos, esteee, mi papa y mi abuelo tienen un rancho, entonces parte
de la leche habia que venderla y otra parte hacian quesos, porque tenian clientes de
guesos, entonces cuando yo iba a la secundaria, me empiezo a fabricar quesos y
normalmente en el rancho lo que haciamos es queso de crema, es el queso que
tradicionalmente conocemos, es el queso del que hay que dejar airiar la leche,
agregarle el cuajo, mi papa hacia cuajo, entonces en la casa teniamos que aprender
a hacer cuajos, teniamos que ir a comprar los cuajos, donde mataban las reses,

limpiarlos, salarlos y luego prepararlos, luego hacer el queso (QGO).
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Es el proceso de trabajo relacionado al queso el que ha permanecido por décadas
como mencionan Culebro y colaboradores (2014: Pag. 27) “se muestra la historia del
queso que gracias a la tradicién oral de unas generaciones a otras ha mantenido al queso
crema que se ha convertido en nuestros tiempos como una expresion cultural dinamica en
donde se elabora”. Estos mismos autores mencionan la presencia de la mujer desde el inicio
de la historia del queso en Chiapas en la elaboracién del queso crema tradicional.
Generalmente la mujer en el proceso de trabajo es parcialmente reconocida aunque su
participacion sea total. Es frecuente encontrar esta situacion de no dar crédito al trabajo de
la mujer en los diversos ambitos de trabajo. Pero mas relevante es comprender que motiva a
la mujer y al hombre a hacer quesos y porqué cada quien juega una posicion dentro de los
diferentes procesos de trabajo.

1.5.2. Contribucion de la mujer en la queseria

La contribucion de la mujer en la queseria se debe a razones principalmente:
familiares, insuficiente mano de obra masculina y economia familiar. No obstante, durante
el desarrollo de esta investigacion se encontraron otros motivos por los cuales se dedican a
la queseria. Dentro de las familias a principios del siglo XX, las esposas o hijas de los
trabajadores de las fincas eran las que se dedicaban a ese oficio de hacer quesos (Culebro,
et al, 2014). Conforme aumentaba la cantidad de ganado en las fincas, la mano de obra
masculina era utilizada para los trabajos pesados del manejo de los hatos, mientras que las
mujeres aparte de sus quehaceres del hogar hacian quesos como parte de sus actividades
cotidianas. Costumbres que aln prevalecen en algunas comunidades, porque se carece de la
mano de obra de los hombres para esta tarea. Por tanto, se quedd la costumbre de que hacer

quesos es parte de la tarea de la mujer:

Eladio: Lo que pasa que es por el tiempo, como pos nos dedicamos al campo ya no
nos da tiempo la hechura del queso, pero como ahorita de que ya venimos del
campo, regresamos a componer portillo u otras cosas en el potrero, ya ve en el
campo hay muchas cosas que hacer, que poste, que puerta, el ganado que ya la

descompuso. Entonces ellas son las duefias del negocio, ellas venden (G A).
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El sefior Eladio expone sus argumentos por los cuales el no elabora quesos, pero a
su vez su esposa la sefiora Josefa incluye otros motivos y ademas se declara como mujer

independiente a traves del negocio del queso:

Josefa: Hacer quesos para la mujer aqui en cardenas es una necesidad, porque el
hombre se va al monte, y se va temprano a ver la ordefia, regresa y entrega la
leche, después el negocio pues es de ella porque ya se encarga de hacer el queso asi
como le dicen artesanal o natural le digo yo, después lo lleva a que lo entreguen o
lo lleva ella misma (Q Ch A).

Existen razones escondidas por la que se considera que la mujer hace los quesos
algunas de ellas fueron comentadas en conversaciones informales con informantes. Una de
éstas es que la mujer es la que guisa diariamente le da una sazén tanto a la comida como al
queso que elabora. Otra es que los hijos aprenden a través de las ensefianzas de la madre y

algunos de ellos participan en alguna etapa del proceso de trabajo.

Aunqgue a decir de varios informantes, la mujer pone mas esmero y cuidado en el
proceso de trabajo y ademas le confiere mejor sazon, aunque esto no podria considerarse

como un verdadero motivo de la mujer para hacer quesos:

Pedro: Mire, el detalle estda que aqui se ha acostumbrado que es la que le da mejor

sazon al queso, ese es el detalle (Fun. Local).

Eray: Bueno para el sabor yo creo que influye mucho cuando interviene la mujer,
porque son mas detallistas, mas dedicadas y responsables. Si yo creo que la mujer

tiene mas dedicacion para el queso (Ac).

Para informantes que actualmente son profesionistas o se dedicaron a la queseria
reconocen que aprendieron el proceso de trabajo de su madre, quien era o es todavia quien

hacia o hace los quesos:

Marden: mi mama sigue con los quesitos y con ella compro, sigue con la misma
receta (G O).
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Filiberto: mi madre siempre hizo quesos en el rancho, en forma artesanal, el queso

crema que comunmente usamos (Funcionario Fed.).

Filiberto amplia su opinion acerca de la contribucion de la mujer en el proceso de
trabajo y pone como ejemplo a su madre y posteriormente ejemplifica con la experiencia

adquirida en campo relacionada con la leche:

Filiberto: La participacion de la mujer es altisima, la mama es la que empieza a
hacer guesos, para apoyar la economia familiar, el queso que es verdaderamente
artesanal, que se elabora en poco volumen, es la mujer, yo creo que si ubicamos
lugares artesanales, cuando hablamos de volumen de 200 litros diarios yo creo que
el 90 % es la participacion de la mujer o amas de casa, porque es la leche que el
esposo trae del rancho. Por ejemplo, mi madre, trabajaba mas de 200 litros y
conozco muchisimas mujeres que trabajan ese volumen, ya cuando hablamos de
500 litros se reduce un poco la participacién de la mujer. Cuando se habla de
industrializadores grandes la participacion se reduce considerablemente, por
ejemplo en la marca Chiapas, en el comité sistema producto leche, la asistencia de
mujeres es muy poca, tal vez de los 50 que estan en la marca colectiva hay cinco

mujeres (Funcionario Fed.).

Con los comentarios del anterior informante se puede considerar también como
motivo para hacer quesos por parte de las mujeres el de aportar ingresos a la economia

familiar y en este sentido varias de las informantes corroboran este motivo:

Susana: yo siempre me ha gustado lo que hago y en si, claro que cuando se casa
uno pues ya ve que el hombre debe proveerle a uno ¢no? pero al ver que no
alcanza, no esto, no el otro, entonces mejor asi, sabiéndolo hacer, mejor lo hago,
me siento mas util (Q Ch A).

En este mismo tema, tanto la sefiora Josefa como la sefiora Susana (Imagen 8)
concuerdan en que es una necesidad. Pero més bien serian exigencias de la vida diaria que
tienen al disponer de un recurso que es la leche y que no pueden consumir en su totalidad.

Por tanto, se busca la manera de aprovecharlo mediante la transformacion aunque genere
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otros procesos de trabajo para obtener un objeto con valor de uso y con ello cubrir sus

necesidades primarias individuales y familiares.

Imagen 7. Sefiora Susana, quesera en pequefio de Arriaga

También estan las personas que les gusta su trabajo, que no lo ven como una
obligacion, se sienten parte del entorno social y ademas desempefian otras funciones con las
qgue estan satisfechas y sienten que aportan tanto a la economia familiar como a

alimentacion de las familias de sus clientes:

Mercedes: Me gusta el trabajo, me fascina, es entretenido ¢no? Y pues por lo
econoémico porque deja un buen porcentaje. La elaboracién de quesos fue por mi
voluntad, no pues yo tengo mi propio negocio, yo hago y deshago con mi dinero

¢no? Mi esposo aparte con su dinero (Q Ch O).

Otro motivo mas es el de tener su propio negocio y no depender directamente de los
ingresos de su cényuge, lo que le permite una independencia y equidad con respecto al
hombre representado por su esposo. De igual manera la sefiora Josefa de Arriaga argumentd

que los ingresos econdémicos de la familia se destinan para cada requerimiento cotidiano.

Josefa: El negocio ya es de la mujer, del hombre el negocio es la leche y ya el

queso es de quien lo hace. Es util porque aporta uno, la paga ya es de uno. Mi
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esposo me entrega mi raya y ya se hace el gasto de la semana, pero a veces hay que

pagar pastura. Una decide ayudar al esposo por la economia (Q Ch A).

Existen diferencias en cuanto a la contribucion de la mujer en la queseria. Mientras
en comunidades de Arriaga son la mujeres las que hacen quesos, en Tonala son los hombres
y en Ocozocoautla los hombres son los que aparecen representando a las empresas
queseras. Un ejemplo se encuentra en el ejido Josefa Ortiz de Dominguez, mejor conocido
como “La Esmeralda” ubicado en el municipio de Tonald la mujer es la que se dedica a la
venta del queso que elabora su esposo o su hijo. Por tanto, la contribucion de la mujer en la
queseria no sélo es en el ambito del proceso de trabajo en la elaboracion sino también en

otros procesos de trabajo donde generan otro producto con valor de uso:

Ventura: Nosotros como mi familia somos 5, mi hijo se integra a la queseria, los
otros dos los tengo, en el CEBETI y mi esposa que vende en el mercado. Todos los
que hacemos quesos aca en la esmeralda, somos los hombres y mi esposa y las
esposas de los otros queseros, se van al mercado a vender, aqui temprano, ahorita
no encuentra esposas de los queseros, tal vez encuentre una o dos, pero de ahi
todas se van. (Q Ch T).

La situacion de la mujer dedicada a hacer quesos en la region de estudio ha
cambiado en las Ultimas décadas, probablemente se deba a que hoy dia tienen mayor
oportunidad de asistir a la escuela y alcanzar un nivel escolar mayor con respecto a décadas
anteriores. Segun el INEGI (2005) los indicadores de mejora de la mujer del afio 2002 han
variado en diferentes rubros (Grafico 7) como: participacion econémica, jefa de hogar,
perceptoras de ingresos y sin rezago educativo. Mostrando mejoras con relacion al afio
1992. La mujer hoy dia tiene la oportunidad y la habilidad de incorporarse a la vida
productiva y econdmica. Buscan los cambios en las condiciones basicas de vida y que sus

hijos tengan mejores oportunidades de las que tuvieron ellas:

Susana: ya ve que el dinero no alcanza, pues y ahora si pues le digo yo a él, te
ayudo asi, los hijos estan en la escuela y tiene una que mandarle que renta, que

comida, que todo pues. Tengo dos hijos una que esta en el IPN y es bioquimica y la
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otra chamaca pues en la prepa en Arriaga, que ya los utiles, el pasaje, sus gastos
(QCh A).

Josefa: Todo se va en el mantenimiento de los hijos, ¢qué mas? Gracias a Dios
alcanzd, mi hija es enfermera y trabaja en Tuxtla, esté casada y tiene sus hijos, mi
hijo es veterinario y pues ahi anda trabajando, aunque no crea siempre es dificil (Q
ChA).

Para ambas mujeres es importante coadyuvar a los gastos que genera la educacion
de sus hijos que por sus comentarios se encuentran o se encontraron fuera del hogar. Son
los cambios que se perciben por la modernidad, hoy dia la sociedad busca tener mejores
condiciones de vida y la mujer se esta integrando cada vez mas a ese mundo dindmico en lo

cultural, econémico y social.

Gréfica 7. Indicadores en los que han mejorado las mujeres 1992 - 2002

Variacion % INDICADORES

M Participacion economica
Jefa de familia
Perceptora de ingresos

M Jefas sin rezago
educativo

Datos obtenidos del INEGI 2005: creacién propia

Las y los queseros de la region tanto actores de la sociedad en un estructura social,
encuentran dentro de su campo: mitos, verdades, esparcimiento que comparten con sus

iguales o con otros actores sociales como parte de su vida cotidiana.

Mercedes: “Los domingos y sabados los dedico a la familia, pero bueno, yo ya lo

tengo como parte de 0 sea ya bien todo el dia”. (QMO).

195



La vida cotidina de la sra mercedes se desarrola entre la atencion de la familia,

diferentres procesos y las relaciones sociales:

Mercedes: “uno como mujer, ya ve, mas pesado no?, porque la comida, que
carreras, que la ropa y tons en todo esto uno al tanto, descanso hasta la noche,
hasta las 7-8, entre la comida, ya lavar los trastes, ya me voy a entregar quesos, ya

regreso, es pero ya es menos pesadito (la tarde)” (QMO).

La vida cotidiana de alguna mujeres atraviesa diversos contextos y diferentes
posiciones en diferentes campos: familiar, economico y el quesero. No obstante, en cada
contexto muestran el sentido de responsabilidad. Los queseros al ofrecer razones y relatos
estan haciendo uso de sus reservorios de saber que aprovechan en la produccion y
reproduccion de una interaccion. Segun Giddens (1995) la idea de responsabilidad en su
acepcion cotidiana expresa con justeza la interseccion de esquemas interpretativos y de
normas. Ser responsable de las propias actividades es tanto explicar las razones de ellas
como ofrecer los argumentos normativos que las puedan justificar. Componentes
normativos de interaccion se centran siempre en relaciones entre derechos y las
obligaciones que se esperan de quienes participan en un espectro de contextos de

interaccion.

1.5.3. La participacion de los hijos en la elaboracion de quesos

En el contexto de las interacciones familiares se dan los componentes normativos de
interaccidon se centran regularmente en relaciones entre derechos y obligaciones que se
esperan dentro del nucleo familar. Resultan interesantes los relatos de varios queseros,
evocan recuerdos de su nifiez y la gran mayoria de ellos comentaron, que ellos veian que
sus abuelos, papa o su mama hacian quesos, los vendian, pero pocas veces participaban de
manera voluntaria. Sin embargo, por diversas circunstancias de la vida retomaron la

actividad quesera uno de ellos mencioné:

Escobar: “Yo veia que mi abuelo se iba al rancho, regresaba con los botes lecheros

llenos, la vaciaban en tinas, después mi mama le ponia el cuajo, sus trabajadores

sacaban el cuajo y lo dejaban colgando, después lo amasaban en una batea de
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madera, agregaban sal, ponian en moldes de madera una porcion y prensaban.
Uno de mis primeros trabajos fue envolver quesos, mi abuela me pagaban diez
centavos por queso envuelto, entonces habia que apurarse, yo tendria unos once o
doce afios. Cuando creci, ya el trabajo que me asignaban era mas pesado, y era
cuando algun trabajador faltaba, a veces ir a traer la leche al rancho, otras veces
en el amasado. Asi fue hasta que me fui al Distrito Federal a estudiar, pero en las
vacaciones volvia al trabajo duro, empacar, entregar, cobrar, pagar jjuf no!!l
Después mi padre se hizo cargo de la queseria y él se encargaba de todo mientras
yo estaba ausente. Al terminar, bueno, hoy dia me encargo de la queseria. Ahora
no solo queso crema se hace, hacemos quesillo, de sal, tenemos crema, pero lo
fuerte es el queso crema, yo traigo arraigada la tradicion quesera de la familia,
ademas de que ahora es sustento de muchas familias. Estamos desde 1950, ya para

2013 estamos hablando de sesenta y tres aiios de tradicion familiar” (QMT).

Es una manera de transmision de las practicas sociales, procesos de trabajo y

cultura, es decir a través de la endoculturacién como menciona (Harris, 2004: P4g.57):

“es una experiencia de aprendizaje parcialmente consciente y parcialmente
inconsciente a través de la cual la generacion de mas edad incita, induce y obliga a
la generacion méas joven a adoptar los modos de pensar y comportarse

tradicionales”.

