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PAULA MARIANA CARVAJAL - La reinvencion del queso Paipa en el marco de la denominacion...

RESUMEN

En este articulo abordo el fenémeno de la reinvencidn de los alimentos a partir de la
produccion del queso Paipay de la emision de su denominacién de origen (Do).
Con base en mi trabajo de campo en Paipa y Sotaquira, donde se elabora el
queso, analizo la manera en que se construye el terroir de este producto y sus
efectos a escala local. Para ello, profundizo en dos aspectos: por un lado, en las
variadas interpretaciones que de la denominacién de origen hacen los actores
locales, quienes incentivan la reinvencion del queso en funcién de nuevas
exigencias y expectativas de calidad que pocos pueden cumplir. Por otro lado, las
relaciones de poder que atraviesan la denominacion de origen, las cuales hacen
de suimplementacion un escenario de discusiones inacabadas, no neutrales
y en el que los beneficios se distribuyen de manera diferenciada y desigual.

Palabras clave: denominacion de origen, patrimonio inmaterial, produccién
artesanal, queso Paipa, reinvencion de los alimentos, terroir.

[20] Departamento de Antropologia - Facultad de Ciencias Humanas



Maguaré-voL. 35, n.° 2 (JUL-DIC) - 2021 - ISSN 0120-3045 (IMPRESO) - 2256-5752 (EN LINEA) « pp. 19-50

REINVENTING PAIPA CHEESE IN THE CONTEXT OF THE
DESIGNATION OF ORIGIN: MATERIAL TRANSFORMATIONS,
CONSTRUCTIONS OF AUTHENTICITY AND POWER RELATIONSHIPS

ABSTRACT

In this article | approach the reinvention of food by studying the production of Paipa
cheese and the recognition of its Designation of Origin (p0). Based on field
work in Paipa and Sotaquira (Colombia), where Paipa cheese is made, | analyze
how the terroir of this product is produced and its effects on a local scale.
To do this, | delve into two aspects: On the one hand, | explore local actors’
divergent interpretations of the Designation of Origin as well as the ways that
these actors encourage the reinvention of cheese based on new demands
and quality expectations that only few of them can meet. On the other hand, |
focus on the power relations that cross the process of granting the Designation
of Origin label to Paipa cheese. | purport that this process is a scenario full of
unfinished discussions that differentially and unevenly distributes its benefits.

Keywords: artisanal production, denomination of origin, food reinvention, intangible
heritage, Paipa cheese, terroir.

A REINVENQAO DO QUEIJO PAIPA NO AMBITO DA
DESIGNAQ;\O DE ORIGEM: TRANSFORMA(;{)ES MATERIAIS,
CONSTRU(;C)ES DE AUTENTICIDADE E RELA(;()ES DE PODER

RESUMO
Neste artigo abordo o fendmeno da reinvengdo dos alimentos com base na produgado do
queijo Paipa e a emissao de sua denominagao de origem (po). A partir do meu
trabalho de campo em Paipa e Sotaquira, onde o queijo é feito, analiso a construgao
do terroir deste produto e seus efeitos na escala local. Para isso, aprofundo em
dois aspectos: por um lado, nas diversas interpretacdes que, da denominacgao de
origem, fazem dos atores locais, que estimulam a reinvenc¢ao do queijo a partir de
novas exigéncias e expectativas de qualidade que poucos conseguem satisfazer.
Por outro lado, as relagdes de poder que perpassam a denominagao de origem,
que tornam sua implantagdo num cenario de discussdes inacabadas, ndao neutras
e em que os beneficios se distribuem de forma diferenciada e desigualmente.
Palavras-chave: denominagao de origem, patrimdnio imaterial, produgdo artesanal
queijo Paipa, reinvenc¢do de alimentos, terroir.
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INTRODUCCION®

En este articulo abordo la reinvencién de los alimentos (Grasseni
et al. 2013) en el caso de la denominacién de origen (po) del queso
Paipa, un queso artesanal de origen campesino que en los tltimos afos
ha adquirido reconocimiento por su particular sabor. Este fenomeno hace
referencia al redescubrimiento y revalorizacion de técnicas culinarias
tradicionales y artesanales, pero también a la “renovacion de las bases”
de tales métodos para que sigan siendo viables bajo nuevos esquemas
politicos, regulatorios y de mercado. El marco analitico de la reinvencion
de los alimentos me permite examinar algunas de las discusiones,
negociaciones y tensiones en torno al queso Paipa como un alimento
local, artesanaly tradicional de agentes sociales que tratan de posicionar
este producto a partir de la diferencia que les confiere su terroir —la
idea de que las particularidades de un lugar influyen en las cualidades
sensoriales de un producto—, en el marco de las politicas de desarrollo
rural contemporaneas.

Mi objetivo es analizar la manera como se construye el terroir
del queso Paipa a partir del reconocimiento tanto de la bo como de las
tensiones y negociaciones que derivan de ello a escala local. Las preguntas
principales que guian este caso de estudio son: ;como los diferentes
actores locales de Paipa y Sotaquira adaptan y debaten la nocién del terroir
del queso Paipa en el marco de la implementacién de la po? Y ;como
usan y elaboran esta nocién dependiendo de sus intereses particulares
y sus roles en la cadena de produccion?

Como senialan Bowen y de Master (2011) y West (2016), el uso actual
del terroiry de lo artesanal cobra vigencia en el contexto de las tendencias
en el sistema agroalimentario contemporaneo, cuyo modelo de abaste-
cimiento parte de la produccion industrial y a gran escala de alimentos
durables, procesados y empacados, adecuados para el transporte de larga
distancia, en la que las corporaciones agroalimentarias concentran
y centralizan el capital. Frente al modelo de produccién industrial,

1 Esta investigacion contd con la financiacion del Instituto Colombiano de An-
tropologia e Historia (Icanh) en el marco de la Convocatoria de Fomento a la
Investigacion 201y. El articulo deriva de la tesis de pregrado en antropologia Lo
inacabado del queso Paipa: materialidades orgdnicas, actores diversos y valores
heterogéneos.
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existe una creciente demanda de las y los consumidores de productos
alimenticios elaborados por medios alternativos y que respondan a sus
expectativas de calidad de acuerdo con nuevos patrones de consumo
informado, consciente y responsable. Tal como lo sugieren Grasseni et al.
(2013), ademas del sabor y la tradicion, el empoderamiento socioeconémico
de las comunidades rurales, las relaciones de produccién mas justas
y sostenibles con el ambiente son nuevos criterios para evaluar la calidad
de la comida y el valor de la localidad.

A estos criterios se remite el concepto francés terroir, que confiere
las particularidades del producto alimentario al ambiente del que surge
—microclima, topografia, suelos— y a la experiencia y conocimientos
acumulados en el tiempo por los productores que inciden en su elabora-
cion. Las Do y las certificaciones de origen parten del concepto de terroir
¥, por definicién, estan intrinsecamente vinculadas a un lugar, lo que
las convierte en un recurso para el desarrollo local o regional. En paises
del sur global, el caracter artesanal del proceso confiere una ventaja
competitiva a estos productos a pesar de su pequeiia escala de produccion,
las limitaciones tecnoldgicas y los mayores costos de insumos y mano
de obra (Barham 2003; Acampora y Fonte 2007; Belleti y Marecotti 2011).

