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Resumen

La produccion de quesos de cabra en el Valle de Amblayo (Salta), ademds de haber garantizado
por siglos un alimento de alto valor nutricional a grupos humanos alejados de centros urbanos,
cuenta con un mercado en crecimiento. Sin embargo, ciertas practicas artesanales y condiciones
de elaboracion no se adecuan con los requerimientos que exige la normativa para comercializar
de manera formal.

Desde hace varios afios, grupos de productores y diversas instituciones del Estado, trabajan en el
desarrollo, adaptacién y difusion de diversas tecnologias para mejorar la productividad caprina
lechera, asegurar la inocuidad y adecuar el marco legal vigente a la elaboraciéon artesanal de
quesos.

A partir del funcionamiento de las salas queseras familiares y de las tecnologias incorporadas, se
han disparado discusiones a viejos paradigmas sobre las normativas que condicionan el desarrollo
de la produccion artesanal. Se pone en debate la mirada sobre la cual, sélo los modelos de
produccion industriales parecen garantizar la inocuidad que no podrian lograrse en la produccién
artesanal.

El presente estudio busca identificar y conocer los procesos y estrategias para el agregado de
valor y la comercializacién de quesos artesanales de cabra. Estos procesos resultan de interés
para su indagacién, ya que abordan la practica artesanal y tradicional campesina, poniendo en
tension distintos objetivos e intereses de diversos actores. Asimismo, su analisis implica dar
cuenta de las necesarias modificaciones tanto de dichas practicas como de las actuales
normativas para asegurar las condiciones de inocuidad y permitir la comercializacion formal, con
marcos acordes a la produccién familiar de alimentos sanos, naturales y con identidad.

La implementacién de proyectos innovadores que conjuguen las necesidades de los productores
y las exigencias legales son fundamentales, como asi también la gestién de politicas publicas y
fondos necesarios para que incluyan a todos los elaboradores. Es imprescindible visibilizar este
tipo de producciones, para que la disputa deje de ser profundamente desigual en el terreno de la
incidencia politica y las transformaciones necesarias.

Palabras clave:

Innovacion, Normativas, Agricultura Familiar, Inocuidad, Productos artesanales; Comercializacién

Agradecimientos: Este estudio se realizé gracias a la colaboracion de las familias productoras
del Valle de Amblayo, que, desde su inmenso afecto y carifio por su labor, nos recibieron y
mostraron su entusiasmo por comunicar su historia y la importancia de la actividad quesera.
También reconocer el valiosisimo aporte de los técnicos y maestros rurales que participaron en
diferentes instancias, mostrando con calidez su gran compromiso y profesionalismo.



1. Introduccion

El Valle de Amblayo se encuentra en el Departamento San Carlos de la Provincia de Salta. Esta
integrado por el pueblo de Amblayo y los parajes de Isonza, Rio Salado, Las Juntas, entre otros.
El Valle es reconocido como una importante cuenca de productos caprinos, siendo la
elaboracién de quesos la principal fuente de ingreso de origen predial de las familias de la zona.

Los quesos tradicionales artesanales de cabra son elaborados por productores familiares,
gue histéricamente producen este alimento de alto valor nutricional para comunidades alejadas
de centros poblados y desde hace décadas, cuentan con el reconocimiento cotidiano de
los consumidores urbanos que eligen comprarlos.

Sin embargo, ciertas practicas y condiciones de elaboracidon no cumplen con los requerimientos
que exige la normativa para comercializar de manera formal. Para asegurar la inocuidad y
adecuar el marco legal vigente a la elaboracién artesanal de quesos, se han implementado
diversas tecnologias y ajustes en las practicas que, en algunos casos, ponen en cuestidon
modalidades de elaboracién tradicionales y artesanales de la Agricultura Familiar (AF).

Gran parte de las transformaciones que se vienen realizando, tanto en la actividad
productiva como en el territorio, son impulsadas y gestionadas por un conjunto de productores
de parajes distantes del pueblo de Amblayo, organizados en el Centro Vecinal La Junta de Rio
Salado, en articulacion con diferentes instituciones y programas estatales. Por eso, y si
bien se hace referencia al conjunto de elaboradores queseros del Valle de Amblayo, este
estudio hace foco principalmente en los procesos de innovacion implementados por este
grupo consolidado e integrado por mas de treinta familias que trabajan desde hace mas de
20 afios para alcanzar “progreso y bienestar de toda la Comunidad”, como se plantea desde la
organizacion.

Estos procesos resultan de interés para su indagacion, ya que abordan la practica artesanal
y tradicional campesina, poniendo en tensidn distintos objetivos e intereses de diversos actores.
Asimismo, su andlisis implica dar cuenta de las necesarias modificaciones tanto de
dichas practicas como de las actuales normativas para asegurar las condiciones de inocuidad y
permitir la comercializacion formal, con marcos acordes a la produccion familiar de
alimentos sanos, naturales y con identidad.

De esta forma, el estudio tiene como objetivo analizar los procesos de innovacién tecnolégicos,
institucionales y organizacionales para el agregado de valor y la comercializacién en sistemas
familiares de tambo-queseria artesanal de cabra en el Valle de Amblayo.

Sus objetivos especificos son: 1-ldentificar y conocer los procesos de innovacion para el
agregado de valor de quesos artesanales de cabra del Valle de Amblayo. 2- Describir estrategias
comerciales e identificar caracteristicas de los consumidores de los quesos artesanales de cabra
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Esta investigacion pretende contribuir a la comprensién de las estrategias de los queseros de
Amblayo, pero fundamentalmente hacer visible este tipo de produccion familiar, a quienes la
desarrollany a las instituciones que los acompaiian.

La actividad cabritera en general y la elaboracién de quesos en particular, ademads de representar
la principal fuente de sustento econdmico y aportar significativamente al autoconsumo,
constituye una expresion cultural e identitaria del Valle de Amblayo.

En ese sentido, esta actividad cumple un rol fundamental en la reproduccién familiar, en términos
bioldgicos, sociales y simbdlicos, ya que se da una compleja dindmica doméstica, productiva y
comercial, en la cual, los distintos miembros de la familia ocupan diferentes roles y funciones.
Esta dindmica resulta significativa cuando se promueven e implementan procesos de innovacion
en las comunidades.

En el afio 2009, a partir de la conformacién de la Mesa Regional Caprina, integrada por diversas
instituciones de Salta, Jujuy y Catamarca, se planted una estrategia que apuntara a la produccién
de quesos de cabra artesanal con las habilitaciones correspondientes, pero teniendo en cuenta
las particularidades de la AF, tanto en escala como en identidad y contemplando las
caracteristicas geograficas. En ese marco, se disefiaron modelos de salas queseras que permitan
acercarse a la normativa vigente, asegurando la inocuidad de los productos y facilitando las tareas
de las elaboradoras ya que son construidas en el mismo predio de cada familia.

Las salas queseras familiares comenzaron a utilizarse en Amblayo en el afio 2017. A lo largo del
proceso de implementacion, se trabajé conjuntamente en la incorporacion de diversas
tecnologias y procedimientos en los circuitos de produccidon para que las salas funcionen
adecuadamente. Esto implicd negociaciones entre las necesidades e intereses de distintos
actores, un encuentro social entre mundos de conocimiento, que va mas alla del conocimiento
cientifico y tecnoldgico.

El funcionamiento de las salas queseras familiares pone de manifiesto la importancia de llevar a
cabo proyectos innovadores que conjuguen las necesidades de los productores y las exigencias
que la legalidad requiere. Esto implica acercar ambas partes -normas y sociedad- como factor
clave para la ampliacién de los mercados de comercializacién de los quesos caprinos tradicionales.

El queso de Amblayo es en si mismo una marca sin marca, sus consumidores manifiestan fidelidad
ya que hace décadas que lo consumen y tanto ellos, como los elaboradores tienen la conviccion
de que este queso siga siendo accesible y popular.

El reconocimiento a la legalidad de estos productos, no tiene que ver sélo con su inclusién al
circuito comercial formal de alimentos. Se trata ademds con actos de justicia y disputa por
modelos alimentarios inclusivos, diversos y con identidad, logrando en ese marco, mejores
condiciones de comercializacién para las producciones de la AF.



2. Enfoque tedrico y herramientas metodoldgicas

Este trabajo analiza diversas experiencias de productores, sus recorridos y sus procesos
organizativos sin perder de vista que comparten rasgos con otras organizaciones rurales. Las
organizaciones de la ruralidad integran los multiples y diversos colectivos sociales de los
movimientos organizados en funcion de reivindicaciones sectoriales. En el sector de la AF se
encuentran organizaciones campesinas locales, redes nacionales e internacionales.

Segun Gilberto Giménez (1999), los procesos de organizacién estan fuertemente vinculados a lo
territorial como la organizacién del espacio, que responde a las necesidades econdmicas, sociales
y politicas de cada sociedad. La produccion esta sustentada por las relaciones sociales que lo
atraviesan, pero su funcién no se reduce a esta dimension instrumental: el territorio es también
objeto de operaciones simbdlicas y una especie de pantalla sobre la que los actores sociales
(individuales o colectivos) proyectan sus concepciones del mundo. Por eso el territorio puede ser
considerado como zona de refugio, medio de subsistencia, fuente de recursos, area
geopoliticamente estratégica, entorno ecoldgico privilegiado, objeto de apego afectivo, tierra
natal, lugar de inscripcién de un pasado histérico y de una memoria colectiva y, en fin, como
"geosimbolo" (Giménez, 1999, 29).

Los sectores de la AF en la ruralidad se caracterizan por estar despojados de poder de decisidn en
diversos terrenos y en relacion a derechos tan basicos como al agua, la luz, la salud, los servicios
de comunicacion. Sin embargo, muchas organizaciones han tomado la decision de tomar la
palabra y decir al propio mundo y decirse a si mismas (Martin Barbero, 2003). Y es que a través
de la palabra se encuentran como sujetos pertenecientes a la historia, y por tanto con historia.
Este trabajo pretende decir y contar desde las manos que producen, que cocinan, que hacen los
quesos, que disputan los modos legales y legitimos de reconocimiento institucional.

Estos actores conforman y forman sus medios como herramientas desde donde deconstruir,
reconstruir y legitimar sus identidades locales. Se posicionan como transformadores de su medio,
proponiendo que entren en juego sentidos, saberes y practicas a partir de la propuesta de generar
y fortalecer espacios de innovacién y produccién que ayuden a solucionar los problemas que
existen en sus territorios.

Son pueblos que poseen conocimientos profundos llenos de las experiencias adquiridas de los
antepasados y que se han transmitido de generacidon en generacion. Estos saberes constituyen
una parte indisoluble de su cultura, representan un valor estratégico para el desarrollo econémico
de los pueblos y contribuyen al desarrollo sostenible de las naciones (De la Cruz et al., 2005). Su
forma de produccion se tipifica como una organizacién o unidad doméstica familiar, porque cada
miembro aporta conocimientos, habilidades, capacidades y pretende conservar su produccion
tradicional, y traspasarla a su descendencia. Ese modo del trabajo implica una divisién a varios
niveles, que varia en grado de especializacidn: por sexos, grupos de edad y por actividad
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econdémica. Es asi, como algunos procesos de produccion se hicieron exclusivamente masculinos,
otros, exclusivamente femeninos; otros, mixtos (Puc Cruz et al. 2020).

Los saberes tradicionales se relacionan con una serie de conocimientos que pueden definir como
un cuerpo acumulativo de conocimientos, practicas y creencias que van cambiando a través de
procesos de adaptacion y que se transmiten mediante formas culturales de una generacién a otra
(Puc Cruz et al, 2020; Luna-Morales, 2002). De manera que estos conocimientos son parte de la
identidad cultural de un pueblo vy, sus producciones artesanales son expresiones por medio de las
cuales se manifiesta y representa. Segun Rotman (2003), las artesanias forman parte del legado
cultural de cada pais, desde sus concreciones materiales hasta los aspectos que realizan en sus
procesos productivos (técnicas) y en sus implicaciones simbdlicas, identitarias e ideoldgicas.

Los productos artesanales requieren en su elaboracion métodos diferentes a la industriay, en la
mayoria de los casos, implican el despliegue de diversas formas de comercializacion. Las
producciones artesanales, a su vez, no son estaticas, sino que sufren cambios tecnolégicos para
gue puedan subsistir e innovar en sus procesos, asi como en sus productos. Hernandez et al.
(2009) afirma que la sostenibilidad de lo artesanal supone el ingreso a dindmicas de mercado
global de forma innovadora, implicando patrones productivos que consideren los siguientes
elementos: artefactos (artesanias) que surgen de una memoria cultural, una tecnologia la cual es
representada en la acumulacion de un conocimiento tradicional aplicado a un objeto, y los
recursos naturales que garanticen la duracién de un capital natural, un factor importante para la
permanencia de los productos artesanales tradicionales. De esta forma, en la produccién de
artesanias esta involucrada la innovacién en los productos y procesos, asi como la busqueda de
nuevas formas de comercializacién y el posicionamiento de puntos estratégicos para la venta de
los productos.

Esta investigacion entiende los procesos de innovacidn como procesos continuos y como
resultado de la interaccidn social. Desde la visién constructivista de la sociologia de la tecnologia
(Bijker et al, 1987) las transformaciones tecnoldgicas son concebidas como el resultado de
multiples procesos de interaccion entre los actores involucrados y sus vinculos con los artefactos.
Desde esta perspectiva se entiende a los procesos de innovacién de una forma compleja y
dindmica, explicandolo a través de “relaciones”, “procesos” y “trayectorias”. Tiene lugar en
condiciones de incertidumbre, abarcando una amplia variedad de procedimientos y formas
organizativas.

El cambio tecnoldgico ocurre en redes en las que coexisten visiones e intereses diferentes,
tensiones y conflictos. De esta forma se considera el cambio tecnolégico como fendmeno
socialmente construido, esto es el caracter social de las tecnologias y el caracter tecnoldgico de
las sociedades: lo socio-técnico (Thomas, 1999).