Para el informante Escobar fue la manera de participar en las actividades
productivas de la familia. A través de las relaciones sociales primarias en el nacleo familiar
fue adquiriendo conocimientos y habilidades que le dan la experiencia en este ramo y en
una region determinada. Sin embargo, en otras regiones, los hijos no participan, debido a
que los padres prefieren que se dediquen a estudiar como el caso de la Sra. Susana, es la
que elabora los quesos, los empaca y los vende, tiene dos hijas, una estudia un posgrado y
la otra nivel bachillerato y ella manifiesta “yo hago los quesos porque es una entrada extra

v es para mantener los estudios de mis hijas, pienso que ellas no se van a dedicar a esto”

En la actualidad muchas madres prefieren hacer el sacrificio en el trabajo de la

queseria para darles mejores oportunidades de exito a futuro a sus hijos. Las tradiciones y
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costumbres en el seno familiar cambian conforme pasa el tiempo. Las nuevas experiencias
y conocimientos que se obtienen de otras culturas fomentan los cambios culturales en los
nifios y jovenes en la actualidad. Aunque unos dejan la actividad quesera artesanal, otros la
inician aunque a su estilo y manera de hacer las cosas combinadas con los adelantos

tecnoldgicos disponibles.

No obstante, Luhman (1995) menciona que las economias de subsistencia tienden a
ser susceptibles de riesgo y es el caso de los queseros artesanales quienes muestran esa
susceptibilidad hacia la vulnerabilidad econémica y como consecuencia hacia la social.

Hector: “La gente ya no quiere estar en el rancho porque las entradas son muy
pocas, son pocas y un rancho chico no da para beneficiar a los hijos que van a
estudiar y ya no te da para el estudio, entonces uno tiene que buscarle por donde y
pues si los ranchos grandes pues si, pero asi se invierte pues, en rancho va
dependiendo, si es grande; es grande la inversion y si es chico, es chica la
inversion, todo ya esta mas caro, la medicina, ya no da para pagar la medicina,

todo es gasto, puros gastos” (E 1 T).

Rubén: “tengo tres hijos, uno de trece afios,a veces lo he traido aca a la queseria,
pero yo creo gque no va a agarrar el oficio, yo quiero que sea otra cosa, doctor o
algo”. (E2T).

Ambos empleados tienen una realidad proclive a un umbral de catastrofe como
menciona Luhman (1995) ya que sobre ellos recae constantemente la amenaza del hambre,
desempleo, de la pérdida de la siembra, disminucién de los ingresos econdémicos, de la
imposibilidad de mantener los niveles de produccién, la escasa oportunidad de invertir y
obtener ganancias y es la realidad que no quieren para sus hijos. Se emplean para mejorar
los ingresos econdmicos y brindarles la oportunidad de estudiar. En este sentido, los hijos
de queseros artesanales no quieren estar anclados en las instituciones de tradicion y en la
actividad quesera artesanal. La modernidad les brinda toda una gama de oportunidades para

sobresalir en otros campos menos el de la queseria.
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1.6. Cultura, identidad, patrimonio y practicas socioculturales

segun los queseros

Para los queseros explicar si el queso como tal es una expresion cultural o si existe
una cultura del queso en Chiapas result6 ser algo confuso. Cada persona explicé a su modo
lo que entiende por cultura. La percepcion de algunos se basa principalmente en la
presencia del queso en la mesa de cada hogar chiapaneco, el consumo constante por
tradicion y costumbre, legado de sus abuelos y padres. Mientras que para otros en el nivel
escolar o asistencia a eventos como: exposiciones de quesos, platicas y conferencias locales
y regionales. Algunos entrevistados con mayor nivel escolar, refieren a cultura como los
procesos de aprendizaje, costumbres, tradiciones, platillos regionales que incluyen al queso,

ferias regionales entre otras.

Grettel: Pues habia que definir cultura no?...... yo creo que si hay cultura, porque
en primer lugar el queso en Chiapas es tradicional, no hay chiapaneco que no
conozca el queso. Mucha gente tiene ranchos, tiene vacas y demas, entonces es un
poquito mas facil adentrarse al arte de la transformacion de un queso, parece que
no es tan dificil producir un queso, entonces, se le cultiva a la gente que el queso
chiapaneco es bueno, entonces estamos acostumbrados a consumir y demas. Yo
creo que si, yo creo que Chiapas no seria Chiapas si no existiera el queso. ¢No?

(Investigadora)

Si partimos del hecho que la cultura esta implicita en la vida de todo ser humano
desde que nace. A medida que crece, se expresa a través de la comunicacion como: el
lenguaje, signos y simbolos y que ademas come y bebe alimentos bajo ciertas normas y
horarios, que varian de una comunidad a otra. Segun krotz (2004) el individuo tiene cultura
desde que: nace, es educado y muere bajo ciertas estructuras familiares y comunitarias y

bajo determinadas costumbres y creencias colectivas.
Investigador: Para usted, ¢existe la cultura del queso en Chiapas?

Tego: No, y te voy a decir por qué, mira, nosotros los queseros andamos muy

ocupados desde conseguir leche, vigilar el proceso, hacer los envios, cobrar y
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pagar entre otras muchas cosas. Bueno ahora, hay que reconocer que no le
dedicamos el tiempo para mejorar muchas cosas del queso y la gente consume el
queso que le vendas, que no es el mejor en cuanto a control de calidad. Si nos
apegamos a eso. En otros paises, si le dedican ese tiempo y siempre estan
mejorando algunos procesos, nosotros, definitivamente, NO. Eso no es cultura del
queso, ahora que si vienes y me dices los estilos de vida, tipo de alimentacion,
costumbres y no sé cuéntas otras cosas son parte de la cultura, entonces yo te digo,
si hay cultura en el consumo de quesos, aunque te voy a decir lo que dije al
principio, la gente come quesos pero no sabe como estan hechos esos quesos,
algunos son 50 % leche y 50 % requeson o leche en polvo, entonces no saben
diferenciar sobre los quesos, tal vez estén familiarizados con el queso crema y aln
éste no es 100 % leche, bueno te hablo de lo que yo conozco. Tal vez en las
comunidades si encuentres esos quesos del 100 % de leche entera, pero aca en
Tonald, es dificil. (QGT).

Cada individuo tiene una nocidon de lo que para él significa cultura, no se apega a
una definicion y lo relaciona con: la cultura ganadera que soporta al queso, aprendizaje
familiar desde nifios, tradiciones y consumo cotidiano Algunos queseros entrevistados

manejan el concepto segun su perspectiva:

Pepe: “en mi opinion muy particular, creo que no hay cultura del queso en
Chiapas. Desde mi opinion muy particular, ¢porque? O sea, hay un habito de
comer queso, que no lo consideraria cultura.... Francia, Italia, Suiza, son paises
que si tienen cultura de queso, porque hay un respeto... El consumidor respeta el
origen del queso, aprecia las caracteristicas que le dan valor de los quesos y
distingue su consumo con un sobreprecio. En ocasiones son esenciales realmente
viviendo la cultura y la experiencia de comer queso, ahi si hay cultura del queso.
Aqui en Chiapas hay un consumo muy arraigado de comer queso, pero que dista

mucho de la cultura del queso. (QGO)

Lo que expresa el entrevistado bajo su perspectiva, es que debe existir un respeto
del consumidor hacia el saber y modos de hacer que hay detrds de cada queso en esos
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paises. No obstante, detras del queso chiapaneco, también existen esos dos factores, pero
con las consabidas diferencias de tiempo, espacio, territorio, recursos, costumbres,

identidad y tradiciones. Por tanto, culturas diferentes, expresiones culturales diferentes.

Para personas oriundas de Chiapas e hijos de productores de leche expresan que la
cultura no solo es el queso sino lo que le rodea de manera integral y secuencial, no existiria

el queso si no hay animales como las vacas que produzcan leche:

Jorge: “para mi si hay cultura del queso porque se ha venido desarrollando un
proceso desde la ganaderia, al ordefiar y obtener leche, ésta se tuvo que procesar
en algin momento. Hay tradicion que ha pasado de familia a familia, al hacer un
queso y eso para mi es cultura y es tradicional. Por eso nuestro queso es artesanal
porque ha venido de familia en familia, en tiempos atras no habia ni industrias y los
pocos ganaderos que se tenian en la region en el Estado tenian ciertas experiencias

de hacer el proceso de la leche”. (Consultor 1).

La cultura vive en cada individuo que prueba, adquiere conocimiento y experiencia.
La cultura son todas las manifestaciones de las actividades de los hombres, dejan una huella
0 signo expresivo, se consideran como: el cimulo de signos, simbolos, representaciones,
modelos, actitudes y valores entre otros (Giménez, 1996). Es decir, son todos aquellos
elementos inherentes a la vida social. Conforme el tiempo pasa adquiere una identidad
individual y que se relaciona con sus iguales quienes lo identifican y reconocen dentro un
grupo social que es diferente a otros grupos sociales en otros pueblos o paises. Las
generaciones humanas jovenes tanto locales, regionales o de paises perciben la cultura de
sus progenitores como algo que pasa de moda. Ellos generan cambios en su conducta.
Cambios que los hacen sentir bien y estar en la creencia que es lo bueno, lo més importante
y lo diferente en otras épocas o en otros lugares es irracional e incomprensible, sin

embargo, aceptan que en ocasiones los antiguo es lo mas conveniente:

Pepe: “En nuevas generaciones hay un creciente interés por parte de los
consumidores, obviamente del ama de casa, que trae otra cultura, otra educacion,
que ha salido, que ha viajado, que ha experimentado, esteee, de obtener productos

mas saludables, no necesariamente productos organicos, sino mas saludables, es
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decir, verifican que sean mas naturales, que no tengan aditivos, que no tengan

ciertos conservadores”. (QGO)

Las nuevas generaciones de habitantes en los municipios tienen un creciente interés
en conocer otros estilos de vida, de comida, entretenimiento y cultura que escasamente
encuentran en su localidad. Algunos joévenes con mayor poder adquisitivo proveniente de
los padres como son queseros o ganaderos realizan viajes de estudios o placer por lapsos
prolongados de tiempo. Algunos de ellos al regresar trean consigo un cumulos de
experiencias adquiridas y transitan hacia un cambio en su hébitos diarios, entre ellos, el de
comer platillos diferentes a los de tradicion en el hogar, lo mismo esta sucediendo con el

consumo de queso Yy en este sentido tienden a realizar algunos cambios en si iddentidad.

1.6.1. De la identidad

No todas o todos los queseros sienten una identidad como quesero, es decir, es un
trabajo que tienen, ejercen un oficio de manera individual, no es algo que les enorgullezca.
Para ellos es méas simple, hacen su producto de la manera que saben hacer, comercializan y
obtienen ingresos. Aunque se sienten agradecidos cuando elogian su producto. Sin
embargo, en otros lugares se sabe que en algunas comunidades se hacen buenos quesos y
los reconocen por su sabor y textura. Ese reconocimiento de los otros, es el que construye
esa identidad de las queseras y queseros de un lugar. En este sentido Giménez (2000) dice
en relacion a la identidad “los sujetos individuales definen sus diferencias con respecto a
otros sujetos mediante la auto-asignacion de un repertorio de atributos culturales

generalmente valorizados y relativamente estables en el tiempo”.

Ama de casa: mire, si busca buenos quesos, ahi en el mercado, va a encontrar, son
quesos que los hacen unas sefioras de aca por Lazaro Cardenas y los traen todos

los dias. Si, son muy buenos y sabrosos. (Arriaga)

Vendedora: estos quesos son muy buenos, los hacen en la esmeralda, aqui cerca,
pregunte con otras y le dirdn que en la esmeralda hacen buenos quesos.(Mercado

Tonald)
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No obstante, en Tonald, el Sr. Juan Antonio Gonzalez, quesero, publica
periddicamente en su blogspot en internet diversos comentarios sobre el queso de Chiapas y
siente esa identidad y ese orgullo a través del queso artesanal y la transmite a propios y
extrafios. Son maneras de cada individuo de identificarse a traves de sus productos

elaborados.

“el queso crema Chiapas, una historia que nos identifica, al igual que un pueblo
antiguo o una pieza ornamental milenaria, el queso crema es también un elemento
que posee historia y refleja los cambios y permanencias de la vida econémica de las
sociedades que la producen. Gracias a su elaboracién se ha proporcionado
alimento a las regiones mas apartadas del estado de Chiapas desde sus inicios y se

ha convertido, por ende, en parte fundamental de la dieta chiapaneca”™

La construccion de la identidad es un proceso de muchas dimensiones y esta en
funcién de la relacion del “yo” con los otros y el ambiente (Herrero, 2002). Por tanto, es
una construccion del “yo” frente al otro o a los otros. Para Herrero (2002) la construccion
de la identidad es: sobre las bases del manejo de ideas, ritos y simbolismos y se expresa con
diversos sentimientos como el orgullo y estima o de manera contraria con humillacion y
estigma y todo ello integran las experiencias de vida. La integridad personal, como logro
de un yo auténtico, nace de integrar las experiencias de la vida en la crénica del desarrollo
del yo, de la creacion de un sistema de creencias personales mediante el cual el individuo
reconoce que ante todo se debe lealtad a si mismo. Los puntos de referencia esenciales
estan establecidos desde dentro, en funcion de como el individuo construye/reconstruye la
historia de su vida (Giddens, 1995). El yo es un fendmeno coherente que implica una

crénica y es una clara muestra de identidad.

La identidad evoluciona desde que se nace y es cambiante a lo largo de la vida. Se
reordena de acuerdo a periodos de crisis y secuencias de la vida. La naturaleza de las
relaciones de un individuo en su infancia puede favorecer o no la identificacion, como

sucede en el hogar de unas queseras.

Susana: a mi hija la mas chica no le gusta el oficio, mis otros dos hijos no estan

aqui. Los hijos de mi hermana estan renuentes a trabajar en la queseria y trata de
203



convencerlos “agarrenlo, (el negocio) porque de ahi van a comer, esta dificil

conseguir trabajo” (QChA).

Es claro que la intencion de éstos jovenes es no anclarse a la comunidad ni al oficio.
Seguramente tienen otras inquietudes y no contemplan dentro de ellas el permanecer en el
ejido, comunidad o rancho. Por secuencias de la vida, algunos hijos de ganaderos y
queseros, (entre 35 y 40 afios de edad) renuentes a trabajar en el rancho o en la queseria. Al

pasar por periodos de crisis, retomaron el oficio de quesero, porque lo conocen desde nifios.

Leon: “anduve trabajando en el Estado de México, estaba en una constructora,
pero me vi sin trabajo de repente, y entonces vi que habia la oportunidad de
transportar leche -algo que ya conocia- compré un vehiculo y empecé mi negocio.
Después regresé a coita y encontré la oportunidad de empezar a hacer quesos —que
también conozco el oficio- y bueno aqui estoy, de esto vivo y mantengo a mi familia.
Quise organizar algo asi como una cooperativa, pero no funcion6, entonces

comprendi que no nos identificamos” (QMO)

Algunos queseros expresan como fueron sus secuencias en la vida, sus periodos de
crisis y como retornaron a lo que habian aprendido desde la infancia, esas relaciones

familiares en torno al queso.

Escobar: “yo regresé a Chiapas cuando terminé de estudiar, por ahi anduve, hasta
que me di cuenta que tenia que estar al pendiente de la queseria. Me identifico
plenamente con el producto que elaboramos, desde chace casi 60 afios. Es
reconocido por propios y extrafios, el queso nos ha dado una identidad a nivel
regional. Es un producto que se conoce muy bien en algunos lugares como en la
central de abastos del Distrito Federal” (QMT).