Sibien una po puede fomentar el desarrollo socioecondmico, la con-
servacion de entornos sostenibles y de practicas tradicionales, considero
importante examinar estos procesos a la luz de las implicaciones de su
construccion sociocultural y de las relaciones de poder que los atraviesan.
Internacionalmente, las Do son reguladas como derechos de propiedad
intelectual por la Organizacion Mundial del Comercio (oMc). En Colombia,
la Superintendencia de Industria y Comercio (sIc) es la entidad responsable
de proteger y otorgar autorizaciones de uso de la etiqueta de po y el
nombre del lugar a quien lo solicite. Para promover el reconocimiento,
legitimidad y proteccion de la especificidad de dichos productos, la po
requiere la descripcion y delimitacion del area geografica, asi como
del origen histdrico del producto con el fin de diferenciar sus cualidades
y calidad. La elaboracion de los criterios de produccién (origen geografico
e historico, ingredientes, procedimientos) que le dan el caracter artesanal
singular y auténtico a un alimento estdn a cargo de un Consejo Regulador
integrado por personas involucradas en su produccién y comercializacion y
que tienen la facultad de expedir el sello de la Do a quien la solicite y cumpla
con tales requisitos.
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Como me propongo argumentar, el reconocimiento, legitimacion
y proteccion del queso Paipa mediante esta certificacion entrafa
dos tensiones. De una parte, este tipo de certificaciones destacan el saber
hacer yla singularidad del lugar y del producto, pero al sugerir criterios
objetivos que determinan y hacen explicito el vinculo entre el alimento
y su terroir, dan lugar a la reinvencion de la materialidad del alimento,
es decir, de sus propiedades organolépticas: apariencia estética, sabor, olor
y textura para responder a las exigencias de innovacioén, modernizacién
e higiene que demanda el mercado y la reglamentacion sanitaria. De otra
parte, la implementacion del sello en muchos casos limita o excluye
la participacion de actores como los ylas campesinas, que tienen menores
posibilidades y recursos para incidir en las discusiones sobre los criterios
de calidad que definen el terroir del producto. Esto cuestiona el caracter
inclusivo que, en el discurso, pretende esta certificacion.

Dada la dimension alimentaria, material/biolégica, simbdlica
y social del queso Paipa, acudo a diferentes literaturas ubicadas en el
campo de los estudios sociales y antropoldgicos de la alimentacién
y analisis del terroir, que visibilizan cémo este es puesto en valor mediante
un conjunto de practicas legales y de mercadeo que a su vez articulan una
multiplicidad de actores para representar los productos y los lugares
donde estos son elaborados (Grasseni 2003; Besky 2013; Guntra 2014). Asi,
mediante estrategias visuales y narrativas, las poéticas de autenticidad
(Grasseni 2003) nos transmiten la ilusion de que estamos consumiendo
un alimento elaborado en un sistema de produccién unico y tradicional
que sobrevive en medio de una creciente ola de alimentos producidos
industrialmente.

También retomo los analisis de los procesos socioculturales y de
poder que subyacen a la construccion del terroir y de la po (Bowen
2010; Rodriguez 2007; Parasecoli 2014; Barrera, Quifiones y Jacanamijoy
2014; Camacho 2014). Estos estudios discuten las relaciones de poder
implicitas en la construccion de dichas certificaciones, las formas en
que estas dindmicas determinan sus efectos concretos y como los productos
especiales son re-fetichizados por medio de las etiquetas que enfatizan
el lugar de origen y que no resuelven las desigualdades que enfrentan lasy
los actores presentes en todas las escalas del sistema agroalimentario.

Lainformacién que dio lugar a este articulo fue fruto de una estancia
de nueve meses (entre enero y octubre de 2017) y visitas posteriores a las
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zonas de valle y montafia de los municipios de Paipa y Sotaquira. Durante
este periodo me aproximé al tema de investigacion desde mi propia
experiencia y por medio de entrevistas semiestructuradas con pro-
ductores campesinos/as, semiindustriales, funcionarios de alcaldias
locales, gobernacién, el movimiento One Village, One Product-ovop
y la observacién directa de los modos de elaboracion del queso y su
comercializacion. Gracias a ello pude comprender lo inestable y cambiante
del queso, el conocimiento de sus productores para manejarlo y las
fuerzas sociales que se articulan desde el proceso de la po. Indagué
en las entrevistas con las personas por sus percepciones y experiencias en
relacién con la Do, con ovoP y con la reglamentacion sanitaria; por sus
trayectorias en relacion con la produccion del queso Paipa al igual que por
sus interpretaciones de lo que consideran tradiciéon y modernidad,
heterogeneidad y estandarizacion, artesanalidad e industrializacion.
Mi intencién fue explorar la complejidad de la implementacion de la
certificacion desde la diversidad de las materialidades de los quesos y de
los conocimientos de quienes lo producen a partir de capitales desiguales.
Algunas de estas conversaciones fueron grabadas y transcritas, otras
fueron notas en mi diario de campo. En consideracion de las diferencias
y tensiones entre los actores locales por los estindares definidos en
la denominacién de origen del queso Paipa, mantengo andnimas sus decla-
raciones. Parte de la metodologia de esta investigacion fue comer quesos,
madurarlos por mi cuenta y observar qué pasaba con su materialidad.
Asi comprendi y comprobé la particularidad del queso, es decir, la de
un producto vivo inextricablemente vinculado a cambios bioquimicos
y microbiolégicos a lo largo de su proceso de fermentacion.
Estearticulo esta dividido en tres partes. En la primera hago una breve
contextualizacion sobre el caso: identifico actores, instituciones y describo
el queso. Muestro la manera en que la produccion del queso Paipa como
un producto con Do lleva a la estandarizacion e higienizacion de su
elaboracién, lo que repercute en la materialidad organica y siempre
cambiante de este alimento. Ademas, discuto la forma en que la cons-
truccion de autenticidad del producto surge en medio de la division
ambivalente entre comida industrial/artesanal y los significados de la
elaboracion artesanal del queso para los actores, mas alla de las cuestiones
técnicas. En la segunda parte, me concentro en los conflictos locales
que surgen de la reinvenciéon material del queso Paipa y en la manera
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en que la po dinamiza dinamicas de inclusion y exclusion de quienes
pueden o no acceder a los derechos y privilegios que de ella derivan.
Como expongo, tales posibilidades dependen de la capacidad de las
personas interesadas para cumplir los criterios desde los que se establece
dicha certificacion en medio de relaciones de poder. Concluyo con unas
reflexiones y planteo posibles caminos de investigacion.

MATERIALIDADES ORGANICAS, ACTORES
Y CONTEXTO NORMATIVO

Factores naturales y humanos del queso Paipa

El queso Paipa es elaborado con leche cruda por medio del trabajo
fisico y manual, a partir del conocimiento y experiencia familiar local
y con ingredientes propios de la region boyacense de Paipa y Sotaquira.
Ademas, ha gozado de una reputacion especial por su condicién de queso
maduro que lo distingue y diferencia de otros quesos fabricados con mé-
todos similares de produccion. Si bien no hay una historia escrita sobre
el Paipa —es algo que los actores locales estan creando— comerciantes,
consumidores y productores con los que conversé sefialaron que se trata
de una produccién y consumo asociados a la esfera privada y doméstica
y reconocieron a la vez que el queso ha circulado en el comercio local
durante largo tiempo.

Segtn los testimonios de productores, vendedores, consumidores
y funcionarios de la alcaldia de Paipa y Sotaquira el queso adquirié
su nombre porque Paipa era un punto de parada obligatorio para
los viajantes que iban desde Bogota hacia la costa, los Llanos o Venezuela
a mitad del siglo x1x (Diario de campo 1y 3). La historia del queso
también habla de su comercializacion informal en las plazas de mercado
de Paipa y Sotaquird, y en las del 7 de Agosto, la Plaza Espafa y el
barrio Restrepo en Bogota, al igual que en Corabastos, la mayor central
de abastecimiento del pais.

Enla década de 1970, con el inicio de las primeras plantas de produc-
cién de tipo semi industrial y la articulacién regional a una dinamica
mas amplia de modernizacion del pais, el queso Paipa ingreso en el
comercio formal. Esto implicé la expedicion en Camaras de Comercio
y licencias de produccién de instituciones como la Secretaria de Salud
de Boyaca, pues se trataba de un producto elaborado con leche cruda,
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sin pasteurizar (Entrevista 1). Parte del caracter artesanal del queso
esta ligado a la narrativa histdrica de su origen local, que resalta
los conocimientos para su elaboracion transmitidos de generacion
en generacion que hoy en dia se replican ylo convierten en un producto
“auténtico”.