Los procesos de innovacidon implican interacciones entre grupos heterogéneos de personas, que
permiten el intercambio de conocimientos e informacidn creando un espacio social innovador.
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Los encuentros sociales entre estos “mundos de conocimiento” pueden ser analizados bajo la
nocién de interfase (Long, 2007), nocidn muchas veces utilizada en estudios sobre intervencién
en espacios rurales, que permite indagar sobre el intercambio de conocimiento y poder generado
entre profesionales técnicos y productores. Asi se pueden analizar las interacciones sociales de
una manera dinamica y desde las propias practicas, donde cada uno de los actores muestra su
habilidad para gobernar su espacio de accién. La nocidn de interfase interpela el ejercicio del
poder del conocimiento en pocas manos, o en una élite académica o técnica. Se trata de ir mas
alla de la naturaleza del conocimiento “técnico” o del poder de la “ciencia”, para explorar como
las ideas y las practicas innovadoras y sustentables son apropiadas y asimiladas en situaciones
locales especificas (Arce y Long, 2000).

El enfoque constructivista de las tecnologias (Bijker et al 1987; Bijker 1997) es una alternativa a
la visidon tradicional o determinista, que se caracteriza por otorgar a los cientificos y tecndlogos el
rol de expertos y Unicos autorizados para emitir juicios técnicos. En contraste, el enfoque
constructivista toma como objeto de conocimiento las trayectorias tecnoldgicas, planteando la
manera en que un artefacto llega a ser lo que finalmente es, no sélo en términos de su disefio, ni
desde un punto de vista técnico, sino en cuanto a su significado social. Se trata de explicar por
qué algunas soluciones llegan a ser “exitosas”, en tanto que otras resultan limitadas, en otros
contextos espacio-temporales aparecen como las Unicas posibles.

Estas nociones son importantes a la hora de explicar por qué los procesos de innovacion o de
implementacién de tecnologias, en un mismo territorio, parten de relaciones problema-solucion
diferentes y generan resultados disimiles. Asimismo, es posible cuestionar intervenciones
basadas en una relacién asimétrica entre instituciones u organismos del Estado y las
comunidades, con modelos lineales de comunicacidn, invisibilizando saberes y necesidades de las
poblaciones rurales. Por el contrario, es posible dar cuenta de experiencias en las cuales las
instituciones de investigacion y desarrollo potencian los saberes y practicas locales.

Para abordar el andlisis de los mercados y la comercializacidn de los quesos artesanales de cabra
del Valle de Amblayo, es necesario advertir cémo éstos son considerados por algunos enfoques
tedricos. Desde la perspectiva de la economia neocldsica, que se focaliza en las practicas
individuales, no se explica al mercado como resultado de interacciones sociales. Para los
economistas, los mercados son arenas auténomas y auto regulables, las interacciones sociales,
los conflictos de intereses y las asimetrias son vistas como factores exégenos que desnaturalizan
al mercado. Por mucho tiempo, esta concepcion abstracta del mercado ocupd una posicidn clave
en la teoria econdmica, esto explica por qué los mercados concretos estan invisibilizados y han
sido poco estudiados (Callon y Muniesa, 2005).

Los socidlogos interesados en los mercados se focalizan particularmente en las redes,
instituciones y practicas sociales para entender cdmo surgen los mercados. Baker (1984), Burt

8



(1992), White (1981) y Granovetter (1973) analizan los mercados a través de las redes de
intercambios surgidas en las interacciones de la compray la venta.

En este estudio, los mercados son considerados como el resultado de multiples y heterogéneas
interacciones sociales, en los cuales se realizan las transacciones comerciales o de intercambios
de bienes. Se busca conocer como los actores sociales se ven influenciados por el contexto
(situacidon econémica global, local, sentido de pertenencia cultural, grupo o asociaciones sociales
o culturales en las que estan inmersos, reglas o normas que conocen, entre otros). Los actores
interactuan con otros, conforman redes en su vida cotidiana de manera de afrontar las
incertidumbres de informacién incompleta, falta de transparencia, exigencias de calidad
(Abolafia, 1998; Granovetter, 1985, Gudeman, 2008), para superar las incertidumbres, mostrando
gue los mercados no se establecen en un vacio social (Garcia Parpet, 2007).

La vigencia de las actividades de las familias campesinas e indigenas demuestra que sus saberes
y practicas son aplicables gracias a su permanente validacion de “prueba y error” (Villarroel y
Mariscal, 2010). En ese sentido, en los ambitos rurales se generan saberes basados en la vivencia,
la practica y en la transmisién oral. La innovacién tecnoldgica en este marco, es un proceso de
combinacion y complementacion horizontal de didlogo de saberes y conocimientos (Chavez y
Miiller, 2019).

El abordaje metodoldgico del estudio se basd en diversas técnicas y procedimientos vinculados a
la investigacidn cualitativa. Segun Taylor y Bogdan (1990) este tipo de investigacion estd fundada
en una posicion filoséfica interpretativa, es decir que el mundo social es interpretado,
comprendido, experimentado y producido.

Inicialmente se definieron las herramientas a utilizar para la produccién de datos, se elaboraron
las guias de entrevistas, talleres y observaciones y se identificaron los informantes.
Posteriormente se efectuaron visitas, entrevistas y reuniones con productores, dirigentes y
técnicos de diferentes instituciones que trabajaron en la zona. En paralelo, se realizé un registro
fotografico sistematico para poner en valor las practicas que son realizadas por los sujetos.

Las técnicas fueron seleccionadas priorizando la participacidn de los actores y la puesta en valor
de sus perspectivas e interpretaciones. Ademads de las entrevistas individuales y grupales y las
observaciones participantes, se realizé el analisis de documentos y la organizacién de dos talleres
participativos. Estas técnicas permitieron organizar y clarificar el proceso histérico y sus
transformaciones, facilitando un analisis del funcionamiento interno de las familias, de la
organizacién y la comunidad, permitiendo un acercamiento a sus simbolos graficos y al
vocabulario que constituyen parte de su identidad. Resulté de mucho interés y motivacion para
los productores darse el tiempo para hacer el recorrido colectivo y reflexivo por la historia del
proceso de produccion de los quesos artesanales de leche de cabra, las innovaciones y el
desarrollo comercial.



En el primer taller realizado en agosto 2019, los productores construyeron una linea de tiempo y
un cuadro sintesis de los proyectos e innovaciones realizadas en la actividad productiva de
Amblayo. En un segundo taller en febrero 2020, se trabajd participativamente en reconocer los
circuitos del queso, las estrategias comerciales y se definieron propuestas para continuar
trabajando localmente.

y &'Q’u.:

Foto: Participantes del taller “Construccion de la linea de tiempo de las innovaciones en el Valle de Amblayo”.
Rodrigo Cuevas. Afio 2019

Ademas de las actividades mencionadas, resulta significativo mencionar algunos antecedentes
en torno al estudio de caso, que resultaron un aporte importante para el andlisis.

En 2017 se confecciond un mapa de actores y sus relaciones, y se inicid una linea de tiempo de
las innovaciones registradas en el Valle de Amblayo por parte de los técnicos de la, por entonces,
Sub Secretaria de Agricultura Familiar (SSAF) y del Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria
(INTA) que trabajaban en la zona®.

En diversas oportunidades se participd junto a técnicos de INTA de jornadas de elaboracion de
guesos en situacion, talleres sensoriales de leche y quesos, y se realizé en 2018 un taller en la
escuela secundaria de Amblayo, donde se trabajaron las miradas de los jévenes respecto a la

1 “procesos de innovacidn para la comercializacién de quesos artesanales de cabra en sistemas familiares de los
Valles Calchaquies (Salta)”. Seminario “Desarrollo, politicas publicas e innovacion en los territorios”, noviembre de
2017, Bs As.
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produccion del queso en la zonay las principales problematicas de la actividad. Todos momentos
gue aportaron importantes insumos posteriormente a este estudio.

Fotos: Talleres sensoriales con elaboradores realizados por INTA en el Centro Vecinal La Junta de Rio Salado
(Amblayo). Eliana Giselle Lopez. Afios 2017 y 2018
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Foto: Visita y jornada de elaboracién de quesos en sala del matrimonio de
elaboradores Santos Cuellar y Florentin Zerpa. Afio 2019.

Asimismo, como parte del Proyecto FONTAGRO en 2018 se realizaron dos videos: uno focalizado
en las caracteristicas generales de la produccién caprina y de quesos artesanales del Valle de

Amblayo? y el segundo video hace hincapié en las mejoras y procesos de innovacion en torno a la
actividad3.

Fan A4 ity

.

Foto: Rodaje de entrevista al productor Roberto

Tapia, Ménica Chavez. Afio 2018 Foto: Rodaje de entrevista a productor

Rodrigo Cuevas. Florencia Chavez. Afio 2018

2 https://www.youtube.com/watch?v=2yw y7VTZco
3 https://www.youtube.com/watch?v=6KsL1259zdY
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Foto: Rodaje de entrevista a productora Foto: Rodaje de entrevista a Santos Cuellar y
Nancy Cuevas. Rodrigo Cuevas. Afio 2018 Florentin Zerpa. Nicolas Lopez. Afio 2018

3. Descripcion del caso de estudio

La produccién de leche caprina y la elaboracién de quesos constituyen las principales actividades
en el Valle de Amblayo, territorio de dificil acceso, lo que implica un significativo aislamiento de
las comunidades que lo componen. Los sistemas productivos en general son familiares vy
presentan escasa infraestructura, limitados recursos productivos, baja productividad, fragilidad
de la base ambiental y escasa capacidad de negociacidn para la comercializacion.

Un sondeo realizado en 2014%, da cuenta de la importancia socio- econdmica de la produccion
caprina y especificamente, de la produccién quesera, tanto a nivel familiar como comunitario. El
qgueso es, entre las distintas producciones locales, el Unico derivado de la lecheria caprina y una
de las principales fuentes de ingreso monetario predial, al mismo tiempo que es alimento para la
familia, con fuerte implicancia nutricional benéfica en nifios y adultos.

Segun el mencionado relevamiento, del total de productores que elaboran queso, la gran mayoria
(93%) comercializa alrededor del 80% del total de su produccion, de manera directa o bien a
través de intermediarios y vecinos que compran al menudeo, de manera informal. Los
elaboradores manifiestan que venden practicamente toda la produccién de queso —la cual en su
mayoria es estacional- y que les “sacan el queso de las manos”. De hecho, segun el relevamiento
citado, sélo un 5% de los entrevistados manifesté problemas de comercializaciéon en cuanto a la
falta de transporte, el aislamiento y la participacion de intermediarios.

4 Entre junio y octubre de 2014 un equipo interdisciplinario e interinstitucional (INTA/SAF) relevé mediante encuestas
las caracteristicas familiares y productivas de los productores de tres microterritorios de los Valles Calchaquies:
Amblayo, La Aguadita y Punta de Agua (Chavez y Alcoba, 2018)
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Desde hace décadas®, grupos de productores locales junto a instituciones publicas ligadas al
desarrollo tecnoldgico y a la extensiéon como la Secretaria de Agricultura Familiar (SAF), el INTA,
el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI) y el Gobierno de la Provincia de Salta, vienen
trabajando en el desarrollo e implementacién de tecnologias en la etapa de produccién primaria
y en la elaboracién del queso de cabra, apuntando a asegurar la inocuidad y a vincular la practica
artesanal al marco legal vigente para comercializar de manera formal.

Estos procesos implican cambios tecnoldgicos significativos. El sistema de produccion de queso
caprino tradicional y artesanal se caracteriza por su ubicacion en regiones marginales y de dificil
acceso, lo cual ha contribuido, en alguna medida, a conservar una forma tradicional de
elaboracion. Se utilizan recursos bioldgicos (biotipos, forrajes, enzimas y bacterias lacticas)
propios de estos lugares, los que, sumados a la tecnologia quesera tradicional, les confieren a los
guesos caracteristicas y sabores particulares. Asimismo, la seleccién de animales, la forma de
crianza y ordefio de los mismos, el pastoreo, la tecnologia de obtencion de enzimas (cuajo) y la
propia elaboracion del queso, supone practicas fuertemente vinculadas a las tradiciones y cultura
de los productores.

5 En el diagndstico participativo realizado en 2002 se menciona que a mediados de la década de los 90, se comenzd
a trabajar en el territorio con programas de apoyo técnico y financiero tales como el Programa Social Agropecuario
(PSA); Proinder; Programa de Animadores Comunitarios; Fopar; el Fondo Canada para Iniciativas locales, la Fundacion
Avina y la GTZ Agencia Alemana de Cooperacién Técnica. Con ese ciclo se inicié un largo camino de trabajo y
articulacién con instituciones publicas en el Valle de Amblayo que se continuda a la fecha. (Diagndstico Participativo
comunidad de Amblayo, 2002).
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Foto: Matrimonio de elaboradores queseros Ernestina Cuellar y Roberto
Tapia. Ana Miller. Afio 2019

Por otro lado, el Cddigo Alimentario Argentino (CAA)- Capitulo VIII y las normas de
comercializacion de alimentos lacteos, exigen requisitos que resultan preocupantes tanto para
los elaboradores como para los distintos organismos que trabajan en el desarrollo del territorio.
Ciertos requerimientos que exige la normativa para comercializar de manera formal, como es el
caso de la pasteurizacion de la leche cruda, no concuerdan con algunas practicas artesanales y
tradicionales de elaboracidon. Estas exigencias no reconocen las condiciones de produccién de la
AF en estos territorios y sus posibilidades, implicando entre otras cosas, que los productores
deban contar con salas para la elaboracion de quesos habilitadas segin reglamentaciones del
Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA) y de las Areas de Bromatologia
provinciales y municipales para el traslado de los productos fuera de la provincia -transito federal-

En este sentido, los productores del “queso de Amblayo” han incorporado mejoras tecnolégicas
y generado innovaciones en un producto que histéricamente se ha distinguido y reconocido en el
mercado, constituyéndose en si mismo como “una marca sin marca”. Buscado y nombrado por
suorigen, desde hace décadas, este queso da cuenta no solo de una fuerte identidad sino también
de su reconocimiento como producto de calidad por parte de los consumidores.

15



3.1 Caracteristicas generales del area geografica de
estudio

3.1.1 Ubicacidn, acceso y servicios

Amblayo forma parte del Municipio de San Carlos y esta situado a 2.290 metros de altura, entre
los Valles Calchaquies y el Valle de Lerma, en la Provincia de Salta, en el norte de la Republica
Argentina. Tiene una enorme dificultad en el plano de las comunicaciones, ya sea en caminos
como en sistemas de telecomunicaciones y servicios publicos en general. Sin embargo, desde
hace mds de 50 afios su nombre trascendio debido a la sostenida ‘fama’ de sus quesos de cabra.