El tener una historia en la que se han acumulado saberes, modos de hacer,
costumbres, tradiciones estilos de comer, modos de produccion, estilos de vida, relaciones
sociales e interacciones de los queseros con otros actores sociales locales y de otras
regiones, es configurar un campo en el resulta relevante investigar y analizar en un marco

regional la manera en que las interacciones culturales se construyen en el espacio regional y
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desde ahi explorar la dimensién espacial de los significados (Lomnitz, 1995). Con este
marco de interacciones regionales se puede hablar de una cultura regional. Donde se
construye el patrimonio comercial, cultural y regional en torno al queso artesanal. El
patrimonio cultural en torno al queso en Chiapas, es el legado recibido de abuelos a hijos y
de estos a sus hijos y significa introduce el individuo y pone en practica habilidades,
saberes y recetas “secretas” que son valoradas por sus iguales a través del gusto y sus
demaés sentidos y se van transmitiendo de generacion en generacion. La elaboracion de
quesos artesanales dan sentido a la vida y a través del patrimonio de la gastronomia se

internaliza en la cotidianidad.

1.6.2. Del patrimonio

Se observé una aportacion importante de la mujer al patrimonio cultural del queso
artesanal, tipo crema, en la region de estudio, a través de ella, sus hijas e hijos adquieren las
primeras experiencias en torno al queso. Posteriormente cuando jovenes o adultos y de
acuerdo a las circunstancias ejercen la queseria. En la actualidad se estan haciendo algunos
esfuerzos para que el queso crema sea reconocido dentro de una marca colectiva “marca
Chiapas”. Se destinan recursos federales a través del Comité Sistema Producto Leche en
Chiapas. La marca Chiapas tiene argumentos historicos que comprueban esos saberes y
modos de hacer quesos que son caracteristicos en toda la entidad chiapaneca. Estan
tomando como referencia el queso bola de Ocosingo el cual ya se tiene como parte del
patrimonio cultural de la entidad.

No obstante estos esfuerzos, los queseros tradicionales no muestran mucho interes
en participar en la marca colectiva, porque implica realizar tramites y cumplir requisitos,
que por el momento no pueden cumplir. Aun asi, el queso crema es reconocido por propios
y extrafios, por sus caracteristicas organolépticas. Se ha consumido por decadas, al tener el
reconocimiento de su gente y los otros es parte del patrimonio cultural de Chiapas. El
patrimonio cultural incluye las practicas alrededor del queso y son consideradas como
patrimonio intelectual o bien inmaterial, para Cruz (2010) “este tipo de patrimonio es el
conjunto de valores y referentes culturales de carécter sapiencial, invariablemente,

expresion sumaria de la mentalidad colectiva”.

205



El patrimonio no solo es cultural para algunos queseros, segun ellos, estan
construyendo un patrimonio comercial a base de inversiones, adquisicién de equipo,
utensilios, infraestructura como la parte material que se conjunta con lo inmaterial que son

les derechos y obligaciones que tiene un individuo para con su empresa.

Leon: “Yo inicié con la queseria adquiriendo mi equipo, construyendo lo que
ahora tenemos, invirtiendo dinero y tiempo, es el patrimonio que tengo y de aqui
mantengo a mi familia”, he aprendido mucho a través de cursos y practicando con

otro tipo de quesos, mucha prdactica”. (QMO).

Los procesos de trabajo alrededor del queso artesanal se basan en los conocimientos
adquiridos a través de las relaciones e interacciones desde el hogar, en este sentido, la
queseria es una institucion educativa. En el contexto de la queseria y dela vida social
ocurren procesos de filtrado de informacion selectivo, por donde actores estratégicamente
situados buscan regular reflexivamente las condiciones generales de un reproduccion
sistémica, sea para mantener las cosas tal como son, sea para cambiarlas a través de las

practicas.

Las practicas dan como resultado un mayor conocimiento y experiencia de acuerdo
a la vision de cada individuo o de grupo. Adquirir saberes implica un cambio en el habitus
de cada individuo y del grupo social al que pertenecen. Mediante los saberes se transforma
la naturaleza y la cultura como menciona Puiggrés (2004: Pag.7):

“aquellos saberes que modifican a los sujetos ensefiandoles a transformar la
naturaleza y la cultura, modificando su habitus y enriqueciendo el capital cultural
de la sociedad o la comunidad, a diferencia de los conocimientos redundantes, que
s6lo tienen un efecto de demostracién del acervo material y cultural ya conocido

por la sociedad”.

Los queseros poseen saberes socialmente productivos, porque transforman la
produccién primaria de la agroindustria lechera, es decir a través de su trabajo, producen.
Como sefiala Puiggros (ibid.); “producir proviene del latin producere y, mas puntualmente,

se trata de saberes que engendran, que procrean Y tiene fuerte vinculacion con elaborar y
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fabricar.” Sin embargo, no solo es elaborar y fabricar, se sigue una serie de practicas
sociales antes de producir quesos. Son las practicas sociales como: las costumbres,
tradiciones, relaciones sociales, lenguaje, comunicacion e interacciones, que en ocasiones
se dan por normales y hechas o que sencillamente se ignoran. No obstante, representan

serias limitantes si estas practicas no se realizan.

1.7. Las practicas sociales

Las préacticas sociales segun Castro, et al, (1996) se configuran a partir de los
hechos que ponen en relacion a mujeres, hombres y condiciones materiales que los
caracteriza objetivamente en su vida social. En esta sentido, las practicas sociales imprimen
en un sentido concreto combinaciones ilimitadas entre las tres caracteristicas objetivas de la
vida social. Por tanto, existen reglas en la vida social que siempre estara mediatizada por

las propias condiciones objetivas ya que sin ellas nunca seria posible la vida social.

Las practicas sociales, como acontecimientos materiales, construyen la realidad
social, que adquirird diferentes expresiones segun el entramado de aquellas Pueden
pertenecer a tres ambitos. Parental, econdmico y politico. ElI primero es garante de la

generacion, mantenimiento y formacion de mujeres y hombres.

Rubén: “mi papad hacia cuajo, entonces en la casa teniamos que aprender a hacer
cuajos, teniamos que ir a comprar los cuajos, donde mataban las reses, limpiarlos,

salarlos y luego prepararlos, luego hacer el queso. (QGO)

Para el informante la filtracion del conocimiento fue a través de su padre, lo que

resultd fundamental en su formacion.
El segundo refiere a las condiciones materiales para la vida social.

Rubén: “bueno la mayoria de gente que esta involucrada en el campo y luego en
la ciudad tiene personas que fabrican quesos, por costumbre. para muchas familias,
es la forma de ganarse el sustento y estd presente en todas nuestras comidas
normalmente las aderezamos con queso, entonces normalmente esta presente como
parte de la cultura practicamente de todo Chiapas (QGO)
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El tercero refiere a la creacion de categorias sociales que trascienden la condicion de
sexo (Castro, et al, 1996).

Tito: “los queseros grandes tienen la facilidad de dar dos pesos abajo sobre los
pequefios, por ejemplo; si el quesero grande da a 80 pesos el queso, nosotros los
poquiteros lo damos a 90 porque queremos tener mayor margen de ganancia”
(QChT).

Estos &mbitos le dan la caracteristica a procesos de trabajo y a las practicas, en este
caso, nos ocupa el ambito econdémico. No obstante, no son aislados, se encuentran
articulados por un cumulo de elementos que transitan dentro y a través de ellos aunque
estan delimitados por la funcion principal. Las practicas sociales dentro del ambito
econdémico configuran el desarrollo local o regional. A través de las relaciones sociales y
procesos de trabajo los queseros se enfocan a la obtencion, procesado y/o conservacién de
alimentos, al mantenimiento y fabricacién de implementos y que se orienta su destino a
satisfacer las exigencias minimas de la vida social: alimento y cobijo para los actores
sociales (Castro, et al, 1996).

Una de las précticas socioeconémicas mas importantes en torno al queso es:
“conseguir la leche”, se deben establecer relaciones sociales e interactuar con los
productores de leche, con lecheros o ruteros, establecer el precio, acordar la hora de entrega
y negociar con la calidad del producto entregado.

Mercedes: “yo todo el tiempo le compro la leche a un ganadero y, si sube, toda se
le agarro porque hay como tres personas que manejan mucha leche por aca, 2 6 3,
pero ellos ponen el precio de la leche, porque en la seca como en tiempo de aguas,
ejemplo: Estos 500 te los pago al precio pero lo que sobra te lo pago a tanto
(menos precio), no y lo que me entregues es a tanto. Ahorita nos la subieron y de
que no rinde, el precio ahorita es de 5.50, en las lluvias creo que le va a bajar a
5.00. Ya no baja, al menos porque como esta cerca ya no baja pero en otros lados
ahorita va a ver como la leche ha tenido un incremento, ya no esta tan barata y que

como que la gente ya no quiere darla barata” (QMO).
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Es maés facil que para conseguir leche se haga a través de personas reconocidas por
otros queseros con los cuales establecen ocasiones sociales. La ocasion social implica un
contexto social que estructura, por ejemplo, una reunién de queseros y productores de leche
donde pueden interactuar de varias maneras: a través de gestos y sefiales, aunque el hecho
importante es la copresencia en un contexto especifico, a lo Giddens denomina como

interaccion difusa.

Las reuniones y ocasiones sociales son parte de la costumbre entre queseros y otros
actores las cuales llevan una intencionalidad. Dependiendo de las conveniencias de cada
quesero toman decisiones que socializan para llegar a acuerdos sobre sus conveniencias,
por ejemplo, hay quienes prefieren que le entreguen la leche a puerta del negocio, mientras
que otros, prefieren desempefiar la practica rutinaria de recoger la leche personalmente libre
a bordo de corral. Son practicas de integracion social que es la manera constante de
copresencia en determinadas circunstancias, en las que existen fendmenos que convienen
de manera inmediata en la construccion de una integridad social que se define a través de la
aprehension de las articulaciones de los encuentros con una reproduccion social que se
extiende en espacio-tiempo. Es decir, los encuentros de los queseros con otros actores se
forman y reforman en la duracion de su vida diaria. Por tanto, los encuentros se mantienen
sobre todo por medio de las expresiones verbales, la conversacién cotidiana, el lenguaje y

el saber.

Tego: “de repente nos reunimos para tratar de solucionar uno u otro problema,

pero, no tenemos una organizacion. Intercambiamos alguna informacion”. (QGT).

Otro tipo de interaccion es cuando varios de los queseros participan de manera
ordenada a través de la voz y expresiones faciales en la reunion, en este sentido, se puede
decir que coordinan sus actividades en una interseccion continuada a lo que Giddens (1995)
denomina interaccion convergente. Al ser convergente se trata de un encuentro y éste
representa la guia de la interaccion social, la sucesion de compromisos con los otros que se
ordenan dentro de la etapa de actividad diaria, es una manera de la integracién social o lo

gue de manera comun se menciona, es socializar y esto se realiza con dos 0 mas personas.
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Otras précticas sociales se desarrollan dentro de la rutina diaria. La mayoria de los
queseros se levantan entre 5.30 — 6.00 am, se bafian, toman un café. En el caso de la mujer,
prepara el desayuno para sus hijos y lo deja listo para cuando se levanten. Al regresar con la
leche la vacian en recipientes de plastico de cien litros. Ahi queda almacenada la leche en la
queseria. Este lugar es sui géneris en cada queseria, son costumbres arraigadas sobre todo
para los tradicionales, resulta ser un cobertizo adaptado, generalmente al lado de la casa
habitacion, las dimensiones no pasan de los seis metros cuadrados, tienen piso de cementos,
paredes de bloque o de ladrillo, cuentan con agua entubada, algunas proveniente de la toma
municipal y las que se encuentran en ranchos o comunidades alejadas cuentan con un pozo,

ademas de tener a un lado una pileta, siempre llena con agua.

El techo es de lamina; algunas de asbesto, otras de metal galvanizado y pocas con
techo de cemento, en el interior se observan mesas de madera, cubiertas de plastico, o
placas de concreta empotradas a la pared, tienen estantes de madera, donde colocan sus
diversos utensilios por un lado y los quesos ya en los moldes con su trozo de tela para que
no se pegue el queso, presionan el queso con diversos objetos, trozos de madera pesada,
piedras, plancha de acero entre otros.

Son costumbres que se establecen entre mujeres y hombres que dimensionan e
implican un cumulo de objetos para dar las condiciones propicias para los procesos de
elaboracion del queso artesanal y ademas los materiales, objetos y producto terminado

cobran un sentido originado en las practicas socioecondémicas.

Antes de introducir la leche a la queseria o subir la leche a la camioneta de
transporte del quesero, se mide la leche y se muestrea mediante un lacto densitdmetro o un
espectrofotémetro manual®®, con el que miden el peso especifico de la leche y con ello
saber si fue o no adulterada. Hoy dia representa una préactica cotidiana, con la finalidad de
evitar practicas desleales. En ocasiones se recurre a laboratorios especializados para hacer

diagnosticos de precision, con ello se ponen en préactica elementos de la modernidad con

0 Aparatos que miden la densidad de la leche, (tiles para determinar con alguna precision la presencia de
agua en la leche.
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tendencia hacia la globalizacion. Este tipo de andlisis son requeridos por instancias

certificadoras de productos lacteos.

1.7.1. Los intereses sociales

Los queseros, tanto actores sociales son productores de su historia y son capaces de
transformar su situacién actuando hacia el exterior y al interior de la region a la que
pertenece, pero también actla sobre si mismo, aunque, puede actuar a conveniencia la que
se entiende como:”las convenciones y normas de urbanidad y decoro aceptadas y

. , . . . 41
practicadas comunmente en la convivencia social ™.

Investigador: ¢la empresa que manejas tiene una historia?

Escobar: “Si, mi abuelo inici6 el negocio y se gasté un dineral —en esa foto que
ves- es esta oficina, ahi tenia los anaqueles llenos a morir. Cuando no habia salida
de quesos, se quedaban, por eso debia de tener calidad, no, ahi se ve embodegado,
sus 5,000 quesitos, son los que caben acd. Cuando tenia demasiados quesos.
Regalaba a algunos funcionarios estatales, con eso se abrié muchas puertas”
QMT)

Investigador:¢Has cambiado en algo tu situacién en tu regién?

Escobar: “Si, mira, soy empresario y te puedo presumir de nuestro queso y hasta
donde ha llegado, bueno con decirte que aqui han venido gentes de varias
universidades como Chapingo, la UNAM, y ta de la UNACH, se han llevado mi
queso a Espafia para analizarlo como queso regional, eso me alienta para
mejorar ”.(QMT)

Investigador: ¢existe algo de historia en su queseria?

Mauro: “Bueno, en la familia hay una historia sobre la elaboracion de quesos,

comienza desde mi abuela, ella fabricaba queso crema, era conocido el queso de la

41 . . . ;. . . ez . . .
Enciclopedia Universal Académica, definicién de conveniencias sociales.
http://enciclopedia universal.esacademic.com/
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viuda —porque mi abuelo era el propietario de la queseria y el rancho, cuando
murid, mi abuela tomo la administracion- era conocida la “viuda” y sus quesos
eran famosos en ésa época, mi abuela le dejé la queseria a mi papa y a mi mama.

Mi madre todavia vive, tiene 83 afios y sabe toda la historia del queso en Tonala

(QGT).
Investigador: ¢ha cambiado algo en la queseria actualmente?