El queso Paipa es elaborado por productores y productoras campesi-
nos/asy semiindustriales dela zona de montafa y valle de los municipios
de Paipa y Sotaquira que tienen diferentes esquemas de produccion
y estan regidos por ldgicas econémicas distintas. Los productores semi
industriales —como se consideran y autodenominan para diferenciarse
dela produccién industrial— son urbanos y responden a una dindmica de
produccion en serie, estandarizada, con lotes de produccion de aproxima-
damente 200 libras diarias (Robayo 2013), con mano de obra contratada,
quienes comercializan sus productos en grandes superficies o en tiendas
especializadas donde son vendidos, acorde a su gramaje, entre 12 000
y 17 000 pesos aproximadamente para 2018. La fabricacion del queso
Paipa alcanza alrededor de 35 toneladas por mes y su produccién anual
se valora en cerca de 280 0oo dolares estadounidenses (Aranda, Gomez
y Ramos 2014). En 2013 la Secretaria de Productividad, Tic y Gestion
del Conocimiento del departamento tenia un registro de 14 microem-
presarios. Segun funcionarios de las alcaldias locales y productores,
para 2018, entre Paipa y Sotaquira habia alrededor de 19 microempresas
dedicadas a la produccién del queso.

La produccién campesina del queso Paipa, por su parte, tiene lugar
en unidades familiares con economias de autosubsistencia en las veredas
altas de Paipa y Sotaquira y en gran medida esta a cargo de las mujeres.
Ademas del pancoger y la cria de animales domésticos, estas unidades
familiares suelen sembrar cultivos rotatorios comerciales como maiz,
arvejay mora, cuyo mercado es sumamente fluctuante segtin la cantidad
cosechada, la calidad de los tiempos estacionales, el crecimiento de la
semilla y los precios. El queso es una pieza importante en una economia
basada en la produccién para el autoconsumo y el mercado local,
la diversidad productiva y con gran flexibilizacion laboral. A pesar
de no ser muy rentable, representa un ingreso constante con un precio
estable. Como pude comprobar en el mercado local, lalibra se paga alos
campesinos entre 5000 y 6500 pesos, la mitad o menos de lo que cuesta
un queso semi industrial.
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En estas veredas las personas elaboran el queso prensado, término
que emplean para referirse a un queso que pasa por la prensa por mas
de 10 horas y que en el mercado se comercializa como queso Paipa.
Segtin don Sergio, productor que ronda los 70 afios y es uno de los pocos
fabricantes campesinos de queso en el corregimiento de Palermo (Paipa),
alrededor de seis personas hacen queso prensado (Diario de campo 1).
En Avendaios (Sotaquira) hay 39 casas habitadas por familias cuya
composicion y namero varian, de las cuales siete hacen queso prensado
(Diario de campo 2). La produccion de las y los pequefios productores
varia dependiendo de la cantidad de leche de que dispongan: quienes
mas fabrican quesos llevan al mercado entre 60 y 70 libras (30 y 35 kg)
semanales, mientras quienes disponen de menos leche elaboran yllevan
cinco quesos semanales, esto es, un queso diario.

Las caracteristicas del queso Paipa cambian de acuerdo con el entorno
de produccidn, los implementos utilizados y las recetas personales. Esto
configurala materialidad orgdnica del queso; es decir, procesos bioquimicos
y microbioldgicos que determinan su apariencia estética, sabor, olor y
textura. Los quesos son el resultado de la actividad metabdlica de bacterias
y hongos que se alimentan de las enzimas y carbohidratos de la leche, cuyo
metabolismo depende igualmente de la interaccion del alimento con su
entorno. Si bien frente ala Do, las y los actores tienen diferentes perspectivas,
concuerdan en que el queso Paipa es un “alimento vivo”. Las diferencias
en la materialidad del queso pueden apreciarse en las siguientes imagenes,
ambas de quesos de productores distintos con 15 dias de maduracion.
Mientras que la Figura 1 muestra quesos con colores y formas distintas,
la Figura 2 da cuenta de diferencias en la consistencia y el color. Estos rasgos
particularesy evidentes ala vista, expresan la diversidad en la materia prima,
procedimientos y ambientes de elaboracion que, igualmente, se reflejan
en el sabor y olor del queso.

Los quesos en general se obtienen a partir de los mismos pasos basicos:
acidificacién, coagulacion, desuerado, salado, prensado y madurado,
que fueron registrados por los productores en la Resolucion 70802 que
establece la Do para el queso Paipa. La relacion de tiempo-temperatura,
el tipo de leche empleada y el manejo del proceso generan los atributos
particulares de cada tipo de queso, es decir, su terroir. El queso Paipa
se caracteriza por su heterogeneidad pues parte de diferentes materias
primas. Segtin disponibilidad y preferencia de cada productor/a, la leche
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cruda de vacas Holstein, Jersey, Normanda y Gyr se cuaja en cantidades,
temperaturas y tiempos distintos dependiendo de los volumenes y la
calidad que las y los productores notan en la leche.

Figura 1. Quesos con quince dias de maduracion

y diferencias en colores y formas.

Fuente: Carvajal 2017.

Figura 2. Quesos con quince dias de maduracién
y diferencias en consistenciay color.

Fuente: Carvajal, 2017.

Como pude observar en las visitas a lecherias y plantas de produccion,
la cuajada es cortada en pequefios pedazos con cucharas y machetes
en las viviendas campesinas o con liras de acero inoxidable, en las plantas
semi industriales, hasta que forman unos granulos. Enseguida se separa
el suero de la cuajada y esta es llevada a mesas de acero inoxidable o de
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madera donde se amasa y se le agrega sal. A continuacion, va el pre-
prensado: un proceso que demanda gran esfuerzo fisico ya que se coloca
la cuajada, arrumada en pequeas cantidades, en pedazos de lienzo y se
presiona con pufios y codos, que suelen quedar enrojecidos por la presion,
en moldes cilindricos hechos con tubos de pvc o de acero inoxidable,
para darle forma y terminar de extraer el suero. Algunos productores
semi industriales llevan estos moldes a una prensa hidraulica, mientras
que los productores campesinos emplean una fabricada con palos de
madera, cuerdas y grandes piedras (en costales) que ejercen el peso.
Después llevan el queso a una prensa por 24 horas, donde toma su forma
cilindrica.

Finalmente, trasladan el queso a cavas o cuartos cuya humedad
relativa es parcialmente controlada por medio de deshumidificadores y
calentadores para madurarlos. Algunos los dejan en su casa en grandes
y viejas zarandas de madera, en repisas de guadua colgadas sobre
las estufas de lena para que se ahtimen, o en repisas de madera muy cerca
de los techos de las casas para que el calor no los “infle”, nilos animales
se acerquen a ellos. El tiempo de maduraciéon también varia conforme
a la produccion: los productores campesinos los dejan entre 7 u 8 dias,
mientras bajan al mercado local. Los semi industriales, por su parte,
los dejan entre 15 y 21 dias. El tiempo en cava depende de la demanda
del queso y la urgencia econémica; mayor tiempo de maduracioén
equivale a falta de ingresos, en palabras de quienes los producen, caja
muerta (Entrevista 1).