La desconexidn con su propio municipio hace realmente compleja la articulacién continua entre
esta localidad, todos sus parajes y la cabecera politica, debido a una histérica carencia de
comunicacion vial y accesibilidad®. Para llegar al pueblo de Amblayo y a todos sus parajes se debe
ingresar en vehiculo particular o alquilado, tomando un desvio a la altura del kildémetro 70 de la
ruta provincial N233 que va a la localidad turistica de Cachi. Desde alli se contintia por camino de
tierra 45 kildmetros hasta Amblayo, pasando por la cuesta de Isonza, que es empinada y angosta.

6 No hay colectivo directo, en cualquiera de las dos posibles opciones: dar la vuelta a los valles Calchaquies por Cachi
hasta llegar a San Carlos (pasando por Payogasta, Cachi, Angastaco hasta San Carlos) o en su defecto salir del valle a
la ruta provincial con direccién a Salta, bajar la cuesta del Obispo, pasar por la Quebrada de Escoipe, hasta El Carril,
para tomar la ruta provincial N2 68 hasta llegar a San Carlos. Este es el recorrido que une Cafayate con la capital
saltefia, ambas rutas de importante uso turistico desde hace décadas, lo cual vuelve paraddjico el nivel de aislamiento
en la que quedan algunas comunidades particularmente que no cuentan con servicio de transporte publico para
ingresar o salir.

16



Cachw
e “_"_.-tnm
O.
O, %o

Foto: Cuesta de Isonza (Amblayo). Eliana Giselle Lépez, afio 2019
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Pocas zonas de esta localidad cuentan con luz eléctrica, frente a lo cual se difundieron paneles
solares con gran aceptacion, si bien los mismos presentan un suministro energético muy acotado.
Las limitaciones comunicacionales se extienden a la precaria sefal de teléfono e internet, todos
temas de preocupacion para los amblayefios desde hace décadas, ademas de la escasa
infraestructura general y dificultades de acceso al agua.

Foto: Implementacion de paneles solares en viviendas. Florencia Chavez. Afio 2019

En la zona se cuenta con dos pequefios Centros de Salud y dos escuelas primarias, una en el paraje
Isonzay la otra en el pueblo de Amblayo -ambas con albergue para los chicos que viven alejados-
y desde hace muy pocos aios, alli mismo se habilitd el cursado del colegio secundario. No existen
oficinas publicas ni puestos policiales, aunque si se cuenta con un Juez de Paz para tramites y

certificaciones.

i

Foto: Vista del acceso al Valle de Amblayo. Eliana Giselle Lopez. Ao 2019
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3.1.2 Condiciones climaticas, suelos y vegetacion

La regidn del Valle de Amblayo presenta clima semiarido, con lluvias en verano que oscilan entre
los 150-200 mm anuales. Las temperaturas medias son de 25 °C en verano y 15 °C en invierno,
pero con una gran amplitud térmica entre el dia y la noche y con fuertes vientos en los meses de
julio, agosto y septiembre. Si bien no existen estudios de relevancia de los suelos de la zona, se
puede afirmar, que los suelos son de origen aluvial, con escaso desarrollo, limosos y arenosos con
escaso contenido de materia organica. Son suelos con aptitud agricola media y ganadera
aceptable, por lo que la implantacidn de alfalfas aporta una mejora significativa a la capacidad de
los mismos. Las pendientes son muy pronunciadas, debido a su posicién en el valle, razén que
determina la susceptibilidad a procesos erosivos.

> ‘:-I

Fotos: Paisaje y vegetacion del Valle de
Amblayo. Ana Miiller. Afio 2020

El valle de Amblayo esta compuesto por diferentes parajes, los cuales presentan diferencias segun
su ubicacion:

e Zona norte del valle principal: Rumiarco, Jume Rodeo, Papa Chacra, Potrerillo e Isonza, son los
parajes que estan ubicados de norte a sur respectivamente en este valle, a una altura de entre
los 2600 y los 2900 msnm. Esta zona es mas humeda y fria, con una mayor cantidad de vertientes
y ciénagas, y con agua de mejor calidad. Tiene una vegetacion achaparrada y abundantes
rastreras.

e Zona intermedia o Central: Comprendida por los parajes Urbina, Costa de Urbina, Cortaderas,
Rio Salado, La Junta del Rio Salado, los cuales distan hasta unos 5-6 km del pueblo de Amblayo.
Estan ubicados entre los 2600 y 2350 msnm, y presentan caracteristicas un poco mas calidas y
secas. Se encuentran algunas vertientes originadas en el Cerro Pelado y se registran sistemas de
riego en la parte sur del Rio Salado. La elevada salinidad del agua, limita las posibilidades
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productivas de la zona, a pesar de que el relieve favorece la produccién de cultivos. Esta zona se
caracteriza por mayor presencia de cactaceas y arbustivas.

e Zona sur: se encuentra el pueblo de Amblayo, con una altura de 2.000 msnm. Es la zona mas
calida del valle. Presenta dos situaciones bien distintas: una, la del propio pueblo y su entorno,
donde las fincas riegan con agua del Rio Amblayo de buena calidad. Por otro lado, las familias que
tienen agua para riego de origen en las vertientes y las lluvias que precipitan en las laderas de los
cerros que lindan con la localidad La Viiia, en el pequefio valle de La Aguadita. Aqui la vegetacion
presenta una gran abundancia de cactaceas y arbustivas, como caracteristica propia la presencia
de algarrobos que indican la existencia de agua en profundidad.

e Valle de la Aguadita: area particularmente himeda sobre las laderas este, presentando
caracteristicas favorables para la explotacién agropecuaria, ya que cuenta con gran cantidad de
pequenos cursos de agua originados en ciénagas y vertientes, y predominan relieves menos
pronunciados.

e Ovejeria y Valle del Tonco, ambos parajes se ubican fuera del Valle de Amblayo, en la ladera
este del Cerro Pelado y dentro del Parque Nacional Los Cardones. Las alturas sobre el nivel del
mar son de entre los 3000 y 2800 msnm, dando como resultado sitios con bajas temperaturas
gue determinan las posibilidades productivas de la zona. En Ovejeria la escasez de agua para riego
explica la ausencia de cultivos.

La vegetacion natural de la zona esta definida como de monte achaparrado, xerofitico, con
predominancia de Churquis y Algarrobos, Brea, Jarilla, Cardones, Tunillas, Afiagua, Tola, Viscol y
gramineas de bajo porte.

Foto: Paisaje del Valle de Amblayo. Ana Miiller. Afio 2020
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3.2. Actividad productiva

En el valle de Amblayo, predomina la ganaderia extensiva de tipo pastoril, que consiste
principalmente en la cria de caprinos y ovinos y, en menor medida, la cria de vacunos. Los
sistemas de produccién se caracterizan por la produccion de leche caprina y la elaboracién de
quesos de forma artesanal, manteniéndose hasta la actualidad, pero incorporando algunas
innovaciones.

La actividad caprina ha sido el rubro mas importante que llevé adelante el sector campesino en
la zona, casi en exclusividad hasta hace poco méas de quince afios’. Estos sistemas se caracterizan
por una baja productividad y estacionalidad, sumado a las dificultades de acceso a los recursos
productivos, como a la fragilidad de la base ambiental. A su vez, las caracteristicas del clima, la
vegetacion, el genotipo animal y las formas tradicionales de elaboracién, le imprimen al queso de
cabra caracteristicas exclusivas de esta regién, reconocido y demandado por sus consumidores
locales y externos.

Foto: Actividad caprina, produccion mas importante en el Valle de Amblayo.
Ana Miller. Afio 2019

Se estima que en el Valle de Amblayo habitan mas de cien familias dispersas y distantes entre si,
todas cuentan con caprinos y el 90% produce quesos. Los productores fueron incorporando en

7 Desde entonces, han surgido emprendimientos mas capitalizados, que intentan posicionarse en un nicho formal del mercado,
mas alla de lo “artesanal” o regional. Estos sistemas caprinos capitalizados, si bien por un lado hicieron ganar visibilidad a sus
productos en mercados formales, no han tenido en la provincia los resultados esperados y tampoco lograron posicionarse como
proveedores de queso caprino.
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las ultimas décadas, practicas novedosas tanto en la etapa de produccion primaria como en la
elaboracion de los quesos, permitiendo extender la etapa de su produccion, que histéricamente
solo era en verano. Algunas de las tecnologias incorporadas estan vinculadas al manejo de la
alimentacion de la majada, que permiten aprovechar los pastizales naturales y controlar la
cantidad de pariciones anuales. En la actualidad, hay familias que producen todo el afio, logrando
un rendimiento de 1 kg de queso por dia en invierno, mientras que durante el periodo de mayor
produccidn quesera -época en que la mayor parte de los productores elabora-, se obtienen 40
litros diarios de leche en promedio que rinde 4 kg de queso por dia por productor/familia.

Resulta importante tener en cuenta que la elaboracidon de quesos en el Valle de Amblayo es una
actividad predominantemente femenina® —con algunas excepciones donde la tarea se comparte-
y que, en este tipo de sistema familiar, la unidad doméstica se integra a la productiva de manera
directa. La rutina diaria de la elaboradora incluye ordefie a corral y posterior elaboracién del
qgueso en la cocina de la casa, o en la sala quesera ubicada en el predio. “Cuando se saca la leche
nosotros colamos alla en el corral nomas. Después aqui lo traemos y lo volvemos a filtrar en un
lienzo, asi que es mas higiénico. También traemos la leche envasada en lecheras que hemos
comprado, tapadas, bien tapadas (...)”, comenta Santos Cuellar, productora.

Foto: Productora de Amblayo va hacia los corrales donde realiza el ordefie.
Eliana Giselle Lopez. Afio 2019

Al
respecto, del total de los elaboradores, solo 2% conserva la leche y practicamente todos elaboran

8 Las mujeres, ademas, conforman un acervo de conocimiento en torno a la elaboracién quesera y son las transmisoras de ese
saber a las diferentes generaciones de elaboradores, que han sido mayoritariamente, las hijas o nietas mujeres. Es decir, el
conocimiento de esta actividad en general continda y se transmite por la linea materna.
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el queso después de ordefiar. En este proceso el 37% enfria la leche a la intemperie o en el lugar
de elaboracién con agua fria; y practicamente todos filtran la leche antes de la elaboracion. De
manera que en general, no se acopia la leche ni se pasteuriza, porque no se cuenta en la zona con
las condiciones necesarias para hacer estas practicas, por la falta de luz eléctrica y la energia solar
es insuficiente para soportar heladeras, en la mayoria de los casos.

Si bien en Amblayo mas de la mitad de las elaboradoras incorporaron el uso de cuajo quimico y
los moldes de PVC, aun persiste el uso de cuajo natural, asi como el cinchén® para el moldeado.
En el proceso de prensado del queso se utiliza una piedra plana o laja, si bien se estan probando
y adecuando diferentes prensas para la escala de estas producciones.

Foto: Proceso de moldeado de los quesos.
Eliana Giselle Lopez. Afio 2019

Foto: Elaboradora Ernestina Cuellar en
proceso de amasado. Pablo Rios. Afio 2018

9 Se trata de un molde artesanal, cuyas caracteristicas contribuyen a darle el sabor y la forma al queso criollo. Consiste en una
faja gruesa trenzada a mano, hecha de una especie de paja que crece en los cerros, denominada “cortadera” por los pobladores
locales.
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Foto: Quesos de Ernestina Cuellar en etapa de oreo. Ana
Miller. Afio 2020

Foto: Producto terminado de la elabora
Susana Cuellar. Ana Miiller. Afio 2020

Cabe destacar que la produccién de quesos es una actividad que se realiza entre otras tareas
cotidianas, que tienen que ver tanto con lo productivo -cuidado de las cabras, huerta, gallinas,
etc.- como con lo doméstico — con la alimentacién y el cuidado de los hijos. En ese sentido, se da
una compleja dinamica doméstica, productiva y comercial, donde los distintos miembros de la
familia ocupan diferentes roles y funciones, tanto a nivel predial como extra predial. Esta
dindmica resulta significativa y merece consideracion al implementar procesos de innovacién, ya
que el ordefio estd ligado a la etapa de elaboracion -espacial y temporalmente- y a otras tantas
actividades prediales y domésticas.

Historicamente, la economia de las familias en este valle se sostuvo a partir de diversas
estrategias. Si bien siempre se realizaron innovaciones en la produccién caprina, desde hace un
par de décadas los elaboradores junto a las instituciones del Estado que trabajan en el territorio,
impulsaron numerosos procesos para promovery mejorar la actividad complementando acciones
para mejorar la calidad de vida en la zona. En la etapa de elaboracién de quesos, los cambios se
dirigieron tanto a facilitar las tareas como a asegurar la inocuidad de los productos, destacandose
la incorporacion de tecnologias que no forman parte de la practica tradicional, como es el uso de
cuajo quimico y de salas queseras especificamente disefiadas y construidas para la elaboracién
de quesos.
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3.3. Aspectos normativos de la actividad comercial de
quesos artesanales de cabra

Si bien los elaboradores de queso del Valle de Amblayo, no plantean problemas de
comercializacién -en tanto dicen vender todo lo que producen-, los principales cambios e
innovaciones en la produccion de queso son motivados por la dificultad de comercializar
formalmente ante los requisitos que exige el Cédigo Alimentario Argentino (CAA)- Capitulo VIl 'y
las normas de comercializacién de alimentos lacteos.

La normativa que regula los alimentos a nivel nacional, ha sido elaborada considerando
emprendimientos industriales, y en el caso de los lacteos, para lecheria bovina. Estas condiciones
limitan el acceso a ciertos estandares por parte de productores familiares caprinos, sin poder
habilitar sus productos, generando asi la exclusion de dichos actores en relacidon a ciertos
mercados.

De este modo, los productores deben contar con la habilitacién del establecimiento y de los
alimentos. La produccidn quesera artesanal de Amblayo puede ser cuestionada por las
autoridades de contralor, ya que el CAA no permite comercializar leche cruda - lo que implica la
necesidad de pasteurizarla- o en su defecto certificar que la leche cruda con la que se elabore el
gueso sea de excelente calidad. Otra forma aceptada es que los quesos permanezcan 60 dias en
maduracién. Cualquiera de las tres condiciones estaria limitando la habilitacién de quesos
elaborados por la mayoria de los elaboradores de Amblayo.