Mauro: “Si, ahora nos dedicamos a hacer queso tipo Cotija, no es para consumo
local, todo se va fuera del estado. S6lo en temporada de lluvias se hace queso

crema, para el autoconsumo de la gente de por aca” (QGT).
Investigador: ¢Has cambiado en algo la situacién local?

Mauro: “Uno se convierte en algo asi como el que puede ayudar a los lecheros 'y
ganaderos, vienen y piden adelantos o a venderme animales, es parte del negocio y

a lo que me dedico, no sé si eso ayude a su situacion”. (QGT)

Lo anterior es parte de las relaciones sociales y toda relacion social involucra poder,
que es una relacién de intercambio y de negociacion de tipo reciproco aunque
desequilibrado para alguna de las partes. Porque dentro del sistema social regional hay
libertad que utilizan para las interacciones para con los otros sin muchos reglamentos ni
controles, es a conveniencia, aunque no se considera la ética personal. En el marco de las
interacciones los queseros generan estrategias de accion que contribuyen a la gestiéon y
transformacion de la sociedad. Por tanto, el quesero tiene una funcion importante dentro de

la economia, sociedad y cultura en la estructura social a la que pertenece.

1.8. Importancia del quesero en la sociedad, economia y cultura

Las y los queseros en la region de estudio no les reconocen su funcién dentro de la
vida social y economica de cada municipio, algunas y algunos queseros manifiestan que no
les dan la importancia debida porque no se encuentran organizados y no muestran interés en
ello. En 2012 se constituye el comité para la creacion de la “marca Chiapas” para quesos
artesanales, principalmente queso crema.
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Tego: “Y pues resulta que esta marca Chiapas y ya todo mundo dice, que buena
ondal!!!!, bueno, que hay que venderle a Aurrera, a Sam’s, que bonito suena ¢no?
Pero sabes tU que el producto que entregas no lo estas vendiendo, ¢Quién te dijo?
¢Quien te engafd? Te van a pagar lo que vendieron, lo que no, te lo regresan. Ora,
entonces, en un producto perecedero ¢ puedes hacer eso? Bueno yo puedo mandar
10 o 15 mil pesos de producto a ver como me va, si lo hago, si tengo la marca
Chiapas, tu crees que yo voy a mandar 1 millén 800 mil pesos que vale un tréiler de

queso Cotija?... pero por supuesto que noooo”. (QGT)

Escobar: “empiezo a tener didlogo con toda la competencia, hablamos sin
insultarnos ni nada, pues respeto sus procesos ¢no?, Hablabamos de leche, pero
cuando ya entramos al grupo de la marca Chiapas, nos decian que habia normas
que teniamos que cumplir nosotros, entonces logramos la marca colectiva. Me
separé del grupo, pero me decian; “ponsela a tus quesos, ocupala”, actualmente no
voy ni a las juntas, porque si esa marca la manejan todos y no respetan las reglas
de operacion qué caso tiene. Eso si, les interesd el recurso que, bajamos 25
millones de pesos, un dinero yo no agarré ni un peso, N0 porque no quisiera sino
porque no me parecia, no cumplir las normas y que ibamos a acabar en una

investigacion, pues no me quise embarrar ¢para qué? (QMT)

Para dicha marca se asocian los principales queseros del estado. Los medianos

empresarios y algunos pequefios empresarios en total 10 empresas para obtener la

certificacion de la marca. Desde luego que tienen que pasar por una serie de requisitos en

donde se contempla el sistema de pasteurizacion o procesos con controles para quesos

frescos y maduros, asi como el queso crema, queso afiejo y queso bola de Ocosingo, previa

evaluacion de conformidad con la normatividad sanitaria vigente.

Pero la importancia del quesero a nivel estatal no radica en la “marca Chiapas”,

radica en el potencial de transformacion que tiene de la produccion diaria de leche (que

algunos estiman en un millon cien mil litros diarios, mientras que otros mas conservadores

estiman entre los 650 mil hasta 800 mil litros de leche al dia), las relaciones sociales que se

establecen cada temporada del afo, las interacciones con otros actores sociales, la vida
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cotidiana y el flujo del dinero entre los segmentos de la AQI del estado y en la region de

estudio, todo un subsistema complejo.

Las y los queseros se identifican por la intensidad de relaciones sociales que
establecen y los modos de relaciones, posturas que tienen o que tomaran de acuerdo a las
circunstancias que se les presenta en torno a la produccion de leche y venta de quesos que
elaboran. Si seran duraderas o temporales, si son primordiales o secundarias a sus intereses
y conveniencias. Sin embargo, algunos adoptan una identidad por sus tradiciones y modos
de hacer los quesos, que conservan a la fecha, identidad relativamente duradera (Giménez,
2000). Mientras que otros utilizan solo tacticas, que no estrategias, para actuar acorde a las

ventajas que de una identidad de otros pudiera aprovechar en beneficio personal.
Investigador: ¢Cual es la importancia del quesero en Chiapas?

Pepe: “Tiene mucha importancia, muy grande, muy muy grande, muy grande en
Chiapas. Estoy en la posicion de decirte que la produccién estimada es de - si no
hay el mill6n- si 800 mil diarios, hay queserias muy grandes en la costa con sus
nameros y si me da. Los queseros sacan esas divisas para llevarlas al campo, esa es
la importancia del quesero. Esta sacando divisas de las ciudades para llevarlas al
campo, esta sacando dinero del centro del pais para llevarlo al campo chiapaneco.
El dinero se inyecta en las 25 mil unidades ganaderas cada 10 dias y son 45
millones entre todos esos ganaderos, se inyecta rapidito. Entonces la importancia

del quesero desde el punto de vista social es super importante” (QGO).
Investigador: ¢es importante el quesero en la escala social?

José: “En el medio, en el campo*? le dan poco valor, yo siento que le dan muy poco
valor, si, no, no lo reconocen como alguien gue tenga cierto liderazgo, que tenga

cierta influencia en lo social en el que se desarrolla, siento que cero” (Consultor 2).

*2 El vocablo de “campo” que utiliza el informante se refiere al territorio agropecuario, es decir al campo
como tierra de cutivo.
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Jorge: nada méas como ganadero que produce leche y que procesa su quesito y que
tiene eso para desayunar o cenar o comer en su casa 'y que es el tio o familiar que
llega con una pieza a visitar a otro familiar en la Ciudad y ya ese es. No

reconocido” (Consultor 1).

Los queseros no buscan o anhelan un reconocimiento de la sociedad o de las
instituciones, como ellos manifiestan, es un oficio como cualquier otro, hacer quesos es un

trabajo que puede hacer cualquiera que tenga interés y los recursos para hacerlo.

Mercedes: “A mi me gusta mi oficio, disfruto trabajando, haciendo, ordenando,
vendiendo, buscando clientes, cobrando, hay mucho que hacer durante el dia, todos
los dias de la semana, de eso vivo y mantengo a mis hijos, no busco elogios o
halagos” (QMO).

Los queseros tienen el conocimiento cotidiano de su propia cultura, de su propio
devenir y del hogar, por ejemplo; el de maméa primordialmente, el de papé, abuelos, tios,
vecinos, y de la comunidad que dice que hace quesos. Conocimientos que representan la
comunicacion entre ellos y los otros y son parte de los reservorios de saber que aprovechan
en la produccion y reproduccion de una interaccidn. Son los mismos conocimientos que les
permiten producir relatos, ofrecer razones, etc. Giddens (1995 Pag. 65). El concepto de
comunicacion en tanto elemento general de una interaccion, es mas extenso porque implica
lo que un individuo quiere decir o hacer, ambas interacciones implican una idea de

responsabilidad.

La idea de responsabilidad en su acepcion cotidiana expresa con justeza la
interseccion de esquemas interpretativos y de reglas. Ser responsable de las propias
actividades es tanto explicar las razones de ellas como ofrecer los argumentos normativos
que las puedan acreditar. En este sentido, los queseros, tanto productores de un tipo de
alimento fresco de uso cotidiano en la mesa de los chiapanecos, muestran niveles de
responsabilidad, por un lado, existen queseros se comprometen a acatar reglas o normas
establecidas al respecto, mientras que otros lo hacen parcialmente y los mas, no lo hacen.

Los componentes reglamentarios de interaccion se centran siempre en relaciones entre
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derechos y las obligaciones que se esperan de quienes participan en un espectro de

contextos de interaccion.

Los queseros tienen la idea de que la responsabilidad tiene que ver con el modo de
“hacerse con las riendas de su propia vida” lo que implica riesgo, pues significa encarar una
multiplicidad de posibilidades abiertas. De tal modo que los queseros deben estar
preparados para romper mas 0 menos completamente con costumbre y tradiciones pasadas,
si fuera necesario, y considerar nuevos rumbos de accién que no se pueden guiar
simplemente por héabitos establecidos. Es decir, los nuevos rumbos consideran una

disciplina a la cual no estan acostumbrados.

Por un lado, los queseros consideran que su actividad es parte de la cultura de la
localidad, ya sea por las tradiciones y costumbres que caracterizan los procesos de
elaboracion de los quesos artesanales. Los consumidores de queso en Chiapas, también
consideran que la presencia del queso en los diversos platillos tipicos en los municipios es
parte de su historia de su identidad como chiapanecos. Ellos crean un simbolo a través del
sabor del queso crema, simbolo que les da identidad a muchos habitantes de Chiapas que se
encuentran fuera de la entidad. Por otro lado, los habitantes de los tres municipios

consideran que los queseros son importantes en la economia y desarrollo local.

1.9. La importancia de las y los queseros en la economia local y
regional

En cada sociedad local o regional es frecuente encontrar individuos o grupos que
ostentan una importancia y generalmente es representada por el capital econémico que le

confiere una posicion y poder dentro del campo.
Investigador: ¢y econdmicamente que tan importantes es?

José: "Es muy importante pero nadie lo contempla como importante. Muy
importante pero nadie lo considera asi, mira yo pienso que el quesero es una
persona como decia al principio; con muy baja preparacion, para empezar es un

productor de leche, un ganadero, hijo de familias ganaderas, generalmente no es
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una persona de empresa, no es una persona que haya o se haya convertido de una
capacidad empresarial que se integre a eso, obviamente estoy hablando del medio,

cosa diferente en otros lados” (Consultor 2).

Jorge: “es economicamente activo, pues en nuestro estado, pues es fundamental
porque procesan casi el 90% de leche de ranchos y ranchitos que se va a la

produccion de quesos, ya sean mediano, pequerios y muy pequeiios”’ (Consultor 1).
Investigador: ¢ El quesero es importante socialmente?

Funcionario: “Si, totalmente, no solo social sino economicamente, por ejemplo; si
una queseria procesa cinco mil litros de leche diarios —el promedio es de tres a
cinco mil- para que esa queseria procese esa cantidad debe tener cuando menos
cinco empleados directos, la proporcion es por cada mil litros de leche a procesar
se debe tener un empleado, entonces << si yo manejo diez mil litros de leche debo
tener diez empleados>>, son empleados que dependen directamente de la queseria.
Ahora, ¢cuantos ganaderos se necesitan para proveer esa cantidad de leche? Se
estima que aproximadamente cien productores de leche, pero ahora, sumele que
son cabezas de familia, entonces ¢cuantas personas se mantienen de la queseria?
Hay que sumar a los intermediarios que llevan el producto a su destino final, el
consumidor. Se estima entonces que mas o menos 120 familias dependen de un
quesero, por lo menos, ahora hay que estimar las proporciones, claro, para cada

queseria (Funcionario SSA).
Investigador: ¢que tan importante es el quesero?

Escobar: Mucho, somos los que le damos vida econdémica al municipio, imaginese
la cantidad de leche que se produce en la costa, tan solo Arriaga, Tonal4,
selva, en todos lados se procesa la leche en mayor o menor medida, pequefios y
grandes queseros. Ahora que LICONSA y Nestlé no estan quien le compra la leche
a los ganaderos, nosotros. Aunque Pradel recibe leche de Tecpatan, Coita,
Cintalapa, ahi municipios alrededor. Aca es diferente, somos otra region con otras
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condiciones. Yo cuido a mis proveedores, los apapacho, les adelanto dinero, les doy
su suerito, me involucro en sus asuntos familiares, les doy cursos a mis empleados,

cuido mi negocio (QMT).

En esta actividad social cada individuo o grupo tienen o juegan una 0 MAs
posiciones dentro del campo, estas posiciones se definen objetivamente en su existencia y
en las precisiones que imponen a sus ocupantes, ya sean agentes o instituciones por su
situacion actual y potencial en la estructura de la distribucion de las diferentes especies de
poder (o de capital). Las instituciones se refieren a las practicas sociales que poseen mayor
extension espacio-temporal en el interior de esas totalidades y que han sido
institucionalizadas. En este sentido las practicas sociales de los queseros fueron impuestas

por la institucion o por agentes.

El rol de las y los queseros dentro del &mbito econdmico es una realidad cotidiana a
nivel local, regional y estatal. Desde lo local, se han establecido las relaciones sociales,
interacciones que derivan en préacticas sociales y culturales en torno al queso. Lo local le
confiere el sentido de identidad porque han construido acuerdos no escritos de sus
transacciones comerciales, pero sélo entre ellos, no con personas ajenas a la localidad.
Interactlan a través de la conversaciéon directa y lo hacen con mucha cautela con los
foraneos. Aln para llegar a acuerdos comerciales muestran recelo, ya no se diga para una

entrevista.

La percepcion de la importancia que tienen con la sociedad es expresada por ellos
mismos, por; consultores, funcionarios y ciudadanos es la de un individuo o grupo que se
encarga de procesar la leche que se produce diariamente. Actividad que permite establecer
los procesos econdémicos de cada patrimonio comercial que poseen. Es decir, se establecen
los diversos modos de comercio, desde fijar el precio de la leche de acuerdo a la época del

afno, modo de entrega, horario, empleados, salarios, venta y cobro del producto.

En términos contables se puede decir que desde la leche hasta la distribucion del
gueso a vendedores, es a consignacion en un tiempo razonable. Para algunos es de una
semana, para otros 10 dias y para los queseros grandes hasta dos semanas. Tiempo en el

cual los vendedores de queso tienen que sacar las divisas de los centros de consumo para
218



cumplir con las obligaciones de pago a lecheros, empleados, compra de insumos y su gasto
personal. Como se menciond anteriormente, la importancia radica en que da vida
econodmica a los habitantes de lugar y de la region. Los queseros también contribuyen a la
conservacion de algunos simbolos y tradiciones sobre todo lo relacionado a los alimentos
de consumo diario en la mesa de los habitantes de Chiapas. Muchos habitantes se

identifican con el queso por su sabor:

Jorge: “Yo digo que la elaboracion y consumo de queso eS cultura, si la
alimentacion es parte de la cultura de un pueblo, el queso crema y otros estan
presentes en el plato y en la mesa del Chiapaneco, por eso es cultural para mi,
porque no hay Chiapaneco o visitante que no encuentre el queso en su mesa y no
cualquiera viene a dar esa cultura del consumo, por eso tu escuchas y ves que hay
gente que dice, mi quesito. El sentimiento del gusto por el queso es un simbolo del

chiapaneco. (Consultor 1)

El sentimiento de los individuos hacia lo material o inmaterial de un lugar es lo que
representa los simbolos hacia el entorno cultural, bien sea una iglesia, o un platillo
tradicional o algo especial que es comun para la mayoria de los actores sociales con el cual

se identifican y reconocen.

Escobar: “Tengo un cierto prestigio que es el queso, vienen aca y me piden quesos
para diputados, maestros, enfermeras, el que quiere quedar bien, viene a comprar
este queso” (QMT).