Sin importar las diferencias, productores semi industriales y cam-
pesinos/as del queso Paipa tienen la habilidad de trabajar en la quimica
de la leche de acuerdo con las condiciones fluctuantes para hacer, en la
medida de lo posible, un producto similar en cada lote de produccién.
Sibien no se refieren al queso en términos de las propiedades bioquimicas
de los materiales, si identifican transformaciones y comportamientos
en su trayectoria a partir de sus experiencias cotidianas, regulares
y sistematicas con la temperatura, los tiempos y las materias primas
que cumplen funciones especificas en la fermentacion. Mediante la ob-
servacion, degustacion y manipulacion de la leche, el cuajo, la sal y la
cuajada, decantan y procesan informacioén y construyen un conocimiento
practico y cotidiano que les permite obtener o evitar ciertos resultados.
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Denominacion de origen, productores y reglamentaciones

sanitarias

Contrario a un documento rigido, la reglamentacién de la po es
flexible en la medida en que no define qué es o qué debe ser el queso Paipa,
sino que sugiere a las comunidades locales definir un proceso que sirva
como referente del queso, que legitime y transmita el sabor del lugar a
los consumidores. Para tal fin, en 2012 el gobierno departamental, junto
con las alcaldias locales y en compaiifa de algunos productores crearon
la Asociacién de Productores de Queso Paipa de Paipa y Sotaquira
(Asoqueso Paipa), integrada por trece medianos productores de Paipa
y Sotaquira, quienes se encargarian de definir el proceso del queso y
de mantener las normas de produccion establecidas en la Do a escala
local. Unos afios mas tarde, en 2016, surgio la cooperativa de pequenas
y pequeiios productores de leche y de queso Paipa, Agrolac Paipa, con el
objeto de integrarlas a la paulatina transformacion de los métodos de ela-
boracion del queso Paipa y también para regular y formalizar el mercado
de este producto. Desde 2016 las dos asociaciones se involucraron en
la construccion de la po desde sus intereses particulares y sus roles en la
cadena de produccion del queso Paipa.

Las condiciones de produccion del queso y los alcances de la po han
sido objeto de multiples interpretaciones y discusiones en Asoqueso,
la junta directiva de Agrolac, de los productores campesinos/as y las
alcaldias, dependiendo de los modos diversos en que se relacionan con el
queso y sus intereses frente a esta certificacion.

La institucion estatal a cargo del control de la calidad de los
alimentos en Colombia, el Invima, ha incrementado en los ultimos
anos las normas de inocuidad para cumplir con los acuerdos de libre
comercio, en especial con los Estados Unidos y la Unién Europea
que tienen estandares mas estrictos para la importacion de alimentos
y materias primas. Los nuevos requisitos, entre los que se destacan
las buenas practicas de manufactura (BPm), buscan reducir el riesgo
de contaminacién mediante una produccién uniforme y controlada para
garantizar la calidad. Si bien antes de la DO existian controles y registros
del Invima para la fabricacion del queso, esta reactivd interrogantes previos
sobre cdmo regular la materialidad organica del queso en condiciones
de produccion artesanales.
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Esto coincide con la reglamentacion estatal sobre el uso de la leche.
En 2006, por medio del Decreto 616, el Ministerio de Salud y Proteccion
Social colombiano prohibié la venta directa de leche cruda, es decir aquella
que no ha sido sometida a ninguin tipo de terminacién ni higienizacion.
Para su comercializacion, el Ministerio exige que la leche pase por procesos
como la pasteurizacion, ultrapasteurizacion o esterilizacion con el fin de
eliminar microorganismos nocivos para la salud como Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella sp'y Listeria monocytogenes que pueden
surgir durante y después del ordefio y en el procesamiento.

La pasteurizacion necesita un contraste de temperaturas y tiempos,
y es utilizada por la industria puesto que al manejar grandes volimenes
de leche de diferentes proveedores aumenta el riesgo de que contenga
microorganismos patogenos. Al eliminar la microflora microbioldgica,
la pasteurizacion también garantiza la homogeneizacion y previsibilidad
de la materia prima. En otras palabras, la pasteurizacion civiliza, su-
bordina y domina la leche cruda convirtiéndola en un producto seguro
y adecuado para el consumo humano (Paxson 2010).

De otra parte, la Resolucion N.° 2310 del Ministerio de Salud
que regula la produccién de quesos los caracteriza segtin su proceso
de produccion y su porcentaje de humedad y grasa y los clasifica
en blandos, semiduros y duros. Dependiendo del proceso, los quesos
se dividen en frescos, semimaduros y maduros. Los frescos se definen
por su falta de maduracién —por lo mismo deben pasar por un proceso
de pasteurizacién— y suelen tener sabores suaves y lacteos al igual
que texturas humedas, como la cuajada, el campesino, doble crema
y costefio. Los semi-maduros se caracterizan por pasar por unos procesos
de higienizacion y, después de su fabricacién, mantener un minimo de
10 dias en maduracién. Finalmente, los maduros son una excepcion
a la regla de la pasteurizacion porque pueden ser elaborados con leche
cruda y se definen como:

El producto que después de su fabricacion permanece un tiempo
determinado en condiciones ambientales apropiadas para que se
produzcan los cambios bioquimicos y fisicos caracteristicos de este
tipo de quesos. Cuando el queso se elabora a partir leche higienizada,
este tiempo no debe ser menor de veinte (20) dias. Cuando se elabore
a partir de la leche cruda este tiempo no debe ser menor de treinta
(30) dias. (Resolucion N.° 02310 de 1986)
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En concordancia, la Resolucion 70802 que establece la po para
el queso Paipa, las y los productores semi industriales agrupados
en Asoqueso lo definieron como un producto elaborado con leche
cruda, semi-maduro y semiduro. Su razonamiento fue que llevar
la maduracién a 30 dias, en las condiciones en que ellos lo hacen (en
ambientes abiertos y por recirculacién de aire natural) representaba
pérdidas en el rendimiento del queso, disminucién del volumen
y cambios de forma; en algunas ocasiones la costra se agrieta y se abre.
En opinién de don Mario, productor de Asoqueso: “(...) va a quedar
muy seco. Eso implica, relativamente, el cambio sensorial, no vaa quedar
asi gomosito, suavecito, como se saca, no. Va a quedar mds seco, como
un estilo parmesano y ese queso no lo recibe el cliente” (Entrevista 2).
Al perder mucha humedad, el queso cambia su designacién técnica
de semiduro a duro.

Ademads, al término de los treinta dias que establece la reglamentacion
(particularmente en invierno cuando los niveles de humedad son mas
altos) los productores semiindustriales observaban el crecimiento
de hongos rojos y negros nocivos para los consumidores. Por esta razén,
consideraron que su producto cumplia con las condiciones de un queso
semi-maduro que a los 21 dias de maduracion logra una determinada
formay consistencia y no representa riesgo parala salud del consumidor.
Sin embargo, la reglamentacion sanitaria sefiala que de ser un queso
semi-maduro, debe pasar por un proceso de pasteurizacion para controlar
el crecimiento de microorganismos patdgenos, condicién que no cumplen
los productores de Asoqueso, ya que destacan la importancia de laleche
cruda en la singularidad del queso Paipa.

Asoqueso no se opone a la regulacién sanitaria porque entiende
los beneficios de esta normatividad en la ampliacion de las posibilidades
de comercializacion del queso, pero si discute la forma en que estas
regulaciones uniformes —disefiadas para escalas y métodos indus-
triales—, ponen en entredicho la confeccion artesanal y, en dltimas,
al queso Paipa. Como me dieron a entender algunos miembros de la
Asociacion, una de las peculiaridades del caracter artesanal del queso
esta precisamente en trabajar con laleche cruda ya que expresa su terroir
y posibilita su cardcter heterogéneo. Asi:

El queso Paipa es una produccion artesanal y es muy clave que el
queso que estoy consumiendo hoy, es diferente al que me como en un
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mes. Pero eso no es un defecto del queso. Es una cualidad del queso
porque es un proceso artesanal y precisamente es lo que a la regién
le dio la denominacién de origen: sus condiciones climaticas, los
suelos y el ganado que le da eso. Como las condiciones climaticas,
los pastos y la leche cruda cambian, el queso siempre cambia: eso es
indudable. (Entrevista 2)

El desafio para las personas involucradas en la produccion es elaborar
un queso de treinta dias para poder trabajar con leche cruda y cum-
plir con la reglamentacién de inocuidad del Invima, pero que tenga
la humedad de un queso de quince dias y que cumpla con el gusto
del cliente. Esta discusion con el Invima revela como ambos actores
se mueven en marcos de significacion diferentes. Quienes lo producen,
a diferencia del Invima, no solo se preocupan por la inocuidad sino
por las propiedades organolépticas y la apariencia estética de sus quesos
que “certifican” el origen, autenticidad y calidad del queso Paipa con po.
En otras palabras, las propiedades que emanan de trabajar con leche
cruda y expresan su terroir.