En ese sentido, el ajuste de practicas de elaboracién a las normas de comercializaciéon de
alimentos exige cambios, que parten del supuesto de que las practicas tradicionales y artesanales
no cumplen con todos los cuidados para garantizar un producto inocuo. Como se menciond
anteriormente, una de las posibles razones es que el CAA considera la inocuidad en la produccién
alimenticia, pero enfocada en procedimientos industriales, dejando fuera a los elaboradores que
no puedan o no quieran producir desde esas légicas y escalas.

Sin embargo, diferentes investigaciones dan cuenta acerca de como la inocuidad en los quesos
de Amblayo esta garantizada, no tanto por la escala de produccién, sino por los cuidados
puntuales que se realizan en estos alimentos que seran consumidos por personas?®.

Esta tensidn se puso fuertemente de manifiesto a partir de la instalacion de dos modelos
tecnoldgicos diferentes de salas queseras de elaboracién en el Valle de Amblayo, practicamente
de manera contempordnea, iniciando ambos procesos hacia el afio 2009. Por un lado, el

10 Investigaciones de INTA sobre el caso puntual de la leche y los quesos de Amblayo (ver; Chavez et al. 2011; Chavez 2014; Lopez
et al. 2015; Chavez et al 2018). Otro ejemplo positivo de estos procesos de adecuacion de normativas es la legalizd la produccidn
de los vinos caseros (2003) y artesanales (2012).
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establecimiento en el pueblo de una fabrica industrial de mediana escala perteneciente a la
Cooperativa Sol de Amblayo y por otro, la construccidn de cinco pequeias salas queseras
familiares en diferentes parajes del Valle: Rio Salado, Las Juntas, Las Aguadas y Corral de Piedras.

Foto: Fabrica Cooperativa “Sol de Amblayo”. Eliana Giselle Lépez, afio 2019

Actualmente, la fabrica industrial es el Unico establecimiento elaborador de quesos a nivel local
gue cuenta con la habilitacién correspondiente, asi como sus productos. Cumple con todos los
requerimientos que exige la normativa y apunta a la produccién de mediana escala de un
producto homogéneo. Sin embargo, y luego de diez afios de iniciado el proceso, este
emprendimiento no pudo reemplazar al tradicional queso de cabra ni su modalidad de
elaboracion artesanal. Si bien se generé un producto diferente, la produccion no es continua y el
volumen resulté menor al esperado, por lo que se transformd en una gran estructura que nunca
fue apropiada por la mayoria de los productores.

La Cooperativa tiene muy pocos miembros activos y la fabrica de quesos no responde a las
caracteristicas de los sistemas productivos familiares, ni a las necesidades, la modalidad y los
procesos de elaboracidn local. Para su disefio e implementacion no se tuvieron en cuenta las
condiciones geograficas y distancias que separan a los pobladores entre siy de éstos con la planta.

Hacia el afo 2009 y al tiempo que se impulsé una activa participacion de equipos
interinstitucionales en la formulacién de una normativa acorde con las realidades de la AF,
técnicos que conformaban la denominada Mesa Regional Caprinal! disefiaron prototipos de salas

1 Hacia el afio 2010 numerosos técnicos de Salta, Jujuy y Catamarca, pertenecientes a organismos estatales ligados de alguna
manera a la actividad caprinay al trabajo en territorio con la AF, se juntaron en una Mesa Regional Caprina. Estaba integrada por
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gueseras familiares de pequefia escala, convenidos con técnicos pertenecientes a Bromatologia.
En ese momento, la SSAF estaba realizando apoyo técnico a productores queseros agrupados en
el Centro Vecinal La Junta ubicado en el paraje Rio Salado de Amblayo, de manera que se
constituyé en el dmbito indicado para implementar cinco salas familiares, teniendo una
significativa aceptacion por parte de las familias productoras.

Sin embargo, y pese a que estas salas familiares ya estan funcionando, todavia no se ha logrado
su habilitacién correspondiente. De esta forma, ademas de la ampliacién del CAA, se pretende
alcanzar la habilitacién de las salas queseras artesanales considerando las construidas en el Valle
de Amblayo como prueba piloto.
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Foto: Sala de elaboracidn de la familia Cuellar-Zerpa. Eliana Giselle Lopez. Ao 2019.

Cabe mencionar que se contintan realizando importantes avances en este sentido, si bien aiin no
son suficientes. A partir del trabajo interinstitucional de organizaciones e instituciones vinculadas
a la AF, en 2018 la Comisién Nacional de Alimentos (CONAL) incorporé al CAA las condiciones de
habilitacion para los establecimientos de pequefia y mediana escala que elaboran y comercializan
alimentos!?. Esta incorporacion habilita la elaboraciéon de alimentos caseros, artesanales y

técnicos de INTA, SSAF, Ley Caprina, Bromatologia de Salta y de Jujuy, SENASA, INTI, Municipalidad de Jujuy y Salta y Ganaderia
de la Provincia de Jujuy.

12 publicado en el Boletin Oficial en el articulo 154 quater, Resolucion conjunta N2 13/2018. La resolucion dice que es la CONAL
la que ha encomendado al Grupo de Trabajo ad hoc “Agricultura Familiar” la elaboraciéon del documento, en el marco de la
incorporacidn al CAA de especificaciones sanitarias para establecimientos que elaboran y/o comercializan alimentos a partir de la
actividad agroalimentaria familiar para armonizar conceptos y de esta forma permitir una correcta interpretacién del articulado.

27



tradicionales, provenientes de emprendedores de pequefia y mediana escala, en domicilios
particulares. La resolucién incluye quesos -entre otros productos-, pero no del tipo fresco ni de
cabra, que es el que elaboran estos y otros muchos productores a nivel nacional. A su vez, gran
parte de los quesos producidos por los agricultores familiares, tanto caprinos como de leche de
vaca no son madurados. De manera que, si bien estas modificaciones son un paso fundamental
para que la AF pueda acceder a condiciones de legalidad de sus productos, todavia son acotadas.

3.4. Centro Vecinal “La Junta”: gestion asociativa de la
innovacion para el agregado de valor

Este trabajo hace foco principalmente en los procesos de innovacién implementados por un
conjunto de productores y productoras de parajes distantes del pueblo de Amblayo, organizados
en el Centro Vecinal La Junta de Rio Salado, en tanto conforman un grupo consolidado que viene
realizando transformaciones significativas en la actividad productiva y el territorio. Esta integrado
por mas de treinta familias que trabajan desde hace mas de 20 afios, de manera articulada con
diferentes instituciones y programas estatales.

Se trata de una Asociacion Civil sin fines de lucro creada por “agricultores/as familiares que
aspiran al progreso y bienestar de toda la Comunidad del Valle de Amblayo”, segun reza su
presentacion en una red social. Y continta: “Nuestra actividad es la agricultura familiar, dentro
de lo cual también se incluye la tarea pastoril, mayormente de ganado caprino, con el valor
agregado de la produccion de leche para elaboracion de quesos; los cuales afortunadamente son
reconocidos por su sabor y calidad”.

Estas familias han formado parte del Programa Social Agropecuario (PSA), que desde 1996 trabajo
en la zona promoviendo el fortalecimiento de grupos asociativos y el financiamiento a través de
créditos y subsidios para la mejora de las condiciones de la produccién e infraestructura. La
demanda de la comunidad ya estaba entonces fuertemente orientada al asesoramiento técnico
en el sistema productivo, y principalmente a la cria de cabras. Se realizaron conducciones de agua
para riego, represas, canales, cerramientos de predios. Se trabajé simultdneamente con mujeres
y jovenes con el fin de realizar capacitaciones y proyectos para mejorar el habitat, para la
provisién de agua potable y la construccién de bafos, que resultaron de mucho impacto en las
mujeres de la comunidad.
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Foto: Miembros del Centro Vecinal La Junta de Rio Salado con técnicos de
INTA y SSAF. Eliana Giselle Lépez. Afio 2018.

Los equipos de investigacion del INTA EEA Salta han trabajado junto con estas familias para el
desarrollo, adaptacion y difusion de diversas tecnologias para el aumento de la productividad e
inocuidad de la leche caprina®3. En el afio 2010, se inicié el proceso de instalacion de las cinco
salas de elaboracién acordes a la escala familiar, al mismo tiempo que se realizd el
acompafnamiento sobre Buenas Practicas de Manufactura, apuntando a corregir los puntos
criticos de control que se presentan en dichos procesos de elaboraciéon familiar.

En elano 2011, a partir de la creacidon de la SSAF delegacion Salta, y el acompafiamiento del INTA
se implementd junto con los productores del Centro Vecinal La Junta, un proyecto de
conservacion de forrajes para pequefios productores. A pesar de haberse introducido mejoras en
los sistemas de produccion caprinos familiares, la falta de alimento para los animales durante
todo el afio era un problema, las reservas de forraje en invierno resultaban escasas y sus valores
nutricionales no eran éptimos. De esta forma, se iniciaron experiencias de silos de maiz.

Las instituciones que articulan con las familias nucleadas en el Centro Vecinal, a su vez, vienen
gestionando la incorporacién del tipo de quesos frescos de pasta blanda y semiblanda al CAA, lo
gue significa un importante avance para un amplio sector quesero familiar de la provincia y del
pais.

El trabajo articulado es asumido por el conjunto de productores y elaboradores del Centro
Vecinal, segun indican: “(...) con altos y bajos, con el esfuerzo y el apoyo de nuestros socios y el
invalorable aporte constante de técnicos, ingenieros, personal especializado de instituciones,

BEs importante remarcar que en ninguna de las investigaciones realizadas por INTA se detectaron problemas de salud con la
ingesta de los quesos de cabra, muy por el contrario, los estudios arrojaron resultados que permiten corroborar la calidad de esos
productos.
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organizaciones, ONG y fundaciones, tales como: Secretaria de Agricultura Familiar, INTA,
Ministerio de Desarrollo Social, F.O.N.D.A.R, PROINDER, AVINA, GTZ, y muchos mds (...) hemos ido
sumando logros, con nuestra busqueda e interés y la gestion de todos ellos, nuestra gente accedio
a la posibilidad de capacitaciones, talleres, desarrollo de proyectos, posibilitando todo tipo de
mejoras, en dreas que involucran salud, higiene, produccion, sanidad animal, infraestructura,
entre otras”.

Fotos: En la sede del Centro Vecinal La Junta se realizan talleres, reuniones y capacitaciones.
Pablo Rios (2018) y Nicolas Lopez. Afio (2019).

30



4. Procesos de innovacion para el agregado de valor de
los quesos artesanales de Amblayo

Los registros que los habitantes de Amblayo tienen sobre la actividad caprina y la elaboracion de
quesos en el Valle de Amblayo, se remontan a 19004, Por entonces los quesos eran de
composicion mixta, mezclando leche de oveja y de cabra, lo cual se fue modificando hasta la
actualidad. Eran elaborados con cuajo natural y se utilizaba como molde un cinchdn de cortadera.
En general se destacaba el gran tamafio que tenian, llegando a pesar mas de 5 kg. “Cuando era
chico vi el queso mds grande del mundo y era de Amblayo”, planted un productor graficando la
dimensién de los grandes quesos que se hacian hace 40 aios atras.

Los rodeos de cabras criollas eran mas numerosos, cada familia tenia entre 100 a 400 animales,
se alimentaban con pasturas nativas, a través de pastoreos rotativos de trashumancia que se
realizaban dos veces al afo en los puestos de las serranias.

T — [ —

Fotos: Historicamente las familias del Valle de

Amblayo viven de la actividad caprina y la produccién
de quesos. Ana Miiller. Afio 2019

Los productores recuerdan que hace 40 afios se vivia del queso, destinado principalmente para
autoconsumo y comercializado en cuatro senderos turisticos del Valle de Lerma y Valle Calchaqui:
La Vifia, San Carlos, Santa Rosa y Chicoana. Por la falta de caminos y accesos, los traslados de los
guesos eran realizados por los mismos productores a lomo de mula, en sacos de cuero de chigua

14 seguin la reconstruccién de la linea de tiempo que fue realizada por los actores involucrados en los talleres
realizados.
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y cortadera®, como asi también por intermediarios que realizaban trueques por los quesos
entregando frutas y vinos.

En la década del "90 a través de diversos Programas como PSA y del INTA se acompafié a estas
familias productoras en la incorporacion de tecnologias para el aumento de la productividad e
inocuidad de la leche caprina. Sin embargo, los problemas para comercializar los quesos
legalmente y contar con mejoras en las condiciones de trabajo de las elaboradoras siguieron
persistiendo.

La conformacion del Centro Vecinal La Junta en el afio 2001 les permitié avanzar en ese sentido.
Los productores reconocen la organizacion formal como un paso fundamental dentro del proceso
de incorporacion de tecnologias tanto en la produccién lechera como quesera. Tal como lo
sintetiza uno de ellos: “Todo cambid después que nos hemos organizado creo. En la organizacion
se han juntado todos los productores para buscar proyectos para mejoramientos, mejorar en
agua, pastura, en todo. Hasta en la tecnologia” (Florentin Zerpa, elaborador)

Los técnicos también destacan la importancia de la organizacion comunitaria en el proceso de
innovacion “la organizacion tiene una apertura a innovar, a incorporar tecnologias y a descubrir
cosas nuevas, a revalorizarse” (Alejandro Szantos, ex técnico SAF).

En 2009, la conformacion de la Mesa Regional Caprina, integrada por diversas instituciones de
Salta, Jujuy y Catamarca tuvo influencia en los procesos de innovacion en el Valle de Amblayo. Asi
lo manifestaron los técnicos “Ahi se produce un evento muy interesante, que consistio en que
todos los técnicos de Salta, Jujuy, Catamarca fuertemente nos juntamos en una Mesa Regional
Caprina. Habia gente de Bromatologia de Salta y de Jujuy, de SENASA, de INTI, de AF, INTA, de la
municipalidad de Jujuy y Salta; de Ganaderia de la Provincia de Jujuy. Y estuvo bueno como
espacio interinstitucional como para empezar a pensar (...) qué condiciones minimas tendria que
tener una sala para poder habilitarla” (Mdnica Chavez, técnica INTA).