El prestigio como un simbolo es el que prevalece en cada municipio, muchos
habitantes y consumidores de queso refieren a determinado quesero porgue adquirieron un
prestigio por la forma de elaborar o identificar su producto a través de una envoltura
[lamativa como lo es el papel celofan amarillo. Son las expresiones culturales en cada

municipio.
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1.9.1. El queso artesanal como expresion cultural

La expresion cultural se refiere a las manifestaciones de la creatividad de los
individuos, los grupos y las sociedades, que encierran un contenido cultural dotado de
significado simbolico, asi como de valores artisticos y culturales que se originan en 0 son
expresion de las identidades culturales. En este sentido, quienes elaboran quesos artesanales
contemplan un contenido cultural e identitario que dan paso a la creatividad y procesos y
produccion que son medios de reconocimiento de la identidad, valores y significados.

Escobar: “El queso representa una parte de la cultura tal vez en cada colonia de
cada municipio de Chiapas, ¢por qué? Porque hay una cultura en la produccion de
cualquier tipo de queso de la region, porque no solo se produce queso crema y un
alto consumo, las dos cosas, un fuerte consumo, una demanda y un manejo de

costos para poder competir para ser competitivo”. (QMT)

No obstante, la percepcion de la expresion cultural alrededor del queso para algunos

queseros grandes, la cultura se expresa mas en el consumo de quesos.

Jorge: “Yo traigo una tradicion familiar: Desde nifio me ensefiaron a comer queso
crema y de mi region no? Y también consumo otros quesos como el de Tecpatan,
Frailesca, la costa y encuentro diferencias, ya por una cultura de la ensefianza

dentro de la familia”. (Consultor 1).

Para algunos informantes no existe una cultura del queso en Chiapas, como tal,
como cultura. Su percepcion viene con la comparacion con otros paises como Holanda,
Francia, Alemania, Suiza o Espafia, donde han asistido a degustaciones de quesos, para
ellos es todo un ritual el consumo de algunos quesos, que deben se acompafiados con cierto
tipo de vino y en ciertos festejos. No obstante, son otras culturas con mucha mayor historia,
tradiciones, costumbres, experiencias, condiciones climaticas, saberes entre otras muchas

cualidades.

Pepe: “Aqui hay un consumo muy arraigado de comer queso, pero que dista mucho
de la cultura del queso. EIl consumo esta arraigado en Chiapas y Ocozocoautla. En

Francia, Italia; Suiza, son paises que si tienen cultura de queso, porque hay un
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respeto. Entendiendo toda la cadena de valor. EI consumidor respeta el origen del
queso, aprecia las caracteristicas que le dan valor de los quesos y distingue su

consumo con un sobreprecio” (QGO).

No se comparan todas esas caracteristicas con las que se tienen en el trdpico
mexicano y en especial Chiapas. Por tanto, su percepcion de cultura del queso son todos
esos rituales y expresiones en torno (estrategias de venta) al consumo de quesos. Algunos
manifiestan que hay todo un respeto de los consumidores hacia los diversos tipos de quesos
y pagan el sobreprecio por las caracteristicas de determinado producto.

No se debe olvidar que culturalmente México es un pais colonizado. Se coloniza el
conocimiento, se colonizan las practicas y se impusieron otras formas culturales. No
obstante, la elaboracién y consumo de queso en Chiapas es parte de la cultura que se

encuentra inmersa en un campo especifico que es la queseria.

1.9.2. Espacio social que ocupan los queseros

Las dimensiones en las que se encuentran los queseros como seres biologicos
integrantes de un sistema complejo, se articulan mediante un sistema de relaciones
objetivas para configurar una estructura en cada sede en la que ubican en de terminado
tiempo. Por tanto, son las relaciones objetivas en las que los queseros tienen un objetivo

comun, por ejemplo: participar socialmente en una comunidad o desarrollar un trabajo.

Son relaciones que se encuentran bajo un esquema cultural y de précticas sociales
aprehendidas e incorporadas por los queseros dentro de su microcosmos social
relativamente autbnomo y con espacios donde se desarrollen. Pero, es caracteristico que las
sedes presenten regionalizacion interna y en su interior las regiones tienen una importancia
critica para constituir contextos de interaccion. Las relaciones objetivas para Bourdieu
(1995) constituyen la base de una logica y una necesidad especifica que son irreductibles a

las que rigen en un espacio de juego, es decir, un campo.

Para analizar a la red de relaciones objetivas que existen en los queseros con:

familiares, amigos, vecinos, ganaderos, lecheros, comerciantes y consumidores entre otros,
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resulta necesario utilizar la nocion de campo. Todos los actores relacionados con el queso
tienen una funciéon o una posicion alrededor de la queseria y para analizar las précticas
sociales en los escenarios de uso sistematico en un espacio-tiempo El espacio social (con
muchas dimensiones) es construido bajo la base de principios de diferenciacion. Por tanto,
los agentes y grupos de agentes son definidos de este modo por su posicion relativa en ese
espacio (Bourdieu, 1989). La nocidn de campo emerge de la informacién recogida con los
informantes sobre las relaciones objetivas entre ellos y otros actores. Las relaciones
objetivas entre los queseros con otros actores sociales, las posiciones y posesiones de

capital o de poder pueden estructurar su propio campo.

Escobar: “Mire, no estamos asociados, pero si nos unimos cuando afectan nuestros
intereses, a todos claro, como el caso de la carretera que la querian hacer de cobro
en toda la costa, ¢qué sucedi6? Que todos los queseros y ganaderos nos unimos y

’

paramos todo y quedé como carretera estatal no como autopista de cobro’

(QMT)).

Es necesario estudiar a los queseros para determinar como estan constituidos

concretamente, quienes son, quienes forman parte, quienes son segregados.

Tego: “en cada municipio de los que mencionas hay queseros y cada uno de ellos
es diferente aunque estemos dentro de la misma regién, por ejemplo en Arriaga se
hace un queso distinto, alla no hacen Cotija, alla hacen quesillo, de aro, que es el
tipo de sal solo que en otra presentacidn, eeesteeee esencialmente es eso y el
destino es Oaxaca y aqui no. Mira: en Arriaga hay queseros importantes dos o
tres, mientras que aca en Tonala somos a ver; Morgan, Laguna, Abiju, los coaches,
Mauro, José del Carmen en tres picos, su hermano, somos 9 o 10 importantes”.
Aunque yo veo que los demas analizan distinto el negocio, son otras perspectivas.
S6lo sé que dicen que no tengo idea de lo que estoy haciendo, pero eso me tiene sin
cuidado, porgue mira, es una costumbre y parte de la cultura estar criticando que
hacen los demds” (QGT).

En este sentido Magafia (2008) menciona que el campo es entendido como las

relaciones por la lucha de dominacion, subordinacion u homologia que orientan diversas
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estrategias de los participantes en él. Es decir, las relaciones se manifiestan en un campo de
conflicto por la obtencidn de poder en el interior de un espacio especifico. En este mismo
ambito, los queseros dentro de su microcosmos parcialmente independiente compiten en su
campo Yy juegan con diferentes formas de capital (cultural, econdmico, social y simbolico)
del cual son poseedores y de los cuales son fundamentales para participar dentro del mismo

Ccampo o en otros.

Los queseros siempre saben lo que hacen en el nivel de una conciencia discursiva
bajo alguna definicion. No obstante, lo que hacen puede ser por completo ignorado bajo
otras definiciones. En los queseros es parte de la actitud natural y, al igual que otros actores
dan por sentados los parametros existenciales de su actividad, que son mantenidos, pero, no
fundamentados, por las convenciones de interaccion que ellos observan. Existencialmente,
presuponen una aceptacion tacita de las categorias de duracion y extension, a la vez que la
identidad de objetos, de otras personas y del si-mismo. Aunque sepan poco sobre las
consecuencias derivadas de las actividades que realizan. Toda accion transformadora sobre
la materia prima o tierra tienen consecuencias sobre el medio fisico o en el ambiente social

y genera un saber. Ese saber y el nivel en que lo aplican se basan en el capital que poseen.

1.9.3. Propiedades activas de los queseros

Se considera que las propiedades activas generan capital o poder, el capital existe
bajo la forma de propiedades materiales. En este sentido, representan los activos de una
empresa independientemente del tamafio y son para uso y explotacién de la misma*. En
caso de las y los queseros poseen los mecanismos que aseguran un tipo de produccién de
bienes en la regidn y que aseguran ingresos y beneficios lo que representa cierto poder en el
campo de accion social. Sin embargo, las propiedades activas no solo generan bienes,
tambien generan impactos ambientales y sociales sobre otros actores sociales o sobre si

mismo.

3 http://ereav.ub.edu/cd/dataversions/nbaltazar/20101213145112/content/presentacion-activos-fijos-
2010.pdf
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Todas las acciones relacionadas con la producciéon de quesos artesanales forman
parte de las propiedades activas para generar capital y poder tales como las acciones de los
queseros en el establecimiento de precios de los quesos en las diferentes temporadas del

ano:

Mercedes: “Hay acciones de los lecheros y me afecta en los quesos, claro me
afecta, porque tengo que subir los quesos, una porque me suben la leche, no se
ahorita nos la subieron y ademas que no rinde, el precio ahorita es de 5.50, en las
lluvias creo que le va a bajar a 5.00 pesos. Pero no tenemos alternativa méas que

subirle un poquito a los quesos para que nos vayamos emparejando” (QMO).

El capital en los queseros les es util como instrumento de competencia y para
apostar a la permanencia ce un existir en el campo. para existir en determinado campo, y
ademas les permite tener y tomar posiciones para establecer sus estrategias que no
solamente dependen de la estructura de su capital sino también de la trayectoria social y de
las disposiciones (habitus) que son constituidos en la relacion prolongada con cierto
estructura objetiva de posibilidades. La participacién de los queseros en el campo no es
equilibrada ni arménica en la mayoria de las veces, esto se debe a la presencia de una

diversidad de individuos y grupos con coherencia cultural en las practicas.

Se infiere entonces que no sélo los queseros son los que tienen acciones que
intervienen en el capital econémico, sino también otros actores como los productores de
leche y agentes como la temporada del afio y disponibilidad de leche. Estos dos Gltimos
agentes son los que tiene que ver con las actitudes de todos aquellos involucrados con los
quesos artesanales. Actitudes que no son del todo equitativas para los consumidores. Todo
es secuencial, si lo observamos de manera integral. Desde la obtencion de leche en los
ranchos, agregarle agua o adulterarla con alguna otra cosa, fijaciéon del precio, pugnas por
la calidad, deficiencias en la higiene. En los quesos; habitos de los queseros, lugar donde lo
elaboran, higiene, adicion de sustancias ajenas al queso, manejo del producto y precio.

Ponen en juego sus atributos personales.
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1.9.4. De los atributos personales

Los individuos poseemos seis atributos personales: conocimientos, habilidades,
aptitudes, actitudes, valores y habitos. Por tanto las y los queseros ademas de saberes,
habilidades, son muy importantes las costumbres, tradiciones y los habitos personales.
Entre los ultimos destaca la higiene para el caso de los quesos. Pero igual de importantes
son: responsabilidad, lealtad, gustos, ocio y estado de animo. Todos ellos se ponen en
préactica durante la elaboracion de quesos, cada individuo percibe y entiende la realidad de
diferente manera. Poseen una estructura mental donde sus ideas y pensamientos fueron
formados en cierto ambiente y con cierta cultura que les ha dado la identidad. Por tanto,
para cada individuo o grupo de queseros la manera de hacerlos con los recursos que tienen
disponibles es la méas apropiada. Uno de estos habitos llamo el interés de la investigacion:
el estado de animo durante la elaboracién de quesos. En una encuesta realizada con
queseros y queseras, se les preguntd si el estado de animo influye en el producto obtenido,

el 85 % respondid que hay cambios cuando su estado de &nimo es de mal humor:

Investigador: ¢cambia el sabor o la consistencia cuando esta de mal humor? Si, se
pone talluda la cuajada en el queso de sal, al queso de crema no le afecta
(Rosario).

“como que se cuece la cuajada, y ya el queso no sale bien” (Aura).
“sale diferente el sazon, menos dulce, depende del humor” (Marden).
“cambia de sabor y de consistencia” (Pedro).

El estado de animo en los individuos ejerce influencia en sus actividades cotidianas,
cuando éste es positivo los individuos realizan sus acciones con la mejor intencion y ponen
el interés sobre sus acciones. Caso contrario, cuando el estado de &nimo se encuentra
decaido. En este sentido, las opciones de estilos de vida dentro de los emplazamientos de
interrelaciones locales-globales, evidencian con frecuencia, que afectan las cuestiones
morales, lo cual no se puede soslayar. La afectacion de las cuestiones morales presagia la

emergencia de nuevos movimientos sociales como dinamizadores de las mismas. La
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politica de la vida esta relacionada con la auto actualizacion humana en el nivel individual

y en lo colectivo surge de la sombra que la politica liberadora ha proyectado.

La afectacion de los asuntos morales trae como consecuencia implicita la
emergencia de fendmenos, por un lado estan; riesgo, angustia e indiferencia civil. Mientras
que por otro lado esta la confianza. Lo anterior salta a la vista en los queseros quienes
experimentan en su cuerpo la constante posibilidad de dafio corporal que generalmente esta
cercano, inclusive en los ambientes mas familiares: la queseria o la casa son lugares de
peligro. Una elevada proporcion de dafios de gravedad son ocasionados en el medio
doméstico. Los riesgos mas comunes en la queseria son aquellos que afectan al cuerpo de

manera directa y los que afectan de manera indirecta.

Los primeros se refieren a un posible dafio durante el proceso de trabajo enfocado a
la elaboracién de queso, causando lesiones fisicas al cuerpo; una torcedura, un machucon,
una herida, una quemadura, una caida y otras muchas. Los segundos se refieren a dafios
morales que no son dafios fisicos sino que alteran la normalidad del comportamiento y
alteran el estado animico del quesero: depresidn por ventas bajas, impotencia ante eventos
naturales que afectan el proceso de trabajo o la imposibilidad de comercializar su producto,

angustia por no disponer de materia prima o por deudas econémicas entre otras.

Los riesgos y los sistemas abstractos se encuentran estrechamente relacionados con
la vida cotidiana de los queseros. Para Giddens (1995) los sistemas abstractos de la
modernidad, como el dinero moderno, crean amplios espacios de relativa seguridad para el
mantenimiento de la vida cotidiana. EI comportamiento que se observa en los queseros de
relativa seguridad cuando se encuentran en bonanza monetaria puede ser apropiado para
nuestros dias, para en un futuro cercano puede ser visto de manera muy distinta ante la
emergencia de nuevas circunstancias o de otras exigencias en el orden del conocimiento. Se
debe considerar que cotidianamente se realizan muchas operaciones que entran en juego,
las actividades estan adecuadamente rutinizadas mediante su recombinacion a traves del

espacio-tiempo.

El dinero moderno como sistema abstracto y de amplia complejidad, es la primera

ilustracion de un sistema simbolico que une procesos globales con lo nimio de lo mundano
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de la vida ordinaria. A través del dinero, los queseros establecen otros sistemas abstractos,
como sus acuerdos en deudas y pagos con lecheros y comerciantes que forman parte de ese
conjunto global de la sociedad y de las economias locales. Con el sistema monetario
establecen rutinas en el abastecimiento de: materia prima, insumos y mano de obra para su
rutina diaria en la queseria, en lo familiar y lo comercial. Sin embargo, se debe considera
juntos con los sistemas abstractos algunos simbolismos y conductas de los queseros como

sus creencias, su religion, ocio y esparcimiento.