La Gobernacién de Boyaca, con la asesoria de un estudiante doctoral
en ciencias animales y participacion del gremio producto, adelanta
un estudio para analizar la secuencia de las cadenas genéticas (ADN)
del queso Paipa. La idea es conocer su microbiota —flora microbiolégica
que compone y hace el queso— para cultivarla de tal forma que posibilite
alos productores un mejor manejo del producto. Esto posibilitaria seguir
elaborando el queso con leche cruda, hacer explicito su vinculo con el
lugar de origen fuera de las definiciones subjetivas de los productores,
ajustarse a la reglamentacion sanitaria e ingresar a canales de distribucion
mas amplios. No obstante, mientras el estudio llega a sus conclusiones
finales y Gobernacion, Alcaldia de Paipa, productores y academia crean el
perfil sensorial del queso, algunos miembros de la asociacién estan
readecuando las tradiciones artesanales de produccién con nuevas
tecnologias y practicas de monitoreo: herramientas para medir niveles
de grasay proteina y prensas cuya presion se calibra dependiendo de las
cualidades de la cuajada.

Lareadecuacion de lo artesanal, siguiendo lo propuesto por Heath
y Meneley (2007), posibilita entrever como los discursos de artesania y
tecnociencia se encuentran en interacciéon dinamica como estrategias
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legitimadoras para establecer practicas de distincion en la produccion,
el consumo y la circulacion del producto. Las y los productores locales
de queso Paipa, tal como he indicado lineas arriba, utilizan la ciencia
como una estrategia legitimadora para determinar el vinculo entre
el producto y el terroir y acceder a nichos de mercados, lograr posiciones
ventajosas en la competencia y mejores precios de venta de los productos.

La tension entre tradicién y modernidad es un proceso clave en las
dindmicas de distincion productiva que, como expongo a continuacion,
Asoqueso resuelve al elaborar conexiones narrativas y visuales entre
paisajes, tradicion y artefactos de produccion. Son narrativas utilizadas
para diferenciar lo artesanal de lo industrial, reafirmar el sabor del lugar
y justificar el valor agregado.

Poéticas de autenticidad del queso Paipa

El reciente aumento de los alimentos artesanales y con terroir
responde al creciente interés en todo el mundo por preservar el patri-
monio cultural. West (2016) lo explica desde la ansiedad, desconexion
y desconfianza derivados del sistema alimentario global que amenaza
las diferencias regionales y la capacidad de las comunidades y estados
nacionales de construir su destino. En este contexto, sefiala West, pro-
ductores, consumidores y estados repiensan el sistema alimentario local
como un exponente del patrimonio, en la medida en que este preserva
y promueve alimentos que dan sentido de identidad y arraigo histdricoy,
al hacerlo, fomenta relaciones de producciéon mds sostenibles. Como
también sefiala Camacho (2014), el patrimonio es valorado y promovido
como nuevo factor de bienestar social y desarrollo econémico.

Surgen, entonces, asociaciones culturales basadas en nociones
de tradicionalidad y conexiones entre trabajadores, ecologia y el pro-
ducto que buscan preservar. Sin embargo, como sefiala Guntra (2014),
las nociones de tradicionalidad implicadas en el terroir de la DO suelen
decepcionar, pues, aunque los productos son comercializados como
tradicionales incluyen hibridos de elementos antiguos y modernos, globales
y locales: una multiplicidad de elementos inauténticos. El queso Paipa
es un ejemplo de este proceso complejo de autentificacion. A la par de
los paulatinos cambios en la materialidad, conocimientos y practicas
de elaboracion tradicionales, algunos microempresarios de Asoqueso
conservan las instalaciones donde sus antepasados elaboraban el queso, al
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igual que las prensas de piedra y madera con las que hacen demostraciones
sobre como se hacia el queso antes. Durante estas explicaciones suelen
mencionar las historias del origen de cada uno de sus procesos. Si bien
ciertos aspectos de la produccién han cambiado con el tiempo y a raiz
de la po, hacen énfasis en que el queso Paipa sigue siendo el mismo
que elaboraban sus antepasados ya que conservan la misma receta
y emplean leche cruda. Dentro de esta narrativa de promocion sefialan
que como herederos de este legado lo custodian y protegen, pero, a su
vez, reestructuran y resignifican la tradiciéon para que no desaparezca.
Proteccién y reinvencion son aspectos culturales significativos de la
movilizacion de los alimentos con terroir como patrimonio, que a su vez
dan cuenta de los multiples valores asociados a la produccion artesanal.

La antropdloga Heather Paxson (2010) ilustra cémo los productores
de queso artesanal en Vermont argumentaban que el valor comercial de
sus quesos era derivado de los activos que su venta ayudaba a proteger:
granjas familiares independientes, mejores relaciones con los animales y el
ambiente y paisajes de trabajo en medio de un contexto de industrializacién
que ha desplazado gran parte de la poblacion rural. Es parte del valor
moral agregado y que los consumidores soportan mediante la compra
de un producto més costoso que el producido industrialmente.

En el caso del queso Paipa el valor moral agregado del que habla Paxson
hace parte de la definicion del queso como un producto artesanal. Durante
mi estadia en campo, productores, funcionarios de alcaldias e, incluso,
consumidores locales, lo describieron y explicaron como un producto
artesanal —por oposicion a un queso industrial— no solo por la escala
de produccidn, el saber hacer tradicional y la elaboracién manual, sino
gracias a la busqueda de algunos actores locales por producir un queso
Paipa que fomente relaciones laborales mas incluyentes y equitativas.
Asoqueso, por ejemplo, resalta la dedicacion de los productores hacia
la calidad de sus productos, su compromiso con los métodos de produccion
artesanales/tradicionales y su contribucién a la comunidad mediante
la generacion de empleo en la region. Algunos microempresarios tienen
planes de desarrollo sostenible en los que emplean a madres cabezas
de hogar originarias de zonas rurales que saben hacer queso Paipa
(Entrevista 2; Diario de campo 3).

Estos mensajes también circulan y se complementan en los materiales
publicitarios del queso (Figura 3). El productor rural, encarnado en
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la figura del campesino boyacense, ocupa un lugar destacado como
el factor humano que le da sabor, perdurabilidad y tradicién al queso:
la autenticidad asociada a sus condiciones materiales de produccién y un
modo de ser que representa la “berraquera” y “pujanza” de los boyacenses
en su trabajo con la tierra y los animales. En ultima instancia, esta serie
de declaraciones ilustra la manera en que el producto, las personas y el
lugar (cielos azules y montafias pristinas sin polucion) estan entrelazados
y conectados con valores no econémicos dirigidos a los consumidores.

Figura 3. Campaiia promocional “Asi empez6 el
queso Paipa, de Boyaca para el mundo”.

ESOPAIPA _ =€
DENOMINACION
\_7]  DEORIGEN

En la primera mitad del siglo XIX y en los Los campesinos aprendieron a Una vez terminado el producto lo
verdes y himedos paisajes de esta ordeRarlas y no sabian qué hacer con vendieron en la plaza de Paipa, un
regin se ingtalaron reses traidas del toda la leche. Surgi6 una idea: fabricar coneurrido lugar que reunta a
viejo continente de raza Normanda. queso artesanal como en Europa. comerciantes de [a region.

21DiAS

En proceso de
maduracion y luego se
empaca alvacio.

“COMOLOS CAMINOS QUE TENIAN QUE REGORRERLOS
DRODUCTORES ERANLARGOS, EL QUESO SE EMPEZ0 A
MADURARY A CURAR. EL CLIMA,LA RAZA DE LAS UACAS
¥ EL SUELO, DETERMINAN HOY EL SABOR DEL PRODUCTO”.
SIN ~César Sandoval, produstorde QuesoPaipa -

PASTEURIZAR

Esleche cruda que,
gracias alag condiciones
delentorno, acaba con

lag bateriag.