La estrategia planteada fue apuntar a que la produccidn de quesos de cabra artesanal cuente con
las habilitaciones correspondientes, pero teniendo en cuenta las particularidades de la AF, tanto
en escala como en identidad y en las condiciones dadas por las caracteristicas geograficas. En ese
marco, se disefiaron modelos de salas de elaboracion, es decir, prototipos de elaboracién que
permitan acercarse a la normativa. “Este modelito de sala se pensd en funcion de una escala de
produccion de queso diaria a nivel de pequefio productor del valle (...) con una majada de 50-100
animales” (Alejandro Szanto, ex técnico SAF).

De esta manera se comienza a materializar la necesidad de la construccién de espacios
habilitados: “El principal problema era vender los quesos legalmente, conseguir la habilitacion {(...)
la idea de ellos siempre fue vender el queso en mejores condiciones (...). Cuando comenzamos, (...)

15 Tiento tejido con arcos de jarillas y cortaderas, dos especies vegetales de la zona.
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era fuerte el mito del posible decomiso de los quesos, cosa que después desaparecio, pero en ese
momento era fuerte. Eso fue en el 2009/2010, pero las productoras ya manejaban esa idea de
tener una sala de elaboracion de queso” (Alejandro Szanto, ex técnico SAF).

Los requerimientos del CAA estaban claros “Hay un requerimiento en la normativa del cédigo. En
donde te dice que (...) podrias pasteurizar, (...) tener 60 dias de maduracion el queso, o bien, que
la leche cruda con la que se haga el queso sea certificada de excelente calidad. (...) Y los
elaboradores artesanales no estaban cumpliendo ninguna de las tres condiciones” (Ménica
Chavez, técnica INTA). Sin embargo, la técnica cuestiona: “Pasteurizar no garantiza inocuidad (...)
Y podés no pasteurizary tener quesos de buena calidad higiénica”. Segun estudios bromatolégicos
realizados por INTA, “los valores y resultados bromatoldgicos son muy bajos. Tanto que, mediante
un buen proceso de elaboracion de los quesos no se hace necesario si o si pasteurizar la leche.
Pero es un tema bien complicado de plantearlo en la normativa” (Mdnica Chavez, técnica INTA).

Es en este sentido que se planted un desafio técnico y se propusieron alternativas. “Cuando
tomamos conciencia (...) que teniamos que lograr el acercamiento reciproco, de la ley a los
elaboradores y de los elaboradores a la ley -generar una instancia intermedia-, aparece la
alternativa de las salitas queseras. Pensar primero en la estructura social de ellos éno? Y, en
segundo lugar, técnicamente, la geografia no permitia el traslado de la leche, a lo que se suma,
también, que no hay recursos energéticos para poner en marcha las plantas. Entonces no nos
quedaba otra que entender como funciona la agricultura familiar y que tenian que ser
establecimientos familiares, ahi, en el mismo lugar donde ellos estaban” (Ménica Chavez, técnica
INTA).

Con los productores demandando un espacio que garantice la calidad de los quesos, en sintonia
con este prototipo que trabajaban en la mesa interinstitucional, se avanzé en la busqueda de
financiamiento. Se presentd un proyecto a Ley Caprina para la construccién de cinco salas
queseras familiares, aunque el fondo otorgado fue insuficiente para cubrir el montaje vy
equipamiento necesario para ponerlas en funcionamiento. El Centro Vecinal La Junta aportd
recursos para el inicio de la construccidn, mientras se gestionaban los fondos complementarios.

Las familias beneficiarias fueron seleccionadas por el mismo grupo de productores segun
contaran con condiciones necesarias y compromiso para sostener el emprendimiento y con mano
de obra para la construccion. Ademds de Ley Caprina, se constituye una linea de financiamiento
con Parques Nacionales (Los Cardones) para complementar las primeras salitas. En paralelo se
realizaron charlas, capacitaciones y talleres de retroalimentacién en torno al disefo de la salay
su uso, sobre buenas practicas, entre otras tematicas.

Las salas queseras debian acercarse a los modos de produccidon de la AF, por lo que se
construyeron en el mismo predio de cada familia. De esta manera, las mujeres -que son las
elaboradoras de los quesos- pueden continuar con otras tareas domésticas y productivas, al
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mismo tiempo. Es una diferencia importante respecto de otras propuestas con desarrollo de
infraestructura comunitaria.

Asi lo describe el técnico que participd activamente del proceso de disefio e instalacion de las
salas elaboradoras familiares: “La sala propuesta tiene dos espacios fundamentales, un espacio
que es la salita de elaboracion propia y una salita que es continua, pegada, que es un lugar donde
se estacionan y almacenan los quesos. (...) El lugar donde se elabora, con revestimiento para que
sea lavable, con pileta y mesada de acero inoxidable, con recipientes aptos para uso alimenticio.
(...) En la primera sala se recepciona la leche, primero ingresa la leche a la sala y después ingresa
la persona. Se cambia antes de entrar: utiliza delantal, cofia, elementos de higiene que antes no
se usaban. Se realiza una primera etapa de coagulacion de la leche y la deja ahi. Es probable que
salga para hacer otras actividades. Antes de ingresar de nuevo se vuelve a cambiar para seguir la
elaboracion de quesos (...) Ese proceso de recolectar la leche y trasladarla al lugar de elaboracion
de los quesos, es muy traumdtico para la leche y en este modelo es inmediato, una vez ordefiada
la leche en un lapso de dos horas ya estd procesada” (Alejandro Szanto, ex técnico SAF).

Las salas familiares comenzaron a construirse en 2011 y se utilizaron a partir de 2017, fue un
proceso lento pero el resultado de multiples esfuerzos y aportes. Fue necesario trabajar
conjuntamente en la incorporacion de buenas practicas y procedimientos en los circuitos de
produccion para que las salas funcionen adecuadamente en cada unidad familiar. A partir de
capacitaciones, pero, sobre todo, a través del acompafiamiento permanente resultd posible
incorporar practicas diarias.

Fotos: Interior de dos salas de elaboracidn a escala familiar disefiadas por la Mesa Regional Caprina e

implementadas en Amblayo. Ana Miiller. Afio 2019 y 2020

Los espacios de elaboracién construidos fueron rapidamente apropiados por los elaboradores. Es
un espacio que sélo es utilizado por quien produce los quesos, tal como manifiesta Susana Cuellar:
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“Es como dice mi hija: es tu drea de trabajo y a los compradores les gusta mds, ven que todo estd
limpio, atrae a mds gente”.

Sin embargo, el disefio original ha sufrido modificaciones y se debera seguir modificando en
funcion de las necesidades de las mujeres elaboradoras. Se identifica que tanto la distribucion de
roles asociados al género, como la contextura fisica de las elaboradoras, influyen en los cambios
del disefio original de la salita y su equipamiento. La técnica de INTA, Mdnica Chavez, lo explica
claramente “Yo creo que el hombre busca ese espacio en la construccion, dice: listo, hagamos la
salita y la mujer lo deja, porque asi actuan. Y lo vemos asi (...) vos cuando entrds a la salita te das
cuenta que ahi hay algo raro, parece disefiada de una manera, pero la que la usa no usa eso {(...)
En la Aguadita fuimos a una, que fue muy gracioso porque estaba divina una mesada, con
azulejos, y la productora tenia en el medio una mesita con inclinacion de madera y directamente
les daba la espalda a los azulejos porque nunca usé esa mesada, que ademds era alta. Nada que
ver con la mesita en la que todo el tiempo hizo el queso. Fue muy simbdlico que todo el tiempo
ella le dé la espalda a ese azulejo.” Por ello, Mdnica Chavez destaca que “lo que adentro se haga
en cada sala merece, también, un ida y vuelta y un redisefio para adecuar a las condiciones, a las
necesidades, a las caracteristicas tanto del codigo (CAA) como de la gente que la va a usar”.

Las principales tecnologias incorporadas en el proceso de elaboracién del queso son las referidas
al reemplazo del cuajo natural por cuajo quimico y el uso de moldes de PVC de tamafios menores
al tradicional queso de 5 kilogramos. El cuajo quimico tuvo rapida y amplia aceptacién entre los
productores que decidieron incorporarlo al proceso de elaboracion. Sobre esto un productor
comenta: “El cuajo quimico primero fue para probar, después nos gusto y era mds higiénico
porque (el cuajo natural) siempre se hace en la casa, hay que secar o clasificar para eso hay que
tener tiempo. Por ahi, el suero, a veces se madura, sale mal, después salen los quesos con otro
gusto también. El quimico no, tiene la medida y si le fallas la medida, no tiene ni gusto” (Florentin
Zerpa, productor). Algo parecido ocurrid con la incorporacién de los moldes de PVC, a cambio del
uso del cinchdn, al considerarlos mas comodos e higiénicos. Sobre ambas incorporaciones -cuajo
quimico y moldes plasticos- surgen paralelamente ciertos cuestionamientos. Por un lado, se
puede observar que trae aparejada una mayor dependencia en relacién a la compra de insumos
externos y por otro, se abre la discusion técnica en torno a la supuesta falta de higiene adjudicada
tanto al uso de cuajo natural.
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Fotos: Los moldes de cinchén se estdn reemplazando por los de PVCy el cuajo
natural por el quimico. Ana Miiller. Ao 2019

En el afno 2009, paralelamente al funcionamiento de la Mesa Regional Caprina mencionada vy al
proceso de disefio e implementacion de las salas familiares en predios de miembros del Centro
Vecinal de Rio Salado, se fue gestando un proceso diferente en Amblayo, en cuanto a objetivos,
|6gicas de produccidn, disefio y participacion de los elaboradores en la toma de decisiones. Este
proceso, resultd en la instalaciéon en territorio de una gran planta elaboradora de quesos
correspondiente a la “Cooperativa Sol de Amblayo”, y que implicéd una importante inversidon de
fondos por parte del Gobierno provincial y nacional.

Se gestd a partir de que un grupo de productores demando financiamiento y asistencia técnica a
la Subsecretaria MiPyMES y Desarrollo Local del Gobierno de Salta, para producir quesos de cabra
gue estuvieran habilitados. El técnico a cargo en ese momento, Luis Partty, recuerda que “querian
hacer algo para poder activar esa produccion, que ellos la hacian de forma muy casera”.

En ese momento el técnico identificd dos propuestas tecnoldgicas diferentes: una era la salita
quesera familiar, opcion que finalmente desechd porque “veia muy largo el proceso y mucho
tiempo para ser habilitado”. La segunda opcion, que finalmente se concreté en la Cooperativa Sol
de Amblayo “era una sala mucho mds grande, lo que implicaba tener que arreglar un
establecimiento industrial para que sea mas barato de ejecutar y que cumpla con toda la
legislacion vigente”. Consulté a otros técnicos de SENASA, INTI, empresas privadas de la region
pampeana y visitd elaboradoras de quesos de leche de vaca. Segun el técnico de la Subsecretaria
MiPyMES de Salta, Luis Partty “la propuesta para Amblayo es un concentrado, son ideas de todas
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las fabricas que he visitado. Que se hizo una fdbrica bastante piola para la cantidad de queso que
podés procesar. La idea era procesar 600 litros/dia con 2 watt. El watt tiene 300 litros que es la
capacidad de la tina”.

La participacion de los productores en el disefio de la planta fue nula. Segun el técnico Luis Partty:
“No, porque no sabian, es algo totalmente nuevo y no tienen los conocimientos para hacer aportes
que sirvan. Ellos pueden aportar en otra cosa, pero no en algo que no conocen, es muy dificil, asi
que nunca se me paso por la cabeza que hagan un aporte.”

La propuesta de la sala quesera industrial de la Cooperativa Sol de Amblayo fue interpelada por
otros especialistas que hicieron hincapié en las particularidades de la AF y la falta de capacidades
energéticas locales para sostener una planta a escala industrial. Sin embargo, la propuesta
continud incorporando todos los requerimientos del CAA, como la construccién de un laboratorio,
lo cual también fue planteando dificultades dada la baja escala de la planta. En ese sentido, la
técnica de INTA, Mdnica Chavez, plantea que “por eso tuvieron que salir a buscar equipos mds
pequeios pero que estuvieran disponibles en el mercado, que son para leche bovina, porque todo
le quedaba grande para esos sistemas”.

Por otro lado, el técnico Alejandro Szantos, plantea: “Este modelo estd muy bien pensado, pero la
logistica para implementar eso es compleja en esta geografia y con este tipo de productor
también. La productora de leche y quesos de la zona tiene la costumbre de hacer el queso en su
casa. Cambiar ese sistema y llevar la leche para hacer el queso en otro lado, es un proceso
traumdtico también”.

Este modelo orienta la produccién quesera familiar en una produccidn centralizada. De esta
manera implica que los productores trasladen la leche al centro de procesamiento, lo cual trajo
inconvenientes porque primariza la produccién llevando a que el productor entregue leche en
vez de queso. Las distancias, los caminos, y la falta de equipos acondicionados, representaron un
problema a la hora de poder mantener la calidad de la leche durante los traslados. Esto produce
pérdidas: al coexistir litros de leche que llegan en mala calidad a destino, se entremezclan con
todo el volumen de leche obtenido, causando la pérdida de toda la produccién.

Esta situacién obligd a la Cooperativa Sol de Amblayo a repensar la estrategia y proponer
modificar incluso la matriz de produccién lechera en la zona. Para evitar traslados de leche desde
puntos lejanos y dispersos, se avanzé en concentrar la produccion, formando un Unico rebafio
con ejemplares de socios y compras de animales. Segun el técnico Luis Partty “al dimensionar la
planta se proyecté pensando en un rebafio genéticamente mejorado de 600 cabras”. Uno de los
integrantes de la Cooperativa Sol de Amblayo, Walter Villada comenta “.. hace poco hemos
comprado (...) Hay algunos socios que tenian tropitas y las han unido ahi'y ya estdn todos juntos”.
Se refiere a una tropa de 100 cabras, con cruzas, que se encuentran bajo el cuidado de una

persona contratada por la Cooperativa. Sin embargo, al no poder costear el forraje, el pastoreo a
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campo abierto representa una gran dificultad debido a que sigue quedando la tropa distante de
la planta en épocas de escasez de pasturas.