1.10. Creencias, religién esparcimiento y ocio.

La experiencia adquirida a través de afios de trabajo en los procesos de trabajo y en
las practicas sociales que se producen y reproducen, estan relacionadas con elementos
naturales y en ocasiones con los ciclos lunares. Con ello se construyen una serie de
creencias en torno a la elaboracion de quesos. De las mas mencionadas se relacionan con:
los cambios de temperatura, el reposo de la leche, la leche tierna, la leche madura, rebajar la
leche con agua para que no haga dafio a quien la consume. En el caso del queso es: la luna
Ilena tiene efecto sobre: el estado de animo, sobre el tiempo de cuajado, la consistencia del
gueso. Son saberes empiricos que algunos queseros tradicionales conservan, aunque

queseros actuales de menor edad o que no son oriundos de Chiapas no toman en cuenta.

La religion que profesan en las y los queseros en 92 % es la catolica, y el 8% es la
protestante, los informantes manifestaron que la religion no tiene nada que ver con la
elaboracion de quesos y los protestantes, dijeron que los ayudantes son los empleados de
hacerlos mientras ellos asisten a su culto y/o asisten a algin evento social o de

esparcimiento.

En su tiempo libre, los hombres que trabajan en una queseria lo dedican
principalmente a practicar algun deporte de conjunto entre ellos mencionaron: base ball,
foot ball, otros asisten a reuniones y bailes y a ver la TV. En cuanto a los momentos de
ocio, lo dedican a visitar una cantina, de 25 encuestados, el 40% respondié que van a la
cantina. Los que representa un riesgo potencial, de inasistencias al trabajo, presentarse en

malas condiciones por la resaca.
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“Investigador: ;con tu personal existe algun problema de salud?

Escobar: Bueno de salud, No, pero el problema que hay es el alcoholismo, es un
gran problema, faltan, llegan crudos, piden permisos, pero tienes que lidiar con

ellos porque de por si no hay mano de obra calificada” (QMT).

Simitrio: “El alcoholismo es algo que no se quiere tocar, pero es un problema
cotidiano mire, acé a veces les cambiamos el dia de pago a los lunes, para que no
tomen el fin de semana, pero a veces toman entre semana. hay mucho que trabajar
en eso” (QChQO)

El consumo de cerveza en climas tropicales es alta y la region de no escapa a ello,
en las cabeceras municipales es notorio observar una buena cantidad de cantinas con el
nombre de restaurant-bar familiar. Espacios sociales donde se llevan a cabo las relaciones e
interacciones entre los diversos actores sociales de esa estructura social regional. Reza el
refran popular: “en la cantina es donde se hacen los mejores negocios” y aunque pareciera
poco creible muchas transacciones se llevan a cabo en estos espacios sociales, incluye las
relaciones sociales con los queseros y ademas se hace acompafiar con las bebidas a
diferentes tipos de quesos artesanales como botana. Las charlas versan sobre las

perspectivas de los negocios y sobre las actualidades de la industria quesera en la localidad.

1.10. La percepcion de los queseros y lo observable de la realidad

Lo que no puede ser expresado (el no-yo) en palabras, intercambio con personas y
objetos en el nivel de la practica diaria — constituye la condicion necesaria de lo que puede
ser dicho y de los significados implicados en la consciencia practica. Conocer el significado
de las palabras es, de este modo, tener la capacidad de utilizarlas como parte integral de la
representacion de la vida cotidiana. Accedemos al conocimiento de la realidad no desde su
percepcion tal y como es, sino como resultado de diferencias producidas en la practica
diaria. La realidad no es solamente el aqui y ahora, el contexto de la percepcion sensorial
inmediata, sino la identidad y el cambio en los que aquella esta ausente — fuera de la vista
por el momento — de hecho, nunca encontrada directamente, pero simplemente aceptada
como “ahi” Giddens (1995).
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Los queseros como individuos de la estructura social suelen relacionarse e
interactuar de acuerdo a sus conveniencias, intereses 0 para socializar, para esta
investigacion algunos de ellos colaboraron sin limitaciones en largas conversaciones donde
se tocaban temas de interés para ellos como: parte de la historia familiar, experiencias
vividas en torno al queso artesanal, las relaciones con actores politicos, con actores
economicos locales, regionales y de otras entidades, cada uno comenta la percepcion que
tiene de la realidad social, econdmica, cultural y politica de la localidad y regional.

Fernando: “Conoci a mucha gente, tengo relacion con comerciantes, ganaderos,
con algunos amigos, nos reunimos y platicamos de algunas cosas entre ellas sobre
quesos (GO).

En este sentido, las y los queseros perciben una realidad mientras que los otros la
observamos de otra manera. Estas diferencias son una cuestion importante en cualquier
andlisis de los conceptos de ver y observar. La percepcion de la realidad para las y los
queseros se construye desde su cotidianidad y experiencia y se requiere un largo proceso de
elaboracion. Mientras que lo observable de los otros se constituye en diferentes niveles
como la experiencia comun de los individuos desde la infancia o a edad mas avanzada y
algunos maés sofisticados requieren de teoria cientificas. No obstante, lo observable es una
forma de organizacion de datos de la experiencia que fueron elaborados en niveles
anteriores (Garcia R, 2006).

Investigador: ¢Cudl es tu perspectiva sobre el queso artesanal?

Enrique: “Yo la veo muy limitada, en cuanto a los consumidores, necesitamos
pensar en cuanto a ese numero, tiene que intervenir toda la gama productiva, tiene
que ver desde el que produce la leche, quien ordefia, todos se van a ver afectados y

obviamente al final de la cadena que es el consumidor”. (MVZ Q)
Investigador ¢Como observas a los nuevos consumidores?

Enrique: “Bueno en cuanto a los nuevos consumidores, pasa que no tienen el
paladar adaptado para este tipo de queso, en algunos lugares como los bares

pasan: queso crema y también quesillo; por lo salado, sin embargo, se tiene el
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problema de la nutricion. Todo mundo esta pensando en estar bien, hacer ejercicio,
bajar de peso, no tener sobrepeso y te encuentras con el queso Chiapas. Muchas
veces el queso tiene grasa, no lleva quimicos, solo lleva sal, pero es un queso con
leche entera y si tu tienes toda la informacidn que estas recibiendo: no grasa, bajo
en sal. Se contrapone con lo que ahorita nutricionalmente es moda que se maneja
en la television. También que te exigen que no comas sal, no comas grasa, eso hace
que se contraponga contra todo, el queso Chiapas va contra de lo que no se debe
comer actualmente, aungque a nosotros nos gusta y estamos acostumbrados a él (G
0).

Investigador: ¢hace dafio a la salud el queso artesanal?

Fernando: “siempre ha existido el cancer, aunque antes la gente se moria y decia.
Le dio un infarto y bueno su familia se lo hered6 porque su abuelo o sus parientes
murieron de lo mismo. Aunque hay que considerar que ahora sabemos del
colesterol, triglicéridos, hipertension, diabetes, igual lo provocaba el consumo de

queso pero no se sabia” (GO).

Los informantes perciben la realidad con hechos que han observado, los registran y
posteriormente los relacionan con otros hechos de otros actores y forman un esquema de
interpretacion. Por tanto, Lo observable se construye con base a los hechos que se
relacionan y son parte de una realidad objetiva que cada individuo registra con sus

esquemas interpretativos (Garcia R, 2006).

Muchos hechos refieren a lo pasado, a lo artesanal, saberes tradicionales y han

observado los cambios que se han dado con respecto a la elaboracion de quesos:

Fernando: “Pero verda médico, la cultura del queso va evolucionando, ahora se
usan quimicos y esos provocan cancer o se enferman los consumidores, antes por
ejemplo: la cultura de mi suegro, era usar cuajo de venado o de res, y el probaba la
cantidad de cuajo para la cantidad de leche, el hacia pruebas de acuerdo a la leche

y temporada, hasta que le daba el punto” (GO).
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En los sistemas complejos existen elementos de los subsistemas que no son
observables a primera vista 0 no se les da la importancia porque van siendo parte de la vida
cotidiana. Todas las innovaciones tecnoldgicas impactan directamente principalmente en
los habitos de la sociedad en general, tal es el caso de la telefonia celular, que tiene amplia
cobertura y a través de ella se puede tener acceso a informacion globalizada. Desde
disponibilidad de materia prima, insumos, instrumentos, utensilios que facilitan el trabajo
cotidiano de las y los queseros, como el uso de diferentes tipos de sustancias para cuajar la
leche por ejemplo, mas baratos, mas faciles de usar, no requieren muchos cuidados, pero
con efectos similares, mas no iguales a las sustancias coagulantes naturales. El avance de la

modernidad.

La modernidad a través de las innovaciones tecnolégicas en materia de lacteos ha
logrado reemplazar a las practicas naturales de elaboracion de sustancias coagulantes de la
leche, por tanto, desplazamiento y pérdida de saberes tradicionales de las y los queseros a
pequefia escala. La mayoria afiora esas practicas, pero les es mas facil comprar las que
ofrece el mercado que meterse a elaborar la propia con materiales de la region, porque

representa mucho trabajo.

Socializar la naturaleza facilita la estabilizacion de un conjunto de influencias
irregulares e impredecibles sobre la conducta humana. En los tiempos premodernos
especialmente en los contextos agrarios se buscd el control de la naturaleza haciendo
esfuerzos grandes sobre todo en aquellos planes de irrigacion, otros modos de organizacion
de la naturaleza para propdsitos humanos en un lugar comun. Otro ejemplo es el agua, que
ha servido para abastecer la electricidad o para abastecimiento de del mismo elemento y de
drenaje y otros servicios. Con ellos se procura estabilizar muchos de los contextos de la
vida cotidiana, como el dinero, al mismo tiempo los transforman radicalmente en relacion
a los modos de la vida premodernos. La disponibilidad de agua para uso en los hogares
familiares ha hecho posible estandares de aseo e higiene que han contribuido a un

incremento de la salud.

Segun Giddens (1995) la naturaleza socializada es muy diferente de las antiguas

circunstancias naturales, que existian separadas de los quehaceres humanos y formaban un
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sustrato inmodificable para ellos. La vieja naturaleza realiza sus propositos mediante lo que
entendemos como procesos naturales (lluvia, viento, calor), pero ya sin ofrecer ninguna de
sus compensaciones a cambio — el refugio del mundo humano, un sentido de permanencia o

incluso de eternidad.

Por ejemplo, una sequia o por el contrario una inundacion desencadenan en
ocasiones resultados perturbadores. Sin embargo, los sistemas centralizados del agua
pueden causas mucho mas perturbaciones en las sociedades modernas como suele suceder
con un prolongado déficit de poder que disloca las actividades habituales de un elevado

nlmero de personas.

Todavia la naturaleza socializada es, en algunos aspectos fundamentales, mas
imprevisible que la vieja naturaleza, ya que no podemos estar seguros de la manera de
actuar del nuevo orden natural. La pérdida de saberes empiricos estrechamente relacionada
con la vieja naturaleza hace mas vulnerables a los individuos porque se incrementa la

estimacion de riesgos que se enfrentan colectivamente.

1.11. De los saberes empiricos y tradicionales que van quedando en el
olvido

La mayoria de los informantes manifestaron que los quesos de antes, tenian mas
calidad, mejor sabor, consistencia y no se echaban a perder rapidamente. Al mismo tiempo
manifiestan que ahora las queserias grandes usan sustancias quimicas para obtener mayor
margen de utilidad econdmica. La naturaleza vieja permitia obtener alimentos naturales a
través de los saberes empiricos y tradicionales que son de distincion local para cada grupo

social, tienen un significado individual o grupal que refleja sus intereses.

En las comunidades donde se elaboran quesos artesanales, el saber empirico es parte
de ese sistema complejo que es aplicado en cada ciclo natural. Por tanto, es una forma muy
particular de conocimiento basado en el lugar entre los recursos naturales, aspectos
geograficos, dispersion de la poblacion, clima, vias de comunicacion y otras caracteristicas
del entorno biofisico de determinado lugar. Conjuntados en la complejidad de la vida

cotidiana, las y los queseros aportan a la vida econdmica, social y cultural de la region.
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Llama la atencion algunos saberes empiricos manifestados por los entrevistados como la
preparacion del cuajo natural, tiempo de reposo de la leche, modo de exprimir la cuajada, el
tiempo de amasado entre otros.

“Investigador: ¢con queé cuaja la leche?

Marden: Con cuajo natural, no con pastilla.
Investigador: ¢Cual es la diferencia entre uno y otro?,
Marden: el cuajo natural le da otro sabor al queso.
Investigador ¢Como hace el cuajo natural?

Marden: “Bueno, ahorita ya no lo hago, antes si lo hacfa, pero mire: el cuajo* se
compra alla en la ganadera, lo encarga uno con el médico o con el matancero,
entregan el cuajo y nada mas se sacude un poco, que no le tire mucho “estiércol”,
si, entonces se pone en un recipiente de barro, se trocea en pedazos pequefios, ya en
el recipiente se agrega bastante jugo de limon, lo mas que se pueda, con algo de
suero dulce, debe ser suero del dia, de la mafiana, ya se llena el recipiente, se pone
al lado de la lumbre, ahi se deja, entonces, se fermenta y ahi se tiene pongale un
mes 0 un poquito mas, ya de que tiene punto, se prueba, si se siente que agarra
tantito la lengua, se cuela en mantas para que salga limpio, bonito y se pone en
botellas de cristal, no se pone en anforas porque se echa a perder, debe ser en
cristal, no se debe tocar mucho porgue se agrea, yo lo ponia en el refrigerador, un
cuajo me duraba unos seis meses, porque es una copita que se le pone para 80 o
100 litros.. cuaja en dos horas, dependiendo del clima, porque si esta muy frio se

tarda un poco mas pero si estd caluroson es mas rdapido” (QChO).

Investigador: ¢como hacia los quesos tu papa?

* En este caso al referirse al “cuajo”, es al estomago verdadero de un rumiante, en los bovinos es conocido
como el abomaso, donde se llevan a cabo las diferentes reacciones bioquimicas del bolo alimenticio pre
digerido en el rumen, reticulo y omaso.
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Rubén: “normalmente en el rancho lo que haciamos es queso de crema, es el queso
que tradicionalmente conocemos, es el queso del que hay que dejar airiar la leche,
agregarle el cuajo, mi papé hacia cuajo, entonces en la casa teniamos que aprender
a hacer cuajos, teniamos que ir a comprar los cuajos, donde mataban las reses,

limpiarlos, salarlos y luego prepararlos, luego hacer el queso (QGO).
Investigador: ¢como cuajaba la leche antes?

Fernando: “bueno antes; era usar cuajo de venado o de res, se probaba la
cantidad de cuajo para la cantidad de leche, el hacia pruebas de acuerdo a la leche

y temporada, hasta que le daba el punto, ahora usan puros quimicos” (GO).

De algun modo este conocimiento de hacer cuajo natural, fue relacionado con las
secreciones del abomaso del bovino. En este drgano es donde se lleva a cabo la digestion
propiamente dicha del alimento y flora bacteriana por enzimas y A&cidos®, este
conocimiento empirico se encuentra practicamente en desuso porque resulta ser laborioso y
tardado, aunque a decir de los queseros, mas eficaz y natural. Esté conocimiento formo
parte de una generacion de queseros que actualmente estan sobre los 65 afios 0 mas quienes
psor medio de sus habilidades y saberes empiricos formaron el capital humano del siglo
pasado quienes trabajaron haciendo quesos con otros recursos y métodos que actualmente

se estan dejando en el olvido.