MADURO

Presentaun aroma
entre rancio fuerte y

rancio moderado.
FUENTE:Elorigen delquesoPia,un podcto P =
queseabreasoen el mercado! ELTIENPO. @ www.periodicoeldiario.com

Fuente: Periddico El Diario (2018)

Si bien estas poéticas toman como base la relacion entre el entorno
de produccidn, el producto y la identidad campesina instrumentalizada,
siguiendo la bo también cobran sentido en la estrategia de desarrollo
econdmico y social planteada por ovop para vincular el queso con el
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turismo en Paipa y Sotaquird. Como me explicé la funcionaria de ovop,
este movimiento escogid el queso Paipa entre 250 productos por el alcance
de su cadena productiva y su caracter para transmitir una identidad.
Segun la funcionaria: “Mi queso tiene 100 afos de elaboracion, tiene
un proceso de maduracion al cual yo le tengo que dar valor” (Diario
de campo 4).

Bajo este enfoque, ovop inaugurd la “ruta del queso Paipa” en el marco
de Expoartesanias 2017, alrededor de plantas de produccion, casonas
tradicionales de Sotaquira y lugares con correlatos histdricos como
el Pantano de Vargas (Diario de campo 8). Aquilo campesino, entonces, es
articulado a un contexto de mercantilizacién e industrializacién
alimentaria que simplifica, homogeniza dietas y genera interrogantes
sobre la sostenibilidad ambiental. La po construye narrativas de lo
local y moviliza valores culturales asociados a la tradicion y al paisaje
como bienes de cambio del mercado. Igualmente, articula la proteccién
y comercializacion del queso a otras politicas econémicas —como
las del turismo— que ven en la cultura y la diversidad un recurso para
el desarrollo econémico y social (Comaroff y Comaroft, 2009).

En consecuencia, el terroir del queso Paipa, es decir, la confluencia
de factores naturales y humanos que determinan su particularidad
no proviene de un patrimonio rural, original, natural, en el que las
personas, el espacio y el tiempo estan conectados organicamente. Por el
contrario, el terroir del queso Paipa se teje a partir de la inversion de valores
econdmicos y morales que las ylos actores locales realizan, de las variadas
interpretaciones que hacen sobre la DO, de su continua intervencion en la
materialidad del queso y de la construccion de una tradicién mediante
narrativas y practicas que conectan paisajes, animales, personas y artefactos
de produccion.

La po, entonces, sistematiza, decanta y homogeneiza practicas,
procedimientos y conocimientos de elaboracion que, en el caso
del queso Paipa, no siempre tienen tal regularidad y rigurosidad. Por el
contrario, gran parte de las y los productores, especialmente los mas
pequeios y con menos recursos, enfrentan muchas incertidumbres
en el proceso: la disponibilidad de tierra, pastos, leche y mano de obra,
ademads de las urgencias econémicas que inciden en el mayor o menor
tiempo de maduracion del queso antes de llevarlo al mercado. En vista
de ello, resulta importante indagar por los desafios y las desventajas de
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la DO para esta poblacidén una vez se reconoce los procesos de cons-
truccion de su terroir.

EL LUGAR DE LAS Y LOS CAMPESINOS EN LA DO DEL QUESO PAIPA

Por la naturaleza colectiva de la certificacidn de la Do, el titular es el
Estado —en principio—. Sin embargo, una parte importante de este pro-
ceso es la delegacion de la administracion de la po ala figura del Consejo
Regulador orientado a proteger las condiciones de elaboracion, la calidad
del producto y defender los intereses de los productores asociados.
En este sentido, cuando el Estado otorga el derecho de exclusividad
a los productores de Paipa y Sotaquird sobre el término “queso Paipa”,
la certificacién se vuelve un instrumento en manos de la colectividad
productora de queso para legitimar la calidad y origen del producto y,
en consecuencia, impugnar sus imitaciones.

Ya que las condiciones de produccion del queso y los alcances
de la po han sido objeto de multiples discusiones, para 2018 aun no
existia un Consejo Regulador, aunque Asoqueso intentaba regular
la produccion. La Asociacion argumentaba ante la sic que su queso Paipa
singular competia con productos similares que deseaban aprovecharse
de la reputacion, calidad y valor agregado derivados de la certificacion.
Paradojicamente, la construccion de la po ha tenido un efecto contrario
al proceso de proteccion: en la percepcion de productores, funcionarios
dealcaldiaslocales y la Gobernacion, hallevado al paulatino incremento de
la produccioén y uso “ilegitimo” de quesos llamados “Paipa” que estan
por fuera de la certificacion. Asilo expreso la Secretaria de productividad
del departamento en el comité ovop:

Necesitamos mecanismos para luchar contra la falsificacién
porque sabemos que nuestro queso prestigioso se falsifica bastante
y que hay quesos que aqui, inclusive en la zona de origen, no son
de Paipa; no estdn suficientemente madurados; se venden a menor
precio, que es fatal, y nos dafian el mercado, la reputacién y demas.
Entonces tenemos que pelear contra esa falsificaciéon y vulgarizaciéon
de nuestro queso. (Diario de campo 4)

El queso Paipa es un producto que es elaborado, ademas de en Paipa

y Sotaquira, en diferentes municipios de Boyaca y de Cundinamarca, para
evitar el desperdicio de laleche fresca. Si bien estos quesos son similares

Universidad Nacional de Colombia - Bogota [39]



[40]

PAULA MARIANA CARVAJAL - La reinvencion del queso Paipa en el marco de la denominacion...

alos certificados, segtin los productores de Asoqueso los propios tienen
una calidad y superioridad de sabor, cuerpo, aroma y maduracion,
surgida de su ferroir. Algunos de estos quesos tienen una historia
y métodos similares de produccion, pero desde la implementacion de la
DO sus “portadores” los identifican como productos carentes de prestigio
y calidad.

Aparte del origen geografico, empleado por Asoqueso como criterio
de identificaciéon de los quesos “auténticos”, la higiene y en particular
el registro sanitario son herramientas de gobierno para regular la mate-
rialidad organica del queso. También son los medios con los cuales los
productores se regulan entre si e intentan regular a los productores
campesinos que nunca han tenido un registro de este tipo, entre otras
cosas, porque viven donde no llega el Invima por las dificultades de acceso.

Muchos de estos productores campesinos no estan dispuestos
a ajustarse a las nuevas practicas, las formas locales de relacionarse
con la materialidad orgéanica del queso, las rutinas de trabajo y los
costos que conlleva producir quesos segun los estandares contemplados
en la po. Para participar en el proceso de la certificacion tendrian que fa-
miliarizarse y sintonizarse con el marco de conocimientos y entornos
que reconfiguran los modos en los que conceptualiza y producen este
alimento.

Como me lo dio a entender dofia Matilda, productora de El Curial,
Paipa, la participacion de los productores campesinos en la primera
etapa del proceso de la Do fue marginal (Diario de campo 5). De hecho,
cuando la conoci en 2017 nunca habia oido acerca de la Do ni su debate
publico. De manera similar, don Sadl, productor de Avendanos, Sotaquira,
me comentd que hasta 2016, ovop, junto con la Alcaldialocal, comenzaron
a visitarlos para contextualizarlos sobre la Do del queso Paipa y tratar
de asociarlos (Diario de campo 6).

Por su parte, funcionarios de las alcaldias locales me explicaron
que ovop fue quien convocd inicialmente la participacion campesina en el
proceso. La relacién entre Asoqueso, la Gobernacién y ovop ha buscado
desplegar esquemas empresariales y gestionar emprendimientos a través
del queso Paipa (Decreto 001223 del 18 de octubre de 2013). Esta logica
buscaba al fortalecimiento empresarial de los productores campesinos
con el fin de desarrollar proyectos asociativos productivos sostenibles
en el tiempo.
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Desde 2014, sefialaba don Oscar, Asoqueso intent6 vincular a los
pequenos productores, pero esto no dio resultados. Para ellos, asociarse
implicaba una mayor vigilancia del Invima y muchas personas no estaban
dispuestas a exponerse a este control. Segun dofia Matilda, productora
que en 2014 hizo parte de la asociacion:

Uno si de chévere se adjunta [sic] y el lio en que se mete uno por-
que empiezan a visitarlo y, aqui no han venido [se refiere a la visita
del Invima a su lecheria], ni que vengan porque entonces me cierran
cuando vienen. (Entrevista 4)

Ella, que durante toda la vida comercializé su queso de manera
independiente, tampoco estuvo de acuerdo en tener que salir con los
demas productores a ofrecer sus quesos a raiz de su vinculacion a la
asociacion. Esta desconocia su estilo de trabajo individual.

