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RESUMEN: La elaboracién de quesos artesanales de cabra es una actividad
preponderante e histdrica en el valle de Amblayo (Salta, Argentina). Los
productores familiares conservan formas tradicionales de elaboracién, y el
producto cuenta con un significativo mercado en crecimiento. Sin embargo,
ciertas précticas y condiciones de elaboracion no condicen en su totalidad con
los requerimientos que exige la normativa para comercializar formalmente.
En consonancia, elaboradores locales junto a organismos técnicos, trabajan
en el desarrollo y adaptacion de tecnologias para mejorar la productividad,
asegurar la inocuidad y acercar el marco legal a la elaboracién artesanal.
Actualmente, se destaca el disefio e implementacion de salas queseras
familiares, de pequefia escala, respetando la modalidad integrada de tambo-
queseria. Este planteo contrasta y, en parte, es resultado del aprendizaje que
conllevo la experiencia de instalar en territorio, una planta elaboradora de
quesos de mediana escala, “Cooperativa Sol de Amblayo”, que implico
importante inversion de fondos para el gobierno provincial y nacional, pero
que no logré cumplir con los objetivos productivos ni comerciales
propuestos. El presente estudio analiza los marcos tecnoldgicos que se ponen
en juego en ambos modelos planteados: salas familiares artesanales vs planta
elaboradora industrializada, como aporte a la discusion sobre las implicancias
de la transferencia tecnoldgica, y sobre la responsabilidad de los organismos
técnicos al respecto. El ajuste de practicas de elaboracion a las normas de
comercializacién de alimentos, exige cambios que ponen en cuestion no solo
practicas tradicionales y artesanales, sino la sustentabilidad misma de estos
sistemas, planteando la necesidad de considerar e integrar elementos de
naturaleza diversa.
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RESUMEN: A elaboracdo de queijos artesanais de cabra ¢ uma atividade
histérica e preponderante no Vale de Amblayo (Salta, Argentina). Os
produtores familiares mantém formas tradicionais de processamento e o
produto tem um mercado em crescimento significativo. No entanto, certas
praticas e condi¢Ges de fabricagdo ndo cumprem totalmente os requisitos
exigidos pelos regulamentos para comercializar formalmente. Destaca-se que
processadores locais e organizagdes técnicas trabalham no desenvolvimento e
adaptacdo de tecnologias para melhorar a produtividade, garantir a seguranca
e aproximar o quadro juridico da elaboracdo artesanal ao comércio.
Atualmente, destaca-se o design e a implementacdo de lojas de queijos
familiares de pequena escala, respeitando a fabrica integrada de queijos de
tambor. Essa abordagem contrasta e, em parte, é o resultado de um
aprendizado que levou a experiéncia de instalar no territério uma planta de
processamento de queijo de média escala, a “Cooperativa Sol de Amblayo”,
que envolveu investimentos significativos de fundos para o governo
provincial e nacional, mas que ndo cumpriram 0s objetivos produtivos ou
comerciais propostos. O presente estudo analisa as estruturas tecnolégicas
que sdo colocadas em jogo nos dois modelos propostos: salas familiares
artesanais versus usinas de processamento industrializadas, como uma
contribuicdo para a discussdo sobre as implicagbes da transferéncia
tecnoldgica e sobre a responsabilidade de agéncias técnicas a esse respeito. O
ajuste das praticas de processamento aos padrbes de comercializacdo de
alimentos requer mudangas que questionem ndo apenas as praticas
tradicionais e artesanais, mas também a sustentabilidade desses sistemas,
aumentando a necessidade de considerar e integrar elementos de natureza
diversa.

Palavras chave: agricultura familiar, queijos artesanais, inovagéo

INTRODUCCION

La produccion de leche caprina y la elaboracion de quesos constituyen actividades tipicamente asociadas
a la Agricultura Familiar (AF) de los Valles Calchaquies saltefios, dentro de otras multiples y complejas
estrategias de reproduccion. Estos sistemas de produccién familiar funcionan en territorios con fuerte
aislamiento y escasa infraestructura y se caracterizan por su baja productividad, dificultades de acceso a
los recursos productivos, fragilidad de la base ambiental y escasa capacidad de negociacion.

Recientes sondeos realizados?, dan cuenta de la importancia socio- econdmica de la produccion caprina y
especificamente, de la produccion quesera, tanto a nivel familiar como comunitario. EI queso es, entre
los muchos productos de la AF, el Gnico 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 los nifios.