El cambio hacia lo moderno puede implicar algunas repercusiones como la
competencia que hay actualmente en Chiapas tanto por la materia prima en la época de
secas como el mercado. Los pequefios y medianos queseros son mas eficientes y
productivos, desplazan a los queseros artesanales, mismos que corren el riesgo de ir
despareciendo paulatinamente sino transitan hacia la globalizacion a ser mas eficientes y

productivos y de esta manera dejar de hacer quesos artesanales.

* Enzimas como: renina, pepsina y lipasa géstrica: la renina se encarga de la coagulacién de la leche porque
actlia sobre la caseina produciendo una masa semejante a un gel, preparandola para la accién de la pepsina. La
pepsina se forma de su precursor el pepsinégeno que es activado por el acido clorhidrico. La pepsina
convierte las proteinas en péptidos que son productos intermedios de la digestion. La lipasa gastrica degrada
las grasas a acidos grasos y glicerol, el pH en este medio es de 3.5 y junto con el acido clorhidrico destruye a
la flora bacteriana convirtiéndolas en materiales para la digestion y absorcion en el intestino delgado.
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“Investigador: ¢cual es el futuro de los queseros artesanales de poca produccién?

Elin: hay varios, pero sacan muy poco a lo mucho sacaran 50 kg de quesillo.es
gente que tiene que ver la forma de como vivir su tradicion sobre la produccion de
queso porque me imagino que lo han hecho por generaciones. Pero las grandes
queseras se los estan comiendo y hasta le puedo decir que son ellos (los queseros
pequefios) los que pagan mejor la leche, mucho mejor que las grandes queseras,
ellas pagan menos por los gastos que tienen. Entonces ellos para poder sobrevivir
hasta se obligan a pagar mucho mas y ahi es donde poco a poco han ido
desapareciendo, porque no pueden con la competencia mds grande que ellos”

(GA).

No solo desaparece parte del capital humano local, sino también el uso de sustancias

naturales, utensilios de madera implica, dejar de utilizar la imaginacion y la manera de

generar conocimiento acorde a los ciclos naturales de la region. Sin embargo, existen

individuos relacionados con los queseros quienes opinan que la elaboracién de quesos

artesanales no desaparecera:

Instructor: ¢Cual es la perspectiva del futuro de los queseros artesanales?

David: “Mira: las grandes queseras que hay actualmente son formadoras de
nuevos queseros, del capital humano local, muchos de ellos cuando dejan de
trabajar en la queseria, inician su propio negocio, obviamente con lo que cuentan,
a muchos les va bien y a otros no, pero siempre habra personas haciendo quesos,
mientras haya leche” (MVZ T).

En resumen: para comprender la complejidad de la region se separaron los procesos

que en ella se desarrollan, por un lado los procesos sociales como: la socializacion de los

individuos desde el nucleo familiar, la cotidianidad, practicas de comportamiento, cambios

que se desarrollan conforme el tiempo-espacio, interacciones dindmicas que construyen la

realidad social tipica de cada region y que dan como resultado a los actores sociales que

constituyen la estructura social de la region. La construccion que hacen los actores sociales
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de las clases y dentro de esas clases las delimitaciones de los grupos sociales por cultura e

identidad que dio paso a comprender y articularlos con, los procesos culturales.

Los procesos culturales estan estrechamente relacionados con los procesos sociales
y se deben entender a partir de la definicion de cultura que hace Garcia Canclini (2004) en
el sentido de que son: “procesos de produccion, circulacion y consumo de la significacion
de la vida social”. Aunque para el mismo autor seria preferible hablar de lo cultural porque
es una dimension que refiere a diferencias, contrastes y comparaciones como un recurso
heuristico que se puede usar para hablar de la diferencia (Ibid). En este sentido, las y los
queseros muestran caracteristicas en el modo de produccion que los hace diferentes entre

ellos mismo y, a oros actores sociales en materia de produccion.

Por otro lado, la produccion se refiere a los procesos que inciden en la economia
local y regional a través de las diferentes practicas y procesos de los queseros. La diferencia
de précticas es parte importante para la construccion de la identidad y clases entre ellos. Es
decir, la clase o clasificacion del quesero se hace de manera natural reconocida por ellos
mismos haciendo un reconocimiento de sus fortalezas y también de sus limitaciones en
cuanto a niveles de ingresos, capacidad de transformacion y ejercicio de poder. Procesos
que se ven articulados a través de la identidad, cultura y procesos sociales para generar
signos, simbolos, costumbres, tradiciones, modos de produccién relacionados con todos los
actores sociales de la localidad o regidén inmersos en ciertos niveles de los aspectos de la
globalizacién econdmica. Es este sentido, se analiza la posicién y el rol de los queseros
como actores sociales y su importancia dentro de la estructura regional para comprender la
trascendencia de los queseros en lo social, economico y cultural. Importancia que ouede

ser considerada para los estudios regionales.
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CAPITULO 4

TRASCENDENCIA SOCIAL Y ECONOMICA DEL QUESERO EN LA
REGION DE ESTUDIO Y PARA LOS ESTUDIOS REGIONALES

Introduccion

El quesero, como actor social es un sujeto-estructurado a partir de una percepcion
de una identificacion propia. Es poseedor de: capital social, cultural y economico en
diferentes proporciones. Es decir, cada actor social tiene mayor posesién de uno de los
capitales y con el cual participa en la vida cotidiana alrededor del queso. Proporciones que
le permiten actuar dentro de una estructura social regional. Segin Gémez Palacio (2009) el
sujeto-estructurado se entiende a partir de las identificaciones, asi que su referencia es el
otro social con diferentes niveles de capital. Es decir, tiene la visién de defender los
intereses; propios y de los miembros con los que se relaciona y/o representa para dar
respuesta a las exigencias que identifican como prioritarias dentro de la actividad quesera.

La actividad quesera artesanal de la region de estudio conforma los rasgos propios
de un individuo o de un grupo como condicion social. Poseen un habitus acorde al campo
en el que participan con una ldgica diferente por ejemplo: al campo armamentista. Los
gueseros poseen conocimiento con respecto a su pertenencia, es decir, saben que pertenecen
a una region y usufructtan recursos que le proporciona el ambiente, acumula saberes que

comparte y transmite de acuerdo a conveniencias.

Las conveniencias no siempre originan un ambiente armonico, es a través de su
capital cultural que le otorga poder a un individuo o grupo social, mismo que ejerce sobre
otro individuo u otro grupo social con diferente nivel de capital y sea vulnerable. Los
queseros de la region, tanto actores sociales, son productores de su historia y son capaces
de transformar su situacion actuando hacia el exterior y al interior de la region a la que
pertenece, pero también actda sobre si mismo, aunque, puede actuar a conveniencia es decir
actla con practicas y normas de urbanidad y decoro aceptadas y/o practicadas en general en

la vida cotidiana y convivencia social.
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Esas normas de urbanidad y decoro aceptadas por la sociedad en la que viven los
queseros de los tres municipios, les permiten gozar de simbolos creados a partir del oficio,
porque buscando o no un prestigio todo quesero goza de un reconocimiento por los “otros”
y por si mismos. Por tanto, tienen una posicion dentro de ese campo de accion dentro de la

queseria y en la estructura social a la que pertenecen:

Funcionario: “Desde el punto de vista sanitario el quesero es importante
totalmente, estamos hablando de que es la persona que maneja un producto
alimenticio que se puede contaminar rapidamente. Pero esto no sélo es a nivel
regional, en toda la republica mexicana se hacen quesos y Chiapas usted sabe es:
ganadero, exporta becerros, produce leche y en consecuencia se producen diversos
productos lacteos entre ellos: queso, crema y Ultimamente yogurt” (Funcionario
Fed.).

Las diferentes posiciones del quesero por las que es observado, tienen repercusiones
en los demas actores sociales quienes coincidimos en que la posicién que tiene y desarrolla
a través del proceso de trabajo, debe ser aplicada con honestidad y decoro en beneficio de
los otros. En esas repercusiones de los procesos de trabajo y practicas sociales es donde se

encuentra la trascendencia de los queseros de la regién para los estudios regionales.

1. Repercusiones sanitarias de la queseria

La dimension de lo sanitario en la region de estudio es consecuencia del proceso de
trabajo que tienen los queseros. Es la posicion del funcionario federal, su percepcion del
quesero no es en lo cultural o econdémico. Es un punto de articulacion entre el campo
médico-sanitario y el campo de la produccion de quesos. Una repercusion mas de los
queseros, se tienen consecuencias por ingerir quesos bien sean buenas o no. Pero habria que

considerar también lo que opinan al respecto los queseros:

Pepe: Porque hay un problema muy serio ¢coémo lo sé? No he tenido que hacer un
muestreo a algun ganado, esto lo sé porque desde hace 6 o 7 afios, no se ha dado
un muestreo de seguimiento serio en la zona, ni de Brucelosis ni de Tuberculosis en

la ganaderia estatal. Entonces a nivel sanitario y zoosanitario hay un declive.
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También tiene mucho que ver la higiene en queserias artesanales y tradicionales en
general es malo, malo, pésimo, no me vayan a escuchar mis colegas, aunque ellos

estén conscientes de donde y en qué condiciones hacen el queso crema (QGO).

Por un lado se toca el tema de la sanidad animal de la regién de estudio, sobre todo,
en aquellas enfermedades de los bovinos que en cierto modo regionalizan por la diferencia
de estatus de las mismas. Otras entidades federativas existe un estatus de erradicacion y/o
libre de Brucelosis y Tuberculosis, mientras que Chiapas queda regionalizado como en fase
de erradicacién. Sin embargo, habria que considerar otras mas que son comunes en los
hatos lecheros como: leptospirosis o colibacilosis entre otras muchas y que aparecen en la
leche de vacas afectadas. Mientras que por el otro lado, se cuestiona la higiene de los
queseros artesanales, que en ocasiones pueden tener el cuidado necesario de la limpieza y
desinfeccion de sus utensilios, pero si el agua que usan no esta tratada pudiera ser una causa

de ese cuestionamiento:

Susana: “Para hacer el queso si tenemos cuidado en el lavado de las manos, nos
lavamos varias veces porque ya agarramos una cosa, agarramos que esto o que las
piedras, se lava bien la artesa, los moldes, las mesas, pues aqui no falta el agua, el
agua viene del pozo y del rio de aqui cerca, entonces no tenemos problema porque
también usamos el cloro para desinfectar ” (QChA).

El abastecimiento de agua es un asunto de prioridad para todas las queserias, bien
sea de la toma municipal o bien de los cuerpos de agua subterraneos o a cielo abierto. Pero
como se menciona en el contexto regional el agua estad contaminada a decir de los Atlas de
Riesgos Municipales. Estos sefialan los diferentes grados de contaminacion del agua por las
actividades: agricola, pecuaria y habria que agregarles ademas las de corporativos

agroindustriales establecidas en Chiapas y de la propia queseria:

Quesero de Tonala: el suero se va al drenaje ¢a eso quieres llegar?, si, se va al

drenaje, ahora, dame opcion, a mi que me den opciones ¢0k?, ;qué hago?

Esas opciones a las que refiere el quesero de Tonala también son percibidas por
queseros de Ocozocoautla:
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Quesero de Ocozocoautla: La mayoria del suero casi lo tiro, pero si es lastima

porque uuhh! Es un dinero que sacan de ahi.

Queda este asunto para la reflexién porque puede ser un recurso que a través de la
tecnologia se pudiera rescatar. La actividad quesera no se detiene por la actividad

econdmica que genera y las repercusiones que tiene a nivel local, regional y estatal.

2. Alcances econémicos del quesero en la region

A decir de muchos actores sociales, el quesero es un personaje muy importante
dentro del ambito econdmico del estado porque captan divisas en moneda nacional de la
region y de otras entidades federativas. Estas son que reingresadas a los productores de
leche. En este sentido la derrama econdémica que generan es inmediata y alcanza una
cantidad importante que puede ser comparada con alguno de los presupuestos anuales

de alguna institucion del orden federal:

Pepe: Tiene mucha importancia el quesero, muy grande, muy muy grande, muy
grande en Chiapas. Estoy en la posicidon de decirte que la produccion estimada es
de - si no hay el millén- si 800 mil diarios, hay queserias muy grandes en la costa
con sus numeros y si me da. Estamos més o menos en 2500 millones anuales. Estoy
haciendo un comparativo, hace un mes un anuncio de gobierno del estado sobre
infraestructura, anunciaron de la Secretaria de Infraestructura de Chiapas, no
federal, 3500 millones de pesos para el 2013. Pero lo que les dije, ‘“a ver seniores,
solo de la explotacion lechera hay un ingreso anual de 2500 millones de pesos
anuales. Ojo, que si vemos a la secretaria de infraestructura nos topamos que los
3500 millones que anuncian con bombo y platillo que dicen, el 70% se va a ir del
estado, acabando en la bolsa de un empresario que no es de Chiapas. Seguramente
son empresarios que vienen de fuera. Eso lo cubre la produccion de leche, el 70% y
se va a las 25 mil unidades ganaderas, son las que reciben el beneficio por venta
de leche que se reparte. El dinero se inyecta en las 25 mil unidades ganaderas cada
10 dias y son 45 millones entre todos esos ganaderos, se inyecta rapidito. Los

queseros sacan esas divisas para llevarlas al campo, esa es la importancia del
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quesero. Esta sacando divisas de las ciudades para llevarlas al campo, esta

sacando dinero del centro del pais para llevarlo al campo chiapaneco (QGO).

Es el panorama que tiene este informante que ademas forma parte del Comité
Sistema Producto Leche de Chiapas, es otro de sus roles y con ello le permite hacer tales
afirmaciones con respecto a las repercusiones econdmicas del quesero no solo regional sino
estatal. Algunos otros tienen otra vision por las condiciones de venta que hacen fuera del

estado:

Tego: mira, aqui hacemos el queso y por darte un precio: vale 50 pesos, el queso
que nos guste, nosotros se lo vendemos a un sefior en 50 pesos, se lo lleva a algln
lugar donde paga un peso por flete entonces son 51 pesos, €l lo vende a 54, el que
lo compra a 54, lo vende en 85 o 90 pesos, bueno, ¢de qué nos debemos de
preocupar los productores de queso?, de saber vender nuestro producto mucho mas
cerca al precio de 84 pesos, porque aparte, lo peor, es que el negocio del que nos
compra, nosotros lo financiamos, que el negocio del que le compra al que nos
compra, lo financiamos nosotros, ellos llevan pura utilidad. ¢Si? ¢Estas haciendo
cuentas? ;Y nos atrevemos a quejarnos de nuestro negocio?, porque hay quien se

queja ¢no? ¢ Estoy o no en lo cierto? (QGT).

Lo que quiere decir es que los queseros de Chiapas han descuidado los canales de
distribucion y comercializacion de los diferentes quesos que se elaboran. Comerciantes y
distribuidores de quesos de otras entidades federativas llegan a los municipios de Arriaga y

Tonala por la produccion de quesillo y de queso tipo Cotija:

Gaspar: “yo tengo mercado en Oaxaca, basicamente en Salina Cruz y en
Tehuantepec. La demanda de quesillo alla es buena para la queseria de Arriaga.
Pero sobre todo el quesillo, éste queso ha hecho que cambie el consumo de quesos,
ahora prefieren el quesillo, porque lo comen mas rapido en quesadillas o hasta
como botana, pasas tu y le arrancas un pedazo y te lo vas comiendo ¢a poco no?”
(QChA).
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Pero no solo es el beneficio econdmico la repercusion del quesero, al elaborar un
alimento que tiene arraigo dentro de las familiar chiapanecas, tiene repercusiones sociales y
culturales, dentro de las repercusiones sociales estan las practicas que se realizan a traves
de las relaciones e interacciones con otros actores y en este sentido tienen que socializar de

diferentes maneras.