La cooperativa Agrolac, por su parte, surgio por iniciativa de ovop,
la Alcaldia de Paipa y Asoqueso, para integrar a los productores de leche
en el proceso de la po. El objetivo era producir leche de buena calidad
para los microempresarios de Asoqueso. Sin embargo, como me lo
manifest6 don José, miembro de Agrolac, la cooperativa fue cambiando
de objetivo a medida que se dieron cuenta de que “el queso Paipa
se transforma en dinero” (Diario de campo 7). Para 2017 Agrolac estaba
conformada por sesenta pequefios productores de leche —producen
menos de 15 litros diarios cada uno— y tres productores campesinos
de queso Paipa —de menos de 60 libras semanales cada uno—. Esto
equivale a una produccion de 6 quesos diarios.

Como lo presencié en una de las visitas a la cooperativa, un delegado
de ovop, especialista en mercadotecnia, tenia una propuesta de negocio
en Panama y para ello, Agrolac debia producir alrededor de 1000 quesos
mensuales a buen precio. Para hacer el negocio rentable buscaban
comprar el queso a los productores rurales en vez de construir una planta
de procesamiento. Con ello ahorraban los costos de construccion de la
planta, los de transporte e incluirian al pequenio productor de queso
y al renglén primario. Cada productor campesino al que se le comprara
queso “afectaria positivamente a cinco productores de leche” pagandoles
el liquido a un mejor precio y de manera constante (Diario de campo
7). Este proyecto no prosperd por la escasez de leche y por la exigencia
de coordinacion que requeria la produccion de mil quesos, demandaba
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mas tiempo y una mayor confianza entre los productores, asi como
la seguridad de que este proyecto permaneceria a largo plazo.

Este ejemplo muestra la manera en que ovop proyecta valores
y modelos de mercado que generan interrogantes sobre las expectativas de
bienestar y las promesas de desarrollo para las y los campesinas/os:
sde qué formas participan en la gobernanza del queso Paipa?, ;cémo
participan en la toma de decisiones sobre el precio?, ;desde qué lugar
son vinculados: como empleadas/os de las plantas semi industriales de
Asoqueso o como socias/os de Agrolac?, ;como participan en la gestion
de Agrolac la diversidad de actores que lo componen: campesinas/os,
profesionales y técnicos?

Estos dilemas coinciden con los analisis de Parasecoli (2010) quien
ha observado los efectos de las nuevas formas de diferenciacion que
acompaiian alos productos con ferroir. En un analisis que tiene en cuenta
las variables de género y clase, sefiala que los procesos burocraticos
requeridos para asegurar y mantener una certificacién como la po
favorecen de manera significativa a las personas (en gran medida hom-
bres) de mayor nivel socioeconémico. Ademas, la mayor atencion a los
estandares de seguridad representa una seria amenaza para pequefos
productores tradicionales que no pueden costear las pruebas y utilizar
tecnologia avanzada. De tal forma, las mujeres campesinas y de sectores
subalternos —que suelen ser las principales productoras de alimentos
tradicionales— generalmente tienen un acceso limitado a los procesos que
definen y sancionan este tipo de certificaciones. Es mds; como sugiere
Parasecoli, las certificaciones de origen parecen favorecer a un tipo
de productor (bien educado, conocedor de la ley, politicamente bien
conectado) mientras que deja de lado las minorias que carecen de capital
economico para participar en actividades rentables.

Es decir, la construccién y definicién del terroir tiene impactos
diferenciales entre actores con capitales socioecondmicos y simbdlicos
desiguales. Dada la participacion desigual de los campesinos en la
definicion del queso, sus productos no cuentan con las caracteristicas
para acomodarse a la reinvencién material del queso Paipa con po,
que no solo define y delimita el terroir del queso Paipa, sino que establece
y avala la calidad del producto. Asi, Asoqueso paulatinamente influye
en los criterios que definen los quesos protegidos y legitimados como
auténticos y de calidad. Con ello, a su vez, introduce practicas de valor
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diferencial y desarrolla estrategias para que las y los consumidores
adopten estos criterios de calidad y acepten pagar un precio diferencial
por ellos. Los efectos discursivos y materiales de la construccion del te-
rroir reproducen y fomentan las condiciones desiguales de la poblacion
campesina al trastocar, simultaneamente, la legitimidad de sus productos
y la forma de valorarlos.

En contraste, la instrumentalizacién econémica de la identidad cam-
pesina que la Do expresa, al mismo tiempo da lugar a que los campesinos,
en el marco de la certificacion y sus poéticas de autenticidad, critiquen
e interpelen el espacio de poder gestado por Asoqueso. Ellas y ellos también
reivindican material y discursivamente su papel como productores idéneos
de quesos cuya calidad y valor estan estrechamente ligados al lugar y forma
de elaboracidn, al conocimiento y la tradicion rurales.

Estrategias y demandas de productores/as

campesinas y Agrolac

La po pone de manifiesto su ejercicio altamente politizado, pues
la definicién del terroir es un espacio de disputas, interacciones estratégicas
aligual que de representaciones politicas y culturales que les permiten a
los actores legitimarse como productores del auténtico queso Paipa.

Algunos productores/as han apropiado conceptos como lo artesanal
para legitimar su derecho a producir queso Paipa en sus propias con-
diciones. Don Edgar y dofia Matilda, productores de Palermo, Paipa,
me comentaron que habian estado en una reunién organizada por Agrolac
y el Invima para conocer con qué condiciones se debia producir queso
Paipa. Frente a estas exigencias que no podian cumplir porque “eso
se va un monton de plata”, dofia Matilda, un poco frustrada y molesta
decia: “Nosotros, alla [se refiere a sulecheria], como usted vio, sumercé,
eso es artesanal” (Entrevista 5). Contrario a las ideas de los técnicos
de alimentos que entienden las practicas de los productores campesinos
como poco seguras, las productoras argumentan que al cuidar ellas
mismas de su ganado pueden garantizar la trazabilidad yla calidad de la
leche. Otras productoras de queso argumentan que al producir lejos
de la contaminacion de la zona del valle de Paipa y Sotaquira también
garantizan la calidad sanitaria del producto.

Dona Matilda y don Edgar, al igual que otros productores, desean
hacer parte de la po y han empezado a asociarse a cooperativas como
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Agrolac, ya que ser parte de la cadena de produccién y comercializacion
del queso Paipa significa poder trabajar sin el temor de que les cierren
las lecherias o les decomisen los quesos y es una alternativa econémica
para conservar su actividad agricola. Asi, la DO es un instrumento
que complejiza, pero es la opcion para muchos campesinos de enfrentar
parcialmente, por medio de la asociatividad, retos tales como la escasez
de leche en Paipa, la dificultad para madurar el queso, la desconfianza
hacia las instituciones estatales y las limitaciones de infraestructura,
el personal capacitado y el capital.

Paralasylos productores campesinos, lo artesanal, antes que perte-
necer a un pasado fijo que dificilmente logra subsistir —como a menudo
ocurre cuando es invocado narrativamente el terroir— da cuenta de su
caracter dinamico; implica resignificar y modificar constantemente
la produccién del queso por medio de la Do en aras de preservar sus formas
de vida, fortalecer o, incluso, crear comunidad.