Segun resultados del relevamiento antes mencionado, de aquellos productores que elaboran queso, la gran
mayoria (93%) comercializa alrededor del 78% del total de su produccién. EI mismo se comercializa de
manera directa o bien a través de intermediarios y vecinos que compran al menudeo, de manera informal.
Resulta importante destacar que en general los elaboradores manifiestan que venden practicamente toda la
produccion de queso —la cual en su mayoria es estacional- y que les “sacan el queso de las manos”. De

! Entre junio y octubre de 2014 un equipo interdisciplinario e interinstitucional (INTA/SAF) relevd 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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hecho, segin el relevamiento citado, sélo un 5% de los entrevistados manifesté problemas de
comercializacién (transporte, aislamiento e intermediarios).

En ese contexto, la presion en el aspecto comercial de los quesos, viene dada por los requisitos que exige
el Cddigo Alimentario Argentino (CAA)- Capitulo VIII y las normas de comercializacion de alimentos
lacticos, lo cual resulta una preocupacién tanto para los elaboradores como para los distintos organismos
e instituciones que trabajan en el desarrollo del territorio. Al respecto, se destaca el trabajo que vienen
realizando desde hace varios afios equipos técnicos de la Sub Secretaria de Agricultura Familiar (SSAF)
de Salta y grupos de investigacion del Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA), entre otras
instituciones, en el desarrollo, adaptacion y difusion de diversas tecnologias para mejorar la productividad
caprina lechera, asegurar la inocuidad y acercar el marco legal vigente a la elaboracién artesanal.

Estos procesos implican en algunos casos cambios tecnoldgicos significativos en la forma tradicional de
elaboracion. Se utilizan recursos biologicos (biotipos, forrajes, enzimas y bacterias lacticas) propios de
estos lugares, los que, sumados a la tecnologia quesera tradicional, les confieren a los quesos
caracteristicas y sabores particulares. Asi mismo, la seleccion de animales, la forma de crianza y ordefio
de los mismos, el pastoreo, la tecnologia de obtencién de enzimas (cuajo) y la propia elaboracion del
gueso, supone practicas fuertemente vinculadas a las tradiciones y cultura de los productores.

En ese sentido, la controversia se da porque ciertos requerimientos que exige la normativa para
comercializar de manera formal, no condicen con algunas practicas artesanales y tradicionales de
elaboracion -como es el pasteurizado de la leche cruda-, o bien, con las condiciones de produccién de
estos territorios y sus posibilidades, implicando entre otras cosas, dificultades en los elaboradores para
contar con salas para la elaboracion de quesos habilitadas segin reglamentaciones del Servicio Nacional
de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA) y las Bromatologias municipales y provincial.

Esta Gltima exigencia se vio plasmada en Amblayo, con dos modalidades diferentes de intervencion y
desarrollo tecnolégico, que en este trabajo se proponen describir. Por un lado, la instalacion en territorio
de una gran planta elaboradora de quesos correspondiente a la “Cooperativa Sol de Amblayo”, y que
implicé una importante inversion de fondos por parte del Gobierno provincial y nacional. Por otro lado, y
como resultado de un proceso en el que intervinieron tanto los elaboradores de queso como instituciones
y programas nacionales de investigacion y desarrollo, se destaca el disefio e implementacién paulatina de
salas queseras familiares, de pequefia escala y en los propios predios, respetando la modalidad integrada
de tambo-queseria de los sistemas familiares.

El presente estudio caracteriza estas dos experiencias de innovacion ocurridas en el territorio, a partir de
la triangulacién de datos obtenidos en entrevistas semi- estructuradas a elaboradores y técnicos que
participaron de ambos procesos, desde un enfoque socio-técnico. Esto como aporte a la discusién sobre
las implicancias de la transferencia tecnolégica, y sobre la responsabilidad de los organismos técnicos al
respecto.

DESARROLLO

Para el presente estudio, la innovacién es concebida como un proceso continuo, social e interactivo, con
numerosos efectos de ida y vuelta entre tecnologia y sociedad. Desde la vision constructivista de la
sociologia de la innovacion tecnolégica (Bijker et al, 1987; Thomas et al, 2008), las transformaciones
tecnoldgicas son concebidas como el resultado de multiples procesos de interaccion entre los actores
involucrados y sus vinculos con los artefactos. Por eso, la innovacion es entendida como un proceso de
ida y vuelta, donde la sociedad construye tecnologia y la tecnologia construye sociedad. El proceso
innovador en ese sentido, tiene lugar en condiciones de incertidumbre, abarcando una amplia variedad de
procedimientos y formas organizativas.

Al respecto, los procesos de innovacion implican interacciones entre grupos heterogéneos de personas,
que permiten el intercambio de conocimientos e informacidn creando un espacio social innovador. Los
encuentros sociales entre estos “mundos de conocimiento” pueden ser analizados bajo la nocion de
interfase (Long, 2007), nocion muchas veces utilizada en estudios sobre intervencion politica 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
accion. La nocién de interfase interpela el ejercicio del poder del conocimiento en pocas manos, 0 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
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asimiladas en especificas situaciones locales. Estas practicas aceleran la fragmentacion de las actividades
innovadoras, generando multiples contratendencias respecto al modelo imperante (Arce y Long, 2000).