3. Alcances sociales en la region

A través de los flujos de comunicacion entre queseros y los otros, se han creado
una serie de pautas de significados que son parte de la cultura de la region donde se
producen quesos. Esas relaciones de poder que se establecen en el campo social en el
que se mueven constantemente crean los acuerdos no escritos con los ganaderos,
lecheros, comerciantes y consumidores. Acuerdos que se vuelven costumbres a

conveniencia de cada participante donde unos ganan y otros no:

Funcionario: “El quesero también es importante no solo social sino
econdmicamente, imaginese cuanto dinero se maneja, por ejemplo con una queseria
con Unico duefio, que procesa cinco mil litros de leche, -que es el promedio entre
tres a cinco mil litros- para que esa queseria procese los cinco mil litros de leche
necesita cinco empleados directos, la proporcion es de por cada mil litros de leche
se requiere un empleado, esa es la proporcién. De tal manera que si yo procesos
diez mil litros, necesito 10 gentes, ahora, esos diez empleados son los que tengo
directamente, pero, cuantos proveedores de leche debo tener para que me provean
ese volumen, tengo que relacionarme con ellos y estamos hablando de cuando
menos 100 productores de leche. A ello, simele que son cabezas de familia, cuantas
familias se estan sosteniendo por esa queseria. 100 productores, o sea, 100 familias
mas os empleados que dependen directamente de mi, estamos hablando de casi 120
familias por lo menos sacando las proporciones debidas claro esta para cada

queseria” (Funcionario Fed.).

Es toda una red de relaciones e interacciones entre los diferentes actores sociales,

quienes a sus diferentes proporciones de: cultura, economia y socializacién por un lado
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participan en el micro entramado de la cotidianidad en torno al queso y por el otro crean
costumbres de consumo de queso dentro de la poblacion. Consumo que lleva a compartir
espacios sociales, familiares, festivos y de convivencia entre la diversidad de actores

sociales que pertenecen a determinada estructura social regional.

4. Repercusiones culturales

Se pudo observar que existe todo un proceso cultural relacionado con el queso que
se da en la transmisién del saber-hacer a través de las generaciones. Es decir, se les inculca
a las nuevas generaciones las maneras de llevar a cabo el proceso de trabajo, saber utilizar
la materia prima y otros medios para hacer un producto con un valor de uso. De igual
manera se les transmiten los simbolos como el prestigio, el poder, los valores, las
tradiciones, estilos de vida, consumo de alimentos y del mismo queso. Asi como la
socializacion con sus iguales y los otros. No menos importante; generar ingresos

econdmicos. Todo en conjunto es la cultura inculcada:

Enrique: “el consumo de queso tienes tu que inculcarlo a que vayan y consuman el
queso. Si, es parte de la tradiciéon familiar consumir queso crema, eso se ensefia
desde nifio” (GO)

La presencia de los queseros en la region tienen la repercusion cultural en la
sociedad en la que se encuentran porque es a través de su producto se inculca a las nuevas
generaciones el consumo del queso y por tanto se hace costumbre en la mesa de los

chiapanecos.

Rubén: “el queso artesanal esta presente en todas nuestras comidas, normalmente
las aderezamos con queso, entonces normalmente esté presente como parte de la

cultura préacticamente de todo Chiapas” (QGO).

Otros informantes agregan mas elementos como el gusto por el sabor del queso
crema de Chiapas, para ellos es parte de la cultura, porque para los chiapanecos que andan
fuera extrafian comer queso crema. Es parte de los significados que tiene los habitantes del

estado.
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Elin: “El sabor del queso es lo que yo pensaria como parte de la cultura ¢no?
porque hacer un buen queso de culturas de antes, meramente buscas el sabor més
que nada ¢no? EIl sabor del queso es lo que busca el consumidor. La cultura del
queso bueno esta en como elaboran un buen queso y es diferente para cada region.
El queso de la costa no es igual al queso del norte o de la region de palenque, es el
mismo proceso pero los quesos no son iguales depende de cada regién y de la
cultura de esa otra gente” (MVZ A).

Elin menciona un elemento importante, la region, lo que significa que el queso
crema artesanal o de cualquier otro tipo elaborado en Chiapas. No son homogéneos, son
analogos, es decir, tienen puntos de semejanza, pero difieren en las caracteristicas
organolépticas y como se menciond anteriormente, las regiones difieren en recursos
naturales, modo de aprovecharlos, individuos diferentes con cultura diferente. En este
sentido se puede hablar que los queseros en cada region ocupan un espacio social o0 un
campo en el que invierten parte de su capital para beneficio propio y de otros actores

sociales.

5. Repercusion en el campo del quesero

Los queseros tienen una posicion alrededor de la actividad quesera y para analizar
sus practicas sociales en los escenarios de uso cotidiano en un tiempo espacio, se tiene que
buscar sobre sus relaciones, encuentros, reuniones y ocasiones sociales en donde hacen
interseccion las actividades rutinarias de los queseros dentro de su estructura. La estructura
se refiere a las reglas y recursos de transformacién que rige un campo. La estructura indica
la articulacion entre esas reglas y recursos en un espacio-tiempo en sistemas sociales. Las
reglas implican a los procedimientos cuidadosos de interaccion social, por tanto, hacen un
cruce con préacticas en la contextualidad de encuentros situados en donde se aplican los
medios por los cuales ejerce poder, como elemento de rutina de la actualizacién de una

conducta en una reproduccion social, lo que Ilama Giddens (1995. Pag. 52) los recursos.

Los recursos no necesariamente solo son de poder, existe otro tipo de recursos que

son mas aplicables para los grupos sociales que tienen formas de aptitud transformativa
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como es el caso de los queseros: recursos de asignacion y recursos de autoridad. Los
primeros generan mandos sobre utensilios, objetos, materia prima o en fenémenos
materiales. Algunos queseros tienen el recuso de autoridad que denotan aptitud
transformativa que generan mandos sobre personas o actores. Ciertas formas de recursos de
asignacioén (como materias primas, tierra etc.) pueden presentar la apariencia de una
existencia real de un modo que, su materialidad no modifica el hecho de que esos
fendmenos pasan a ser recursos, solo si se integran en procesos de estructuracion. Giddens
(1995: P4g. 65).

Las relaciones transformativas de los agentes humanos en los sistemas sociales son
representadas por las practicas sociales que son reproducidas y que tienen caracter
estructural. Los queseros poseen asignaciones de recurso y asignaciones de poder por tanto
existe una estructura como presencia espacio-temporal, solo en las actualizaciones de las

practicas que dejan una memoria y orientan la conducta de los agentes humanos entendidos.

Es decir, lo queseros participan desde su posicion en la vida cotidiana y reconocen
que vale la pena su participacion porque pueden conservar o incrementar cualquiera de los
capitales en los que estén interesados. Sin embargo enfrentan relaciones de fuerza con otros
participantes y es lo que define por un lado la estructura del campo y por el otro las reglas
tacitas de la vida cotidiana con las exigencias de la reproduccion de la vida social y los
intereses de la vida cotidiana. Aunque pueden trabajar a través de las relaciones sociales e

interacciones para modificar total o parcialmente las reglas inmanentes de la vida cotidiana.

Las nuevas generaciones de queseros con su dotacion de los tres tipos de capital son
los que se encuentran en la actual esfera social y compiten con otros para establecer las

relaciones de poder dentro de la vida cotidiana en torno al queso:

Escobar: “Mis abuelos conocieron muy bien su queso mas no sabian el lenguaje de
quesos, no investigaban mas alla de su queso. Entonces me pongo a investigar y
hemos mejorado y empiezo a tener dialogo con toda la competencia, hablamos sin
insultarnos ni nada, pues respeto sus procesos. Entonces dentro de eso, comienzan
las degustaciones y vienen las ferias en los 6 afios de Juan Sabines, anduve en todas

las ferias que me invitd, me encontraba en el evento, tenia que saludar al
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gobernador, no, entonces ya ahi viene la negociacion. Entonces logramos la

marca colectiva” (QMT).

Lograr la marca colectiva para el queso crema es parte de las repercusiones del
quesero en su campo paulatinamente autonomo. Es decir, a través de las relaciones de
poder, las exigencias del mercado y consumidores logran un objetivo. Sin embargo, de esta

marca solo se beneficia una parte de ellos:
Leon: “Hay un grupo llamado Marca Chiapas, pero no, yo no estoy ahi “(QMO).

Mercedes: “Yo no entré a marca Chiapas, no entre, no entré mas que nada por el

tiempo, es que como yo estoy sola aca, entonces no me daba tiempo” (QMO)

Se observa que para los queseros medianos y pequefios no hay mucho interés en
participar en la marca Chiapas. Existe una falta de interés en agruparse y los queseros
pequefios opinan que no es algo que les beneficie directamente:

Tito: “Si, pues la cosa esta en el proceso, en el queso crema por mas experto que
sean esos queseros de la marca Chiapas les ha fallado” (QChT).

Si bien la marca Chiapas se obtiene para el queso crema, queseros de Ocozocoautla
decidieron registrar y obtener su propia marca de quesos asadero. Es un indicativo de que
los queseros compiten a través su dotacion de capital para beneficio propio soslayando el
cooperativismo que se dice que existe en torno a la marca Chiapas (Villegas de Gante et al,
2011: Pag. 99).

Rubén: “hace poco me digo, hay que ponerlo una marca que diga Coita,
agarramos y buscamos la manera, afortunadamente no estaba registrada la marca
y no estaba la marca Coita en el segmento de lacteos y entonces pudimos registrar
el nombre de Coita” (QMO).

Todos los queseros se expresan desde su posicidn de la repercusion que tienen en la
vida social, por un lado, dicen que son proveedores de un alimento que tiene un alto
consumo en todo Chiapas y es conocido en otras entidades federativas y hasta en algunos

paises europeos. Por otro lado, desde la posesion de bienes con que cuentan. Bienes que
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han sido adquiridos a través del tiempo y como los han aprovechado o en su defecto como
les ha afectado. Hablan desde las vicisitudes que tienen en el negocio. Negocio que es el
sostén de su estilo de vida y el de su familia, como ellos lo expresan son los bienes que han
adquiridos paulatinamente y que llegan a consolidarse en un negocio establecido o hasta en

empresas.

6. Bienes, obligaciones y derechos de los queseros

Se considera que las propiedades activas generan capital o poder, el capital existe
bajo la forma de propiedades materiales. En este sentido, representan los activos de una
empresa independientemente del tamafio y son para uso y explotacién de la misma. En caso
de las y los queseros poseen los mecanismos que aseguran un tipo de produccion de bienes
en la region y que aseguran ingresos y beneficios lo que representa cierto poder en su

campo de accion.

Son poseedores de bienes tangibles e intangibles, los primeros se refieren a los
bienes materiales que son Utiles para la transformacion de la leche. Implica todo material
susceptible de usar durante el proceso de trabajo. Algunos de ellos cuentan con uno o varios
ranchos, semovientes, instalaciones para la queseria, capital econdémico, empleados,
transportes, equipo especializado etc. Mientras que los bienes intangibles basicamente seria

el tipo de capital con que compite con otros.

Leon: “Yo empece con quesillo o tipo Oaxaca como le quiera llamar, desde luego
tuve que competir con los que ya estaban establecidos de afios, no es sencillo,
entonces comienzo a adquirir mas leche, en ocasiones maquilaba a otro quesero
por la calidad que tenia. Empezamos trabajando mi esposa y yo, después ya
trabajando mas pues contratamos hombres para el procesos de cuajada y cocida de

la pasta y mujeres para el empaque ” (QMO).

El sefior Tego comenta que todo quesero comienza desde abajo, es decir, comienza
con poco, algo asi como experimentando y explorando las posibilidades de éxito, que no
siempre se da en todas las personas que lo intentan y agrega que el ha ido edificando su

patrimonio:
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Tego: “yo aqui produzco mi propio dinero, este es mi patrimonio, a mi nadie me ha
dado nada, no le debo a nadie “(QGT).

Muchos de ellos fracasan y en este sentido podriamos referir que uno de sus

capitales no era el suficiente para mantenerse vigente:

Escobar: “los queseros pequefios nacen por necesidades y se mueren por
necesidades en la region Istmo Costa, hace muy poquitos quesos y mantiene un

puestecito, muchas veces ha sido explotado en mano de obra, no gana nada”

(QMT).

Es la percepcion de los queseros con mayor capital econdémico, son los que ponen
las reglas del juego en el campo de la queseria. Sin embargo, hay quienes consideran la
parte humana y social, reconocen la competencia que les hacen los pequefios queseros, pero

comprenden que es parte de la vida social y cotidiana:

Tego: “Los queseros chicos pues luchan por la vida, eso esta bien, nos hacen

competencia fuerte por la leche en ciertas temporadas, pero, también tienen que

Los queseros pequefios de acuerdo a como van invirtiendo su dotacion de los tres
tipos de capital comienzan a transitar hacia un crecimiento dentro de negocio y es cuando
adquieren equipo moderno, mejoras en la infraestructura, hasta convertirse algunos en

empresarios:

Leon: “yo fui a comprar mis tinas y algunos instrumentos para hacer quesos
adobera, es un tipo de quesos que se usa principalmente para los chilaquiles. . La
diferencia con él alla es el molde. Son moldes de medidas mas pequefias es de 450

g. es un queso muy comercial, lo empezamos a meter y la gente lo pid e (QMO).

Es la diferencia en la inversion de su capital econémico y cultural con los queseros

que no invierten para poder competir:

Tito: “Acd vinieron los de salubridad y me dijeron ;jeste es su changarro’, si, les

dije; pues deberia meterle, cristales, piso y asi. Salubridad quiere equipo nuevo y
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de acero inoxidable, les dije, bueno yo estoy defendiendo mi negocio, asi lo hemos

hecho desde hace mucho tiempo, es queso artesanal ” (QChT).

Entonces su negocio esta conformado por los siguientes bienes materiales:
instalaciones improvisadas en su casa, utensilios tradicionales, materia prima, refrigerador
comercial, vehiculo, algunos de ellos con rancho y semovientes lecheros. Al producir un
objeto material, los queseros adquieren algunas obligaciones que estan siendo normadas por
instituciones del ramo. Sin embargo, también existe una obligacion moral al elaborar un

alimento bajo normas de higiene para consumo humano.

La teoria de la contabilidad establece que todo negocio independientemente del
tamafio que sea, estd constituido por bienes, obligaciones y derechos y en este sentido los
sistemas contables indican que aquel individuo propietario de pequefia empresa adquiere
obligaciones que son propias del negocio o patrimonio comercial, para ejemplificar: las
obligaciones mas comunes, pago de la materia prima, pago a proveedores, de servicios
(Luz, agua, alcantarillado), pago de salarios, pago de insumos, pago de créditos (si asi fuera
el caso) y en su caso pago de derechos e impuestos. Sin embargo, también adquiere la
obligacion moral de elaborar un producto, en este caso el queso, con un proceso de trabajo

que sea garante de calidad e inocuidad para los consumidores:

Pepe: “algo curioso, hay varios ginec6logos en Tuxtla a las mujeres embarazadas
que son sus pacientes, les recomiendan solo consumir quesos pasteurizados, ojo, les
dicen, no compres nada de queso chiapaneco, no comas eso, esta prohibido, no
compres queso en el mercado, no nada, el Gnico queso que puedes comer es 