Otro aspecto que implicd modificaciones para los asociados de la Cooperativa, tuvo que ver con
las practicas mismas de elaboracién quesera. En Amblayo, cada familia, cada elaboradora tiene
su propia forma. Sin embargo, para realizar los quesos de la Cooperativa, se convocé a técnicos
de INTI Rafaela para realizar capacitaciones sobre elaboracién y se redactd un manual de buenas
practicas de manufacturas. Luego fueron designadas tres elaboradoras socias para realizar esa
tarea, a partir de una Unica receta —que incluye la técnica de pasteurizacidon- y que deben respetar
para que salga un producto homogéneo.

Todo lo expuesto ha implicado cambio de habitos permanentes respecto a la ldgica de produccién
tradicional, tanto caprina como quesera, que no parece conseguir buenos resultados aun. Sin
embargo, es de destacar que el hecho de poder comercializar con un producto habilitado les
permite alcanzar un buen precio en el mercado formal. Pero, al no tener continuidad de
produccion y solo hacerlo durante el verano, ha provocado que no pueda sostener canales de
ventas, ya que éstos exigen regularidad.

Esta tension entre dos modos de produccion plantea una relacién dialéctica entre la necesidad
de innovaciones acordes a la normativa, pero que las normas sean susceptibles de ser
modificadas para incorporar e integrar saberes y practicas locales, asegurando la identidad, la
diversidad, la calidad integral y la comercializacion de productos provenientes de la AF.

Es importante mencionar que las salas familiares implementadas son una propuesta piloto, que
no pretenden excluir a otras familias de la legitimidad en la producciéon del queso de cabra
artesanal. Actualmente son sélo cinco salas, es decir cinco familias que pueden producir en estas
condiciones, pero todas las que habitan el Valle de Amblayo son igualmente “duefias” de la marca
y el renombre del queso de cabra de Amblayo que tiene mas de 50 afios de promocién de boca
en boca, y que se vende todo, sin mayores inconvenientes.

Las salas, los insumos, y los procedimientos en la elaboracién a partir de las mismas, surgieron
como un camino de innovacidn que pretende la inclusién de un producto que estd excluido del
mercado legal. La elaboradora Rita Cuellar reclama: “que el queso de Amblayo sea reconocido es
un acto de justicia, no una necesidad comercial”.
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Foto: Elaboradora Rita Cuellar junto a sus quesos. Ana Miiller. Afio 2020

Respecto a la identidad del queso de Amblayo, cabe destacar que el aspecto de la maduracién
también se fue modificando con el tiempo, originalmente se dejaba madurar y actualmente
también se vende fresco. Esta modificacion se debe a varios factores: la demanda continua; los
tiempos de traslados que son mucho mas cortos que hace unos afos atras debido al mayor acceso
a medios de transporte; la disminucion en el tamafio de las piezas permite el traslado de quesos
frescos evitando el quiebre; el cambio en las preferencias de los clientes, entre otros.

Para algunos técnicos, la venta del queso fresco representa un problema porque implica un mayor
riesgo sanitario. Sobre esto se refiere un elaborador: “Hay una condicion natural: oreaditos se
conservan mejor, no se llegan a pudrir, tienen menos humedad, con menos humedad se llegan a
echar a perder menos. Obviamente, sumado a tenerlo en un lugar fresco. Las salas son frescas,
justamente para eso. Y son ventiladas justamente para extraerles el agua, el exceso de agua”
(Roberto Tapia, productor).

Los productores de Amblayo plantean diferentes estrategias para fortalecer el reconocimiento
del queso, tales como abordar una marca con identidad y destacar las caracteristicas
diferenciales, el desarrollo de un “sello de agua” y un papel envoltorio distintivo. En general, se
ha descartado la idea del empaquetado al vacio -como lo hace la Cooperativa-, “porque es un
queso que tiene que respirar, que estd vivo” (Nancy Cuevas, elaboradora).

Asimismo, los técnicos consideran pertinente la generacion de cartillas de buenas practicas que
den cuenta de las sucesivas investigaciones y principales puntos criticos en el proceso de
elaboracion para trabajar en talleres con las elaboradoras y reforzar los aprendizajes vivenciales.
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5. Estrategias comerciales de los queseros artesanales de
cabra producidos en el Valle de Amblayo

“El queso de cabra de Amblayo se vende solo” es la frase que mas se repite entre los elaboradores.
No obstante, expresan que se vende todo el queso que se produce, en tantoy en cuanto se pueda
resolver la logistica que implica la comercializacién en Salta Capital u otros puntos cercanos.
Histéricamente esta es una de las principales dificultades que se presenta para la comercializacién
de productos en el Valle de Amblayo. La modificaciéon del tamafio de los quesos, facilitd su
traslado para la venta, cambio que resultd valorado también por vendedores y consumidores. Sin
embargo, aun persiste la falta de medios para trasladar la mercaderia. Ante la ausencia de
transporte publico, la circulacidn de productos se realiza con vehiculos particulares, ya sean éstos
de intermediarios como de los mismos pobladores que entran y salen de Amblayo de manera
regular.

Si bien son muy pocas las familias productoras de queso que cuentan con movilidad propia para
hacer los traslados a la ciudad y elevado el costo en combustible, esta posibilidad cambié de
manera significativa el aspecto comercial. Hasta hace 15 afos sélo una o dos familias locales
contaban con vehiculo, por lo que centralizaban la compra de todos los quesos locales a un precio
bajo, para luego revenderlos. Cuando otras familias comenzaron a contar con medios de
transporte propio, se descentralizé esa compra, se diversificaron las estrategias y posibilidades
de venta, y los elaboradores mejoraron la ganancia obtenida por la venta de sus productos. El
productor Rodrigo Cuevas expresa al respecto: “Lo que se modifico para nosotros fue
fundamentalmente tener un auto y poder sacar el queso y llevarlo a venderlo (...), no vendérselo
a un intermediario sino venderlos nosotros”.

Sin embargo, los intermediarios resultan una solucidon para aquellas familias productoras
ubicadas en predios alejados de la ruta principal y que carecen de vehiculo. Con acuerdos claros
y constantes en el tiempo, los intermediarios, ademas de ser los compradores de sus quesos,
proveen de alimentos y mercaderias a las familias que se ven imposibilitadas de hacer esas
compras en las ciudades y trasladarlas cerro arriba sistematicamente.

Para aquellas familias productoras emplazadas en las cercanias de la ruta o del pueblo, resulta
importante la venta directa que se realiza cuando alguien visita el lugar. Sobre esto se menciona,
gue muchos turistas llegan a Amblayo precisamente, en busqueda de los quesos. Este no es un
dato menor, si se piensa en esta produccion, no sélo como medio de subsistencia sino también
de apoyo a la AF en sus lugares de origen.

Pese a las dificultades que existen alrededor de la logistica para la venta de quesos, los
productores no tienen estrategias organizadas de manera conjunta para resolverlas. En general,
cada familia elaboradora de quesos, resuelve su comercializaciéon. Las excepciones se dan en
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momentos muy particulares ante eventos o ferias especificas, organizadas por la SAF o el INTA,
donde se rednen quesos de varios productores y se venden conjuntamente.

Al respecto, se destacé la importancia de las ferias para la venta directa del queso. Esta modalidad
permite comercializar significativas cantidades sin intermediarios en un mismo punto. Como
contraparte, sélo resulta conveniente, si se realizan grandes ventas, debido a los altisimos costos
de combustible y a las condiciones de traslados.

Desde el afio 2015, algunas de esas ferias a las que solian asistir los productores queseros de
Amblayo, se vieron suspendidas, generando un gran dafio a las economias familiares. “Las ferias
nos daban mucho mejores posibilidades de venta y todo en un mismo lugar, volver a tener ferias
seria fundamental”, segun manifesté un productor del Centro Vecinal La Junta. Ademds de los
beneficios econdmicos, las ferias resultan un espacio de sociabilizacién y donde el producto se
conoce y amplia el alcance de su llegada: “Para gente nueva, porque es mds dificil que sepa donde
consequir los quesos” (Horacio Cuevas, hijo de productores y comercializador). Un elaborador al
respecto menciona: “Yo iba, a partir del afio 80, a la feria de San Carlos (...) tenia mis clientes por
el Valle de Lerma y Valle Calchaqui (...) con dos mil kilos iba a la feria, pero era feria, no estafa a
la visita (...) Si hoy fuese a la feria estarian cobrdndote S350 o 5400 el kilo. Y eso no es feria. Porque
yo entiendo que la feria es exhibir el producto, mostrarlo, promocionarlo” (Roberto Tapia,
productor)

Fotos: Productores del Centro Vecinal La Junta
participando activamente en distintas ferias provinciales.
Imagenes facilitadas por miembros de la organizacion.

PN
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Distinta es la estrategia comercial planteada desde la Cooperativa Sol de Amblayo. Al respecto, el
técnico a cargo de laimplementacion de la Cooperativa, Luis Partty, menciond que una vez puesta
en funcionamiento la fabrica, él mismo gestiond la apertura de canales de venta en negocios de
la Capital saltefia. Consiguid fondos provinciales para contratar una consultora para el disefio de
la marca y etiqueta que se identifiquen con Amblayo. Ahora el producto sale envasado al vacio
con su logo y con su RNPA Y RNE'®, En esta etapa de definiciones comerciales, los asociados
tampoco participaron.

Como se menciond anteriormente, la gran mayoria de los elaboradores del Valle de Amblayo,
afirma que vende todo lo que produce y que no tiene problemas de comercializacién. Al respecto,
el limite de venta lo establece fundamentalmente, la capacidad productiva: “La cantidad de
produccidon que hay en Amblayo no puede abastecer tanta demanda. Si la gente quisiera
masivamente el queso, de todas formas, podremos producir sélo lo que se puede” (Horacio
Cuevas, hijo de productores y comercializador)

Reconocer las posibilidades de produccién es fundamental al plantear estrategias comerciales. La
produccion de quesos es estacional, no sdlo por el ciclo y el manejo del rebafio, sino también por
la disponibilidad de pasturas. Si bien la temporada productiva se viene modificando y algunos
productores logran producir todo el afio, es durante el verano cuando existe mayor cantidad de
gueso disponible para la venta. La estacionalidad de esta produccion plantea, ademas,
variaciones en el precio de los productos: “En general, de febrero a marzo hay mucha
disponibilidad de queso y por eso el precio baja, aunque para Semana Santa siempre sube por la
cuaresma. Antes tendia a bajar dias después, pero ahora ya cuando subio se queda ahi, se
mantiene arriba, eso es lo que yo fui viendo desde hace tres afios mds o menos” (Horacio Cuevas,
hijo de productores y comercializador).

Otros aspectos que definen el precio se relacionan a la posibilidad de venta directa, y a los gastos
en insumos vy logistica. “Yo no puedo revender a otros comerciantes en la ciudad porque no me
cerrarian los numeros (...) lo peso uno por uno y le pongo un precio aproximadamente de entre
$330 y S350 el kilo, para poner el papel, la bolsa individual y caminar a venderlo al consumidor
directamente” (Roberto Tapia, productor).

Los plazos de entrega y venta son bastantes parecidos en todas las familias consultadas, ya sea
gue lo trasladen ellos mismos a las ciudades o que se los retiren los intermediarios desde sus
casas: “Actualmente estoy trabajando por quincena o entrego entre 50 y 80 kilos, nunca faltan o
mejor dicho nunca sobran los quesos” (Horacio Cuevas, hijo de productores y comercializador)

16 E| Registro Nacional de Producto Alimenticio (R.N.P.A.) es la identificacién que otorga la Autoridad Sanitaria
Jurisdiccional (A.S.).) a los productos elaborados por un establecimiento que desee comercializarlos o transportarlos
fuera de su ejido municipal. El Registro Nacional de Establecimiento (RNE) es el nimero identificatorio que otorga la
ASJ a toda persona fisica o juridica, firma comercial, establecimiento o fabrica de alimentos que desee comercializar
sus productos fuera de su ejido municipal.

42



Tanto los intermediarios como aquellos miembros de las familias productoras que tienen la
posibilidad, trasladan el queso para su venta en la Capital provincial y en otras ciudades
intermedias y turisticas, como Cachi. Sin embargo, no resulta sencillo para los compradores
identificar los puntos de venta donde se consiguen los ‘verdaderos quesos de Amblayo”: “En el
rubro de ventas de queso de cabras criollos no hay una diferenciacion de calidad, de garantia de
que los quesos sean de Amblayo. No estdn bien diferenciados. Hay muchos que venden como
queso de Amblayo, porque es una marca conocida, reconocida, valorada” (Alejandro Szanto, ex
técnico de SAF).

La estrategia comercial que se da en las ciudades, en gran parte responde a la organizacion de la
familia productora, donde cada miembro desempefia un rol diferenciado. Muchas veces son los
jévenes de las familias, asentados en las ciudades por diferentes motivos, quienes ocupan la
funcion de comercializadores. Ellos pueden realizar la venta directa, o bien vender los quesos en
los puestos de los mercados municipales o en negocios donde histéricamente los consumidores
saben que alli se consigue. En general, estos puntos de venta no se dirigen especificamente al
turismo, sino mas bien al consumidor local, considerandose un queso popular por parte de la
mayoria de los elaboradores.

Los comercializadores e intermediarios generalmente acuerdan con los revendedores de los
puestos un pago por el 30% menos del precio que finalmente sale a la venta. En general sucede
gue cuando se termina el queso oriundo del Valle de Amblayo, en los puestos se ofrecen quesos
de otras zonas como si fuera éste. Cabe destacar en todo caso, que el queso de Amblayo es un
25% mas caro que el resto de los quesos artesanales de cabra que se ofrecen en el mercado. Por
ejemplo: en febrero de 2020 el queso de Cachi costaba $200/Kg, mientras que el de Amblayo
$300/Kg.

En otro orden, cabe mencionar un aspecto que la normativa exige para la comercializaciéon y que
plantea un eje de discusion: los quesos deben tener una maduracion de al menos 60 dias para la
venta, en caso de que se elaboren con leche cruda. Como se expuso antes, la mayor parte de los
qguesos del Valle de Amblayo se venden frescos, lo cual implica ventajas y desventajas. Para los
elaboradores y vendedores resulta conveniente, en tanto el queso fresco “pesa mds, por el agua,
y se le gana mas que estacionado. Ya se lo puede trasladar en conservadora y en auto, ya no se
rompen como antes”, al haber reducido su tamafio. Como contraparte, genera un potencial
peligro para la salud de los consumidores, si se pierde la cadena de frio y, por lo tanto, su calidad
bromatoldgica. Es decir, la venta de queso fresco impone condiciones de traslado en frio para que
mantenga las caracteristicas y calidad propias del queso “tipico de Amblayo”, seglin mencionan
sus elaboradores.