El enfoque constructivista de las tecnologias (Bijker et al 1987; Bijker,1997) es una alternativa a la vision
tradicional o determinista, que se caracteriza por otorgar a los cientificos y tecnélogos 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 s6lo 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” mientras que
otras, que en un determinado momento son limitadas, en otros contextos espacio-temporales aparecen
como las Unicas posibles.

Al respecto, desde una perspectiva constructivista, la tecnologia no es un hecho auténomo y por lo tanto
no puede ser evaluada solamente desde criterios internos. Las tecnologias son procesos multidireccionales
que se desarrollan en entornos socialmente construidos y, como tales estan sujetas a valoraciones sociales.
Este enfoque, ademas da cuenta de los actores que participan en su construccion, grupos de interés con
distinto grado de involucramiento segin su relacion con la tecnologia, valoraciones sociales, de género,
etc. Esto explica el caracter dindmico y controversial del proceso de construccion, ya que las selecciones
orientan el curso de la tecnologia en una direccion u otra (Ferrero, s/f).

A los fines del presente analisis, se recurre al concepto de marco tecnolégico que propone Bijker (1997)
para analizar el proceso de construccion de un artefacto, en este caso, las salas de elaboracion de quesos
en Amblayo. Un marco tecnoldgico incluye elementos de naturaleza diversa: teorias aceptadas,
estrategias de resolucion de problemas y précticas de uso que se ponen en relacion para la solucién de
problemas. La solucion del problema depende de la forma en que el propio marco tecnoldgico define lo
que es un problema, asi como las estrategias disponibles para resolverlo. Esto convierte un marco
tecnoldgico en una combinacién de teorias aceptadas, conocimiento tacito, practica ingenieril (métodos y
criterios de disefio), procedimientos especificos de prueba, objetivos y précticas de manipulacion y uso.
La forma en que estos elementos se combinan dependera del marco tecnoldgico de que se trate.

Segun Ferrero (s/f), otra caracteristica muy importante del marco tecnoldgico es que se aplica a la
interaccion de diversos actores. Los significados que los miembros de los grupos sociales atribuyen a un
artefacto juegan un papel crucial en la descripcion del desarrollo tecnolégico. EI marco tecnolégico de
tales grupos sociales estructura la atribucion de significado al proporcionar al marco una especie de
“gramatica”. Esa gramatica se utiliza en las interacciones de los miembros del grupo social, produciendo
asi una atribucion de significado compartida. Un marco tecnoldgico se constituye para Bijker cuando
comienza y se desarrolla la interaccion alrededor de un artefacto. Un marco tecnoldgico muestra como la
tecnologia existente estructura el ambiente social, y viceversa.

Estas nociones planteadas son importantes a la hora de explicar por qué dos procesos de innovacion o de
implementacion de tecnologias similares y en un mismo territorio, pueden partir de probleméticas
distintas y generar soluciones y resultados disimiles. Asi mismo, como intervenciones basadas en una
relacion asimétrica entre instituciones u organismos del Estado y las comunidades, donde la
comunicacion entre actores es vertical y en una sola direccién, invisibilizan los saberes y necesidades de
las poblaciones rurales. Y al contrario como surgen experiencias donde las mismas instituciones de
investigacion y desarrollo, demuestran el gran potencial de los saberes y haceres locales. Segun el
enfoque denominado “dialogo de saberes” (Villarroel y Mariscal, 2010), la vigencia de las actividades de
las familias campesinas e indigenas, demuestran que esos saberes y haceres son aplicables gracias a su
permanente validacion de “prueba y error”. En ese sentido, en los ambitos rurales se genera sabiduria y
saberes basados en la vivencia, la practica y en la transmisién oral. La innovacion tecnolégica en este
marco, es un proceso de combinacion y complementacion, horizontal, simétrico de saberes y
conocimientos.

Caracteristicas generales de la produccién quesera en el valle de Amblayo

Histéricamente, la produccion de leche caprina y la elaboracion de quesos en esta zona se realizan en
unidades de produccién familiar, ubicadas en un territorio de fuerte aislamiento y escasa infraestructura.
Predomina la ganaderia extensiva de tipo pastoril, que consiste en cria de caprinos, ovinos y vacunos en
menor importancia. Dentro del componente pecuario, la actividad caprina ha sido histéricamente un
importante rubro llevado adelante por el sector campesino en la zona, casi en exclusividad hasta hace
poco mas de quince de afios?.