En efecto Agrolac —cuya junta directiva estaba compuesta
por ganaderos de la regién y algunos empresarios urbanos no vinculados
a la produccién pero que veian en el queso una posible opcion de vida
y de negocio— recurre a la identidad campesina para legitimarse como
su representante, avanzar en su insercion en la cadena productiva
del queso (ya sea como productores de leche o queso) y tener agencia e
incidencia politica en este proceso. Si bien para octubre de 2017 estaban
gestionando la construccién de una planta de produccién que cumpliera
con los criterios sanitarios, durante gran parte de mi estadia en campo,
impugnaban las nociones de legitimidad del terroir creadas por Asoqueso
alargumentar que el uso de acero inoxidable, prensas hidraulicas, los lugares
de fabricacion del queso y el uso de razas de ganado modernas desconocian
la proteccion al sabor del lugar del queso. Como lo expres6é don Miguel,
miembro de la junta directiva, contrario a los intereses de Asoqueso
de reinventar la tradicion para preservarla, los objetivos de Agrolac versaban
en “rescatarla” para su preservacion. Asi, esta cooperativa hacia uso de
lasideas del “pasado”, del lenguaje del terroiry, apropiaba y reinterpretaba
los roles y competencias que este tipo de certificacion les otorga, como
entrada a la DO y como reconfiguracién moral para legitimar su lugar
en la cadena de produccion frente a Asoqueso.

En este sentido, concuerdo con investigaciones sobre productos
nacionales (Barrera, Quifiones y Jacanamijoy 2014) y de otros paises

Departamento de Antropologia - Facultad de Ciencias Humanas



Maguaré-voL. 35, n.° 2 (JUL-DIC) - 2021 - ISSN 0120-3045 (IMPRESO) - 2256-5752 (EN LINEA) « pp. 19-50

latinoamericanos (Rodriguez 2007) con designaciones de origen, las cuales
sostienen que la legitimidad de la diferencia del producto y el espacio
de exclusividad de la DO se forja creando, de forma y en tiempo paralelos,
el espacio para la resistencia de los actores socioecondmicos y de poder
que son marginados en el proceso de construccion de la certificacion.

Los actores locales, como en el caso de los productores campesinos
y Agrolac forjan estrategias y alianzas para tratar de hacer parte de la
Doy con ello disfrutar de sus beneficios sociales, econémicos y politicos.
Como lo han sefialado diferentes experiencias (Barhman 2003; West,
2016), lo que esta en juego en estos procesos es la agencia de los actores
locales para hacer frente a sus problemas sociales actuales y armarse
con capacidades para hacer un futuro a partir de revalorizar elementos
del pasado. A pesar de ello, solo unos pocos productores, y con dificul-
tad, logran incluirse en este proceso que involucra incomodos niveles
de vigilancia y costos econémicos.

CONCLUSIONES

El examen de los procesos socioculturales y de relaciones de poder
delas Doy el terroir es oportuno puesto que un numero cada vez mayor de
regiones (particularmente la Unién Europea) estan creando estas designa-
ciones distintivas para diversas clases de alimentos. Este analisis también
cobra sentido en la medida en que la Unesco ha comenzado a promover
alimentos y cocinas de variados paises de Europa, Oriente Medio y América
Latina como “patrimonio cultural inmaterial”. La nocién de terroir
es parte del reciente aumento del interés en la historia o el patrimonio
alimentario. Prestar atencién a la Do como una cara del fenémeno de la
patrimonializacién permite entrever las relaciones entre el campo cultural,
el mercado y las estrategias politicas de una diversidad de actores que la
promueven, la reciben o la impugnan. El analisis de estas imbricaciones
llama a crear mecanismos alternativos a la implementacion de la po que
fomenten relaciones mas equitativas y participativas entre actores con ca-
pitales desiguales que se involucran en estos procesos.

En este articulo me propuse analizar como se construye el terroir
del queso Paipa a partir del reconocimiento de la Do, asi como las tensiones
y negociaciones que se derivan de ello a escala local. Argumenté que el
terroir del queso Paipa se imprime en el producto y en el lugar mediante
las acciones de quienes lo producen con el fin de maniobrar y forjar
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opciones en un contexto de condiciones econdmicas y reglamentarias
cambiantes. En medio de este proceso, el queso se puede comprender como
el resultado de materialidades y préacticas incorporadas de quienes lo fa-
brican, que a su vez se encuentran entrelazadas con las transformaciones
derivadas de la produccion y el consumo. Dichos entrelazamientos estan
mediados por dimensiones tecnocientificas de produccién y consumo
de caracter global y a su vez visibilizan como el terroir reevalta el caracter
dicotémico entre tradicion y modernidad, lo artesanal y lo industrial
ylos hacen cada vez menos distantes. Es mds, da cuenta la manera en que
este tipo de productos especializados se elaboran sobre la interrelacion
de estas diadas que posibilitan su sostenibilidad en una economia global
(Herzfeld 2004).

La paulatina reinvencion del queso Paipa da cuenta de un proceso
complejo de globalizacién de productos campesinos que plantea
la pregunta sobre los actores a quienes sirve este tipo de certificaciéon y
quienes pueden acogerse a su progresiva reinvencion. Ademas, si bien
los campesinos no participan de manera activa en la Do, si se conectan a
ella como proveedores de queso, legitimacion del terroir y tienen
intereses distintos. La presencia campesina complejiza el ensamblaje
de la DO con sus disputas y tensiones entre actores heterogéneos, que
hacen de esta certificacién un proceso inconcluso y complejo que reactiva
y genera nuevas tensiones entre los productores de Paipa y Sotaquira y
la region circundante.

Este articulo es un aporte a los estudios de la antropologia de la
alimentacién en Colombia porque aborda la po desde la perspectiva
de los procesos sociales vinculados con la regulaciéon alimentaria,
la patrimonializacién y la materialidad misma del producto. El caso
del queso Paipa, ademads, es un escenario interesante para pensar
los valores agregados a estos productos tradicionales y las tensiones
que subyacen a lo artesanal en un contexto donde este adjetivo cobra
cada vez mas fuerza. Sin embargo, son muchas las preguntas que quedan
abiertas para futuras indagaciones.

Un posible camino de investigacion tiene que ver con la manera
en que la Do se articula con diferencias de clase y género de cada
contexto. El queso en las veredas de Paipa y Sotaquira es producido
en gran medida por mujeres campesinas con un acceso limitado a los
procesos que definen y sancionan este tipo de certificacion. Sin embargo,
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la Do ha dado lugar a la apariciéon de numerosas instituciones como
ovop, la cooperacion de Nueva Zelanda, la Unién Europea, entre otros
actores, que discuten y formulan politicas cuyas destinatarias iniciales
son las mujeres. En este contexto es importante investigar y preguntarse
squé papel es encomendado a las mujeres en las politicas de desarrollo
gestadas desdela Do? y ;qué posibilidades econdmicas, sociales y politicas
abre la Do para las mujeres? Otro posible camino de investigacion,
relacionado con el anterior, es el andlisis de las politicas de cooperacion
y ayuda al desarrollo propiciadas por la po —en sus objetivos, formasy
practicas— en tanto formas de gobierno y gobernanza en los ensamblajes
alimentarios entre paises “desarrollados” y en “via de desarrollo”.
Asimismo, considero importante prestar atencion a las formas en que
la DO se articula a otras politicas econémicas como las del turismo y la
manera en que esta actividad deviene una fuerza mas en el ensamblado
del queso Paipa.
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Grabacion de audio digital.
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Diario de campo 2. Conversaciones informales. 11 de julio de 2017. Vereda

de Avendanos, Sotaquird, Boyaca. Notas de campo.
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Diario de campo 3. Comité departamental ovop. 31 de mayo de 2017. Paipa,
Boyaca.

Diario de campo 4. Comité departamental ovop. 20 de febrero de 2017. Paipa,
Boyaca.

Diario de campo 5. Conversaciones informales. 31 de mayo de 2017. Vereda
El Curial, Paipa, Boyaca. Notas de campo.

Diario de campo 6. Conversaciones informales. (s.f.). Vereda de Avendarios,
Sotaquira, Boyaca. Notas de campo.

Diario de campo 7. Acompafiamiento visita productores campesinos. 3 de mayo
de 2017. Vereda El Curial, Paipa, Boyaca.

Diario de campo 8. Inauguracién “Ruta del queso Paipa”, Expoartesanias 2017.

14 de diciembre de 2017. Corferias, Bogota. Notas de campo.
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