43



Fotos: Los quesos artesanales de cabra en general se venden frescos. Ana Miiller. Afio 2020

El queso fresco no se distingue tanto entre las diferentes zonas productoras ni entre las distintas
familias elaboradoras. “Hay que tener mucho cuidado con eso, la venta de queso fresco se da por
lo seguido que estdn entrando los vehiculos y lo rdpido que sacan los quesos”, menciona una
productora, en referencia a que todos los dias pasan compradores en vehiculos y los quesos
nunca llegan a madurar. La preocupaciéon deviene porque se puede generar un mayor descuido
por parte de los elaboradores ante el apuro y la necesidad de cubrir la demanda continua.

Esto no siempre sucedio asi. “Antes era mds venta de queso seco que fresco. El problema era el
transporte, la frecuencia de salida. No era una eleccion, sino lo posible. Las circunstancias que
habia, hacian que tengamos que cargar una mula y llevar, si eran pequefios se rompian fdcilmente
y frescos mds todavia. Si o si tenian que estar estacionados”, menciona un productor, a lo que
agrega otros motivos: “Se vende mds queso fresco porque hay mds demanda y poca produccion
de queso, también hay mds poblacion que pasa por aqui, y menos gente que vive. La gente que
viene a Amblayo, viene a buscar queso y ahi se vende todo lo que tenemos”.

Con la maduraciodn, el queso pierde peso y eso significa menos kilos para vender, generando un
perjuicio econdmico para el vendedor, por lo tanto, se suele aumentar el precio a los quesos
estacionados. En ese sentido, la opcién mencionada por los elaboradores es poner dos precios:
“Precio del fresco y precio del estacionado, haciéndole una gran campaia de promocion diciendo
que el estacionado es la posta. Es una cuestion de hdbito de comercializacion. De obligarse a no
sacarlos rdpidamente a los quesos frescos” (Rodrigo Cuevas, productor).

En sintesis, la comercializacién no representa la mayor preocupacion para los queseros de este
valle. Se sabe que se produce sélo lo posible, y que, si se produciria mas, se venderia también.
Por el momento es un bien que no abunda, y con cierto valor diferenciado en el mercado frente
a otros quesos de cabra.
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En ese sentido, los elaboradores identifican una serie de propuestas para potenciar y hacer mas
visible la diferenciacion del producto respecto de quesos de otras zonas de la provincia, y seguir
fortaleciendo “su marca sin marca” como queso de Amblayo. Si bien en general coinciden en
mantener la heterogeneidad y especificidad intrinseca de los quesos de cada familia elaboradora,
proponen que se identifique el origen, sin que tenga que ser una marca formalmente registrada
aun. La idea es colocar un sello simple que pueda agregarse al envoltorio o empaque, o que quede
impreso en el mismo queso a partir del molde. En ese sentido se citan algunas propuestas por
parte de los productores: “Una calcomania que sirva de etiqueta que diga "Queso de Amblayo, el
posta’/ Una marca para que quede grabado en el molde/ La etiqueta deberia ir con la firma del
productor”.

Un aspecto que abre interrogantes respecto de la identificacion de los quesos, es el futuro de las
salas familiares de elaboracion: “Cuando se haga la habilitacion, se contard con un numero de
registro y eso serd una diferencia, aunque solo cinco podrdn tenerlo y todos son quesos de
Amblayo no sdlo los de las salas”, expresd un productor. Por otro lado, hasta que sea posible la
habilitacion formal también surgen propuestas por parte de los elaboradores: “Podemos pensar
en un registro del establecimiento no formal, por ejemplo ‘La casa de Ernestina’ o ‘Los quesos de
Ernestina’, haciendo alusién a una experta quesera y a la especificidad de sus quesos. Mas alla de
lo que suceda con las habilitaciones los elaboradores proponen a futuro “trabajar en una
identificacion participativa, algo colectivo y acordado. Hacer un protocolo comun, tanto para los
que son producidos en sala como los que auin no cuentan con una, ya que todos son quesos de
Amblayo”.

Por otro lado, los elaboradores agrupados en el Centro Vecinal La Junta, estan pensando en
diversificar las estrategias de venta a partir del acceso a Internet, creando canales de
comercializacion colectivos desde la pagina web de la organizacién, por redes sociales y
whastsapp. A esto piensan sumar un mapeo de puntos de ventas donde se consigue el “verdadero
queso de Amblayo” e infografia general de las salas, la historia y referencias identitarias del

producto.

Esta sistematizacion y difusion de los puntos de venta y contactos de los comercializadores,
apunta, en parte, a facilitar el acceso de los consumidores a los productos. Actualmente, resulta
dificil obtener con certeza un queso oriundo de Amblayo, especialmente para quien no tiene un
estrecho vinculo familiar con productores queseros y/o con los comercializadores.

Al respecto, la mayor parte de los consumidores del queso de Amblayo son clientes de larga
tradicidén, es decir no son estrictamente eventuales comensales o turistas, y saben dénde
conseguirlos e incluso conocen a sus elaboradores. Como no hay una identificacién particular y
Su precio es un poco mas caro que otros quesos de cabra, quien lo elige es porque ante la
degustacion se queda atrapado por la diferencia de sabores y texturas. Hay quienes llegan al
gueso por recomendacién o por su fama, pero puede suceder que adquieran un queso de cabra
artesanal oriundo de una zona diferente.
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De esta forma, si bien es un queso requerido para la cocina gourmet e insumo para diferentes
platos tradicionales (humitas, por ejemplo) que brinda la oferta gastronémica al turismo, es muy
buscado por quienes tienen algun vinculo afectivo, identitario con el Valle Calchaqui, o mas
precisamente, con el Valle de Amblayo. Para éstos ultimos resulta fundamental pensarlo dentro
de las comidas habituales: se utiliza mucho para las meriendas o para algunas comidas cotidianas
como pizza, sopa, o simplemente con choclo o papa. Al respecto, segliin manifiestan las cocineras,
sirve mucho “para acompanar las comidas” (Ramén Tolaba, elaborador).

Para los miembros de las familias productoras de Amblayo -tanto que vivan en el Valle como en
la ciudad-, este queso constituye un alimento presente de manera regular en sus hogares, a lo
largo del afio: “Siempre consumen el queso. Para comer con papa. Para tomar el té. Para hacer la
comida, con fideo. Pizza, humita, guiso con queso” (Ernestina Cuellar, elaboradora).

Al respecto, los elaboradores de Amblayo asumen un compromiso en todo el proceso de
elaboracion hasta que el queso llega a la mesa: que se constituya en un alimento de confianza,
consumido no sélo por sus clientes, sino por toda la familia. “Para tomar té, para las comidas.
Siempre tomo té a la mafana o a la tarde. En el campo, se acostumbra siempre a tomar mate con
queso, que ahi no tenés mortadela ni nada, ningun fiambre ni dulce” (Walter Villada, productor)
“Las veces que conseguimos, lo usamos asi. Choclo con queso y papas, eso si como una comida. Y
también, la unica vez que iba mezclado, para la humita. El choclo de Amblayo con queso de
Amblayo es una bomba” (Mariana Ibarra, consumidora de quesos).

Una caracteristica que tanto elaboradores como consumidores asumen, es la heterogeneidad de
sabores que presentan los quesos de Amblayo, segln la “mano” de cada quesera, de los tipos de
maduracién y pasturas, las estaciones del afio, gustos y paladares. La diferencia entre unos y
otros, si bien es sutil, es reconocida por los clientes habituales del producto. “Muchos locales ya
saben diferenciar bien qué queso es de quién y cudl les gusta o buscan sus clientes habituales, qué
tipo de queso buscan. O sea, ¢hay clientes que me preguntan bueno este queso es de quién? de
Nancy, ées de Rita o de Clara? Ellos ya saben que a algunos clientes les gusta mds un queso fuerte
0 uno mds estacionado, otros que piden un queso mds fresco. En funcion de eso los comerciantes
les venden de una productora o de la otra. Pero bueno eso también es con los afios, conociéndonos
entre todos los que componemos la cadena” (Horacio Cuevas, hijo de productor vy
comercializador). La heterogeneidad, es una caracteristica que la mayor parte de los elaboradores
de Amblayo defiende y que no quieren perder al momento de incorporar innovaciones o frente
a procesos industriales que no rescatan estas particularidades.
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Ese conocimiento personalizado mencionado a lo largo de la cadena, tanto de las familias
elaboradoras como de las caracteristicas de sus respectivos quesos, asi como la confianza
generada con los revendedores en los puntos de venta, representa un plus, una garantia para los
consumidores al momento de la compra. Tanto como para los elaboradores representa una
responsabilidad frente a los mismos.

Por otro lado, resulta fundamental poner en valor la caracteristica del vinculo afectivo e
identitario que asume el producto con los consumidores. A modo de ejemplo, una consumidora
de queso, que es nieta de una mujer oriunda de Amblayo, se emociona al hablar de este producto
porgue es hablar de su historia familiar, aunque no nacié en Amblayo. Sacarle el queso es sacarle
el sabor de muchos momentos de su historia. Este es un aspecto que merece reconocimiento en
la mayoria de los productos de la AF, frente a procesos de producciéon agroalimentaria que quitan
ese valor a los alimentos.

El queso de Amblayo es en si mismo una marca sin marca, y tiene consumidores de manifiesta
fidelidad, que hace décadas lo consumen y que desean que sea accesible. Por parte de los
elaboradores, la conviccién es que este queso continle siendo “popular”. Si el asesoramiento
técnico indicaria vender todo a un gran restaurante inaccesible para los habituales comensales,
o empaquetarlo y exportarlo, se rechazaria tal propuesta, en tanto no les permitiria mantener los
vinculos generados histdricamente con sus consumidores.
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6. Reflexiones en torno a las innovaciones en los quesos
artesanales de cabra de Amblayo

La actividad cabritera en general y la elaboracién de quesos en particular, ademads de representar
la principal fuente de sustento econdmico y aportar significativamente al autoconsumo,
constituye una expresion cultural e identitaria del Valle de Amblayo. En ese sentido, la actividad
cumple un rol fundamental en la reproduccidon familiar, en términos bioldgicos, sociales y
simbdlicos.

Es a través de la linea materna que se transmite y conserva el saber hacer del queso y su
simbolismo. El afecto y el “calor de hogar”, que proviene de elaborar el queso en el dmbito
domeéstico y darlo como alimento a la familia expresa la confianza que les brinda tanto el
alimento, como las manos que lo elaboran. El queso, su gusto y textura, se asocia también a las
caracteristicas del ambiente, a los recursos y especificidades del territorio, como se observa en
las siguientes expresiones de diversos productores en una instancia de taller sensorial: “/a

7 7

cremosidad se la dan los pastizales”, “el sabor se lo da el clima frio y seco”, “un queso con gusto

7

a cabra”, “queso con gusto a pasto”.

Foto: Productora Fabiola Martinez con su rebafio. Eliana Giselle Lopez. Ao 2018

Laincorporacién o no de determinada tecnologia se sustenta firmemente en factores intangibles,
en Amblayo un queso “sin sabor”, “sin identidad” es aquel cuya leche ha sido pasteurizada. Al
incorporar estos elementos sociales y culturales al analisis, se explica por qué algunas propuestas

técnicas no son negociables por los elaboradores. Por su parte, la modificacién del tamafo de los
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quesos, parece haber tenido muy buena aceptacion por parte del mercado, lo que demuestra que
resultan apropiados para el tipo de consumo de los quesos artesanales.

Algunas tecnologias se han incorporado, como el uso de cuajo quimico y los moldes de PVC de
menor tamafio, mientras otras practicas no se quieren modificar, como el uso de leche cruda sin
pasteurizar, pues se identifica con la esencia de su queso. Al respecto, cuando las elaboradoras
no estan dispuestas a negociar, en general subyacen razones que no necesariamente se pueden
racionalizar o entender en términos econdmicos y productivos.

Desde el punto de vista de la ingenieria de procesos, para la técnica de INTA Modnica Chavez, la
tecnologia quesera tradicional es eficiente en términos de requerimientos energéticos y de
insumos, ademads que agrega valor en origen. Sin embargo, todavia no cuenta con suficientes
herramientas que permitan la evaluacion de la inocuidad de los procesos de elaboracion.

Actualmente, se lleva a cabo un proyecto de investigacion del cual participa la Universidad, INTA,
SAF, Bromatologia provincial y SENASA, para identificar y controlar los puntos criticos del proceso
productivo de este tipo de quesos, garantizando la inocuidad. En este sentido, Mdnica Chavez
explica: “Vamos a desarrollar herramientas de gestion de la inocuidad para elaborar quesos
artesanales. Dentro de ellas estd el disefio de la sala familiar de elaboracion, y ajustar la forma de
hacer el queso (...) desarrollar un protocolo o procedimiento para monitorear inocuidad {...).
Entonces eso va a ser un modelo para que sigan los técnicos, porque lo que pasaba es que el
técnico que iba a controlar no sabia, no veia que la produccion a escala mediana y pequefia no
condice con lo que a ellos le han pedido que controlen, no sabian qué hacer”.

El técnico Alejandro Szantos, pone en valor los conocimientos locales y manifiesta: “hay prdcticas
que hay que recuperar e incorporar a la I6gica bromatoldgica. Que a partir de estos modelos de
sala se haga investigacion sobre el proceso tradicional de elaboracion, ahi hay una sabiduria que
es tremenda y en parte desconocemos, como los andlisis que se hicieron de la calidad de la leche.
Dieron valores bromatoldgicos espectaculares y eso tiene su razon de ser. Estos modelos chicos te
permiten pensar en establecer otras reglas en el proceso que den garantia de inocuidad en los
productos”. Ademas, insta a “que se investigue un poco mds el uso del cuajo natural (...) encontrar
un punto entre lo tradicional y lo que estd permitido. Obtener un producto sano, “inocuo”, un
producto apto para el consumo.”

Al respecto, las salas queseras a escala familiar constituyen una innovacion, el uso de las mismas,
permiten reducir pérdidas de produccién dado que toda la actividad de elaboracion se realiza en
un sdlo espacio acondicionado. Las productoras se han apropiado del espacio y del proceso, lo
cual permite retroalimentar el disefio original y mejorar el prototipo para futuros proyectos.

Para las elaboradoras, las salas resultan un espacio propio que les permite producir de manera
“mads limpia”, un espacio Unico donde pueden desarrollar la elaboracién de quesos, y que se cuida
del resto de los ambientes del hogar. “Bueno, la sala ha sido una gran mejoria, la queseria, porque
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vos tenés mds cuidado, es mds higiénica. No como antes que no tenias donde ponerla, donde
hacerla orear. Todas esas cosas, para mi, estd ideal la sala”, expresa Rita Cuellar. Por su parte,
dofia Santo Cuellar elogia: “Tengo agua, tengo todo. No salgo, me encierro bien ahi, tengo que
agarrar paciencia (...) antes que la han puesto el piso, la han puesto todo yo ya estaba ahi. Porque
no tenia mds donde hacer (...)”. Estos cambios parecen estimular a las productoras, quienes ven
gue su trabajo es valorado y la actividad de elaboracion tiene reconocimiento y potencialidad.

&

S

Fotos: Elaboradora Rita Cuellar en su sala de
elaboracion de quesos. Ana Miller. Afio 2020

Es central reforzar el valor simbdélico que tiene para las mujeres contar con un espacio propio de
trabajo, que, si bien es parte de la casa, es de uso exclusivo. En la dindamica familiar implica
identificar tanto el rol como el tiempo que les lleva la produccién diaria. La elaboracién de quesos
es parte de la cotidianeidad de las elaboradoras de Amblayo, y hablan de la cocina, del bafo, la
hornina, y el calefén como sus proyectos de intervencién. A lo que se suma “la sala” y su
significado como espacio de trabajo. Estdn mas cémodas y a gusto, no sdélo por lo edilicio sino
también por no tener que cargar tanto peso. “Eso también es mejor higiene y mds salud. No sélo
para quien consume, sino para quien trabaja”. La elaboradora Susana Cuellar decia: “le gané un
monton de horas al dia. Yo antes tenia que ir a buscar, tenia que ir a hacer, ahora no tengo tantos
dolores de espalda, horas del dia que se ganan para otra cosa: para descansar, para tejer, para lo
que sea”.

Para los productores de Amblayo, cada mejora incorporada representa un logro significativo,
excede lo meramente productivo, son aportes para mejorar la calidad de vida. “Pareciera que no
es importante, que sdlo va a ser importante en algun momento que se logre un éxito, pero en la
realidad pasan un montdn de cosas que son muy importantes”, afirma la elaboradora Susana
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Cuellar, a lo cual agrega: “Son cosas que en el medio del camino también estdn buenas y le dan
valor a nuestras vidas. Que no las pensamos mucho en el formato del proyecto a futuro: cudl va a
ser el gran logro. Y después vemos si lo logramos o no y en medio de eso pasaron, no sé, los
calefones, un montdn de cosas pequefias que, por ejemplo, hablando de calefones... tenés que
buscar lefia para calentar el agua. Ahora tener el calefon, ayuda tener el agua caliente para
bafarte. Antes, teniamos que buscar lefia para calentar el agua, prender el fuego y cargar el
agua”.

Las tecnologias que incorporan algunos productores generan efectos y resultados positivos, y de
esa manera son adoptadas por otros elaboradores. Asi lo manifiesta la elaboradora Clara Burgos
gue no cuenta con sala, comenta sobre la de su vecina: “Tengo ganas de ir y poner mi queso ahi.
Es buena la sala.” Y destaca como una de sus cualidades que es un ambiente “limpio”y “fresco”.
Si bien cuentan con aceptacion y representan un anhelo para muchas elaboradoras, la posibilidad
de que otras familias de Amblayo construyan e implementen sus propias salas, esta sujeta a una
serie de factores, entre los que prima el econémico financiero. Otro factor que influye, es el nivel
de prioridad que tiene la instalacién de las salas, ya que son varias las familias que necesitan
terminar o mejorar sus corrales y planteles de cabras, antes de emprender ese proyecto.

La organizacién de los productores a través del Centro Vecinal La Junta, es visualizada como un
punto de inflexion para el proceso de innovacién tecnoldgica en la cuenca caprina del Valle de
Amblayo. Si bien las familias trabajaban en conjunto con las instituciones, la organizacion
permitié visibilizar las problematicas y necesidades de los productores y facilitd que los equipos
técnicos aporten soluciones tecnolégicas adecuadas. Asimismo, la organizacién promovio la
participacién de los productores en la eleccién de las tecnologias que consideraban mas
apropiadas.

Algunos integrantes de la organizacion han incorporado prdcticas para estabilizar la produccién
de leche a lo largo del afio, alcanzando mejores indicadores de produccién y eficiencia. Esta
continuidad en el abastecimiento de la leche, si bien es realizada por pocas familias hasta el
momento, permite producir y comercializar quesos durante todo el afio. Sin embargo, la
demanda de quesos supera ampliamente lo producido. La elaboracién mediante procesos
cuidados, con la incorporacién de buenas practicas, procedimientos y equipos en un espacio
acondicionado a tal fin, ha permitido lograr productos mds higiénicos. Ello, a priori, parece dar
mayores garantias de inocuidad tanto al productor, como al vendedor y al consumidor.

En este punto, resulta pertinente volver a registrar y profundizar la discusién sobre qué se
entiende por valor agregado o puesta en valor de los productos. En general, los elaboradores
expresan con mucha claridad a quiénes venden y quieren seguir vendiendo sus productos,
manifiestan el sentido de ser productores, y explican porque elaboran el queso de una u otra
forma. Asimismo, los elaboradores identifican la importancia de que el queso se venda a precio
justo y se mantenga el contacto con sus familias, clientes habituales e histéricos. De esta manera
se niegan a que su queso se vuelva un producto gourmet y exclusivo, por ende, excluyente.
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El valor agregado para los elaboradores de Amblayo implica mejorar la produccién y la calidad,
como asi también las condiciones en donde se produce, pero es de su interés que el producto
mantenga su caracteristica de popular y que siga siendo accesible en ferias y mercados para “las
familias que viven el dia a dia”.

En este caso, el valor agregado no es sinénimo de vender todo a un Unico comprador, ni exportar
a Rusia o Japdn. “Nuestro producto se caracteriza por ser un producto popular, no es un producto
de consumo ‘de elite’, capaz que si lo consume también gente que tiene plata, pero nuestro
consumo es sobre todo popular, o sea, el que va al mercado San Miguel o el que les compra a los
familiares, esa persona que va a hacer las compras del dia. Sobre la experiencia de la Cooperativa
Sol de Amblayo mencionan: “nos sirvio para pensar eso también, ellos lo ponen en la tienda del
Barrio privado El Tipal, y ahi hay gente que tiene plata, es otro publico, aunque el queso sea mds
feo y mucho mds caro”.

Foto: Elaboradora Ernestina Cuellar junto a su sala de elaboracion de quesos.
Pablo Rios. Afio 2018.

Los cambios tecnoldgicos en el Valle de Amblayo repercuten tanto en el quehacer cotidiano de
los elaboradores, como en la comercializacion de los quesos. Los elaboradores desean que sus
compradores y consumidores conozcan donde y cdmo se realiza el producto. En relacién a la
implementacién de las salas familiares de elaboracién y a los cuidados incorporados, Horacio
Cuevas, hijo de productores y vendedor, destaca la importancia de su difusién: “Estaria bueno
poner en valor las salas queseras y el modo en que se producen hoy algunos quesos. Por ahi
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algunos comerciantes nos preguntan y le mostramos la foto de ddnde se producen, donde estdn
guardados y eso les da muchisima tranquilidad. Les gusta. Estaria bueno poder difundir un poco
mds eso porque es algo que te gusta mucho saber en qué condiciones se produjo el queso”.

A partir del funcionamiento de las salas queseras y de las tecnologias de productos y procesos
incorporadas, se han disparado discusiones en torno a viejos paradigmas sobre las normativas
gue condicionan el desarrollo de la produccion artesanal. Se pone en debate la mirada sobre la
cual sélo los modelos de produccion industriales parecen garantizar la inocuidad que no podrian
lograrse en la produccion artesanal.

En otros paises, los productos artesanales tienen reconocimiento en la normativa y un nicho en
el mercado formal. Entonces, a partir de esta experiencia, el desafio es lograr modificar la vision
gue existe de que los productores siempre deben adaptarse a la normativa rigida. Este proceso
podria suceder a la inversa, comprendiendo las formas de produccién de la agricultura familiar,
generando y haciendo cumplir parametros especificos para la actividad y no siguiendo estandares
pensados para otro tipo de productos.

Los avances en ese sentido, permiten construir normativas adecuadas a la produccion de la AF.
Eso se expresa a partir de innovaciones institucionales, como a través de la CONAL se modifico y
aprobd un articulo del CAA que permite habilitar salas de elaboracion de productos de bajo riesgo
de la AF. Segun el técnico Alejandro Szantos, “todavia hay que sequir avanzando (...) hablar mads
en detalle sobre cada linea de productos (...) hay que hacerlo mas especifico”.
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7. Conclusiones

El queso artesanal de cabra del Valle de Amblayo, no sdlo es consumido a nivel local, sino que se
constituye en un producto de renombre en toda la provincia de Salta. Cuenta con un mercado
ganado, no sélo por la calidad del producto, sino también por el tipo de produccién, siendo
evaluado en forma positiva por aquellos consumidores que demandan alimentos sin mayores
agregados de agentes quimicos.

La tecnologia de obtencién de enzimas y la propia elaboracion del queso, se hallan estrechamente
vinculadas a las précticas culturales y tradicionales de sus elaboradores. Sin embargo, a lo largo
del tiempo, se fueron generando innovaciones de distinta indole, que implican procesos de
interaccion y articulacién entre las necesidades e intereses de distintos actores (productores,
organizaciones, técnicos, instituciones y consumidores).

En ese sentido, realizar innovaciones en la forma de elaboracién de quesos, implica un proceso
de resignificacién de la practica artesanal campesina. Es un encuentro social entre diferentes
mundos de conocimiento, que va mas alla del cientifico y tecnoldgico, donde los diferentes
actores encuentran lugares para gobernar su espacio de accidn y generan contra tendencias
respecto al modelo imperante.

La presion por cumplir con normas de comercializacion de alimentos exige cambios, que no son
posibles de lograr en forma rapida y de una manera compulsiva. Fundamentalmente si, ademas,
ponen en cuestion algunas practicas tradicionales y artesanales, que hacen a la identidad de los
quesos del lugar y a la sustentabilidad de estos sistemas y sociedades. Esta claro que ni los
recursos ni la cultura se alinean con muchas pautas interpretadas de las normativas vigentes.

La busqueda e implementacion de mejoras tecnolégicas, asi como el cuestionamiento de la
inocuidad sobre estas producciones, plantea la necesidad de innovar con proyectos acordes a los
marcos identitarios, que se conjuguen con las necesidades de los productores, y que a la vez sean
congruentes con las exigencias que la legalidad requiere. En ese sentido, resulta importante
acercar ambas partes -normas y sociedad- como factor clave para la ampliacién de los mercados
de comercializacidn de los quesos caprinos tradicionales.

Es fundamental entonces gestionar no solo las habilitaciones correspondientes, sino también
politicas publicas y fondos necesarios para que los beneficios se hagan extensivos e incluyan a
todos los elaboradores, reconociendo las diferentes escalas de produccién y las condiciones
geograficas para la construccion de las salas en cada zona. Sin la visibilizacion de este tipo de
producciones, esta disputa seguira siendo profundamente desigual en el terreno de la incidencia
politica y las transformaciones necesarias.
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El proceso de innovacion en la produccion del queso de Amblayo es dindmico hasta el punto en
el cual no se altere su esencia, resguardando elementos claves de su identidad. Algunos de los
cambios realizados se expresan en mejoras de las condiciones y la planificacion de la produccién
primaria para extender los periodos productivos, la construccion e implementacion de las salas
gueseras familiares como espacio inocuo y resguardado para su elaboracion y venta, entre otras
modificaciones.

Por otro lado, la comercializacién de los quesos artesanales de cabra se encuentra fuertemente
condicionada por las limitaciones, las logicas excluyentes, empresariales y urbanas, plasmadas en
la legislacion vigente. Si bien es reiterada la mencion sobre la posibilidad de comercializar todo lo
qgue se produce, el reconocimiento a la legalidad del producto no sdlo tiene que ver con
condiciones de exclusidn del circuito comercial formal de alimentos. Se trata ademas con actos
de justicia y disputa por modelos alimentarios inclusivos, diversos y con identidad, los cuales
trascienden los cerros, las dificultades de traslados, las generaciones vy las recetas familiares.

A través de los alimentos y sus cocinas se expresa la tradicion familiar, geografica, comunitaria.
La pérdida de esa especificidad y valores, ante la posibilidad de producir cantidades industriales
o frente a un eventual nicho, no garantiza necesariamente mejores condiciones de
comercializacion. Esto ademas conlleva la necesidad de repensar las categorias y las ldgicas con
las que se define el “éxito” de los productos.

Implica la necesidad de tomar conciencia de que cualquier innovacién o validacion de mejoras
tecnolégicas en estos sistemas productivos, resulta altamente sensible no sélo a factores
técnicos, sino también ambientales, sociales, culturales y econémicos. Numerosos investigadores
y técnicos en diferentes territorios expresan estas problematicas y dan cuenta de la necesidad de
promover y mejorar estas producciones, considerando la zona y los estandares de calidad
localmente, asegurando inocuidad, a la vez que contemplando su riqueza bioldgica y cultural.

Resulta fundamental promover un rol activo a los protagonistas de las innovaciones en todo el
proceso, reconociendo saberes ancestrales y modos de hacer que persisten en el tiempo y que a
su vez se modifican e incorporan novedades. Finalmente, es fundamental continuar con los
acuerdos entre productores y organismos para el cambio de normativa, reconociendo que se
vienen realizando importantes avances en ese sentido, si bien a la fecha de cierre de este estudio,
la deuda sigue pendiente para el queso artesanal fresco de cabra.
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