2 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
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Los sistemas se caracterizan por su baja productividad y estacionalidad, dificultades de acceso a los
recursos productivos, fragilidad de la base ambiental y escasa capacidad de negociacion, entre los
principales elementos. A su vez, las caracteristicas del clima, la vegetacidon, el genotipo animal y las
formas tradicionales de elaboracion, le imprimen al queso de cabra caracteristicas exclusivas de esta
region, reconocido y demandado por sus consumidores —locales y extra locales-. Los quesos que se
producen en la region, son denominados y reconocidos por la generalidad como “quesos de Amblayo”,
nombre que garantiza buen sabor, calidad y referencia de origen.

En el Valle de Amblayo se calcula que existen mas de cien familias dispersas en el territorio y distantes
entre si, donde practicamente la totalidad tiene existencias caprinas y de ellos, el 90% produce quesos.
Los productores fueron incorporando en las Gltimas décadas, practicas novedosas tanto en la etapa de
produccion primaria como en la elaboracion de quesos, permitiendo extender la etapa de produccion de
quesos, que histéricamente se da en verano®. Durante el periodo de mayor produccién quesera, por
productor/familia se obtienen en promedio 4kg de queso por dia, a partir de 40 litros diarios de leche
también en promedio. En la mayoria de los casos, se deja de producir en invierno, si bien ya hay familias
que lograron hacerlo todo el afio (menos de 1kg por dia).

Resulta importante tener en cuenta que la elaboracién de quesos es una actividad netamente femenina —
con algunas excepciones- y que, en este tipo de sistemas familiar, la unidad doméstica se integra a la
productiva de manera directa. La rutina diaria de la elaboradora incluye ordefie a corral y posterior
elaboracion del queso en la cocina de la casa ubicada en el predio. En general no se acopia la leche ni se
la pasteuriza, porque ademas no se cuenta en la zona con las condiciones necesarias para hacer estas
practicas, como luz eléctrica, en la mayoria de los casos. Si bien en Amblayo las elaboradoras
incorporaron el uso de cuajo quimico y los moldes de PVC, aun persiste el uso de cuajo natural, asi como
el cinchon para el moldeado. Luego, para el prensado del queso se contindia utilizando una piedra plana.
Esta actividad, ademas, 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 —alimentacion y cuidado de los hijos.
Cabe destacar que mayormente, se da una compleja dindmica doméstica, productiva y comercial, donde
los miembros de la familia ocupan diferentes roles y funciones, a nivel predial como extra predial.

De manera que se trata de sistemas productivos familiares que vienen persistiendo histéricamente a partir
de diversas estrategias. Si bien siempre realizaron innovaciones a la produccion caprina, como ya se
menciond, desde hace un par de décadas los elaboradores junto a las instituciones del Estado que trabajan
en el territorio, vienen impulsando numerosos procesos para promover y mejorar la actividad. En la etapa
de elaboracion de quesos en general, los cambios se dirigieron a asegurar la inocuidad de los productos,
destacandose la incorporacion de tecnologias que no forman parte de la practica tradicional, como es la
pasteurizacion de la leche, el uso de cuajo quimico y de salas especificamente disefiadas y construidas
para la elaboracién de quesos.

Experiencias de innovacion a partir de la implementacién de dos modelos de salas queseras

Hacia el afio 2009 en adelante, se dan dos procesos diferentes de disefio e instalacion de salas queseras en
el Valle de Amblayo. Por un lado, una fabrica cooperativa de mediana escala en el pueblo de Amblayo, y
por otro, cinco salas familiares de escala predial ubicadas en la zona del paraje Rio Salado, a 8 km de
distancia del pueblo.

Ambos procesos se dieron de manera contemporanea, pero se diferenciaron y tomaron caminos paralelos
en cuanto a objetivos y personas e instituciones involucradas, con resultados también disimiles. Su
descripcion, permite dar cuenta de los procesos socio-técnicos que inciden en la innovacion, asi como el
rol de las instituciones involucradas en el desarrollo de un territorio.

Sala de elaboracidn de la Cooperativa Sol de Amblayo

La Cooperativa Sol de Amblayo y su fabrica de elaboracion de quesos surge a partir de la iniciativa de un
grupo reducido de productores queseros de Amblayo hacia el afio 2009, frente a los problemas de
decomiso de quesos artesanales de cabra que tenian al momento de comercializar, por no contar con los
permisos requeridos. Por otro lado, identificaban la necesidad de que se reconozca el origen de dichos

en mercados formales, no han tenido en la provincia los resultados esperados y tampoco lograron posicionarse como proveedores de
queso caprino. En tanto el sector campesino, si bien no cuenta con las ventajas del capital, confiere a sus productos una identidad
que resulta atractiva para ciertos mercados.

3 Se incorporaron practicas de manejo de la majada, que permiten aprovechar los pastizales naturales y controlar la cantidad de
pariciones anuales. También el silo maiz, que resulta fundamental para extender la produccion a préacticamente todo el afio y, por lo
tanto, la venta de quesos.
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productos y de promover la reactivacion y mejora de la produccién de quesos, que hasta ese momento era
casera y artesanal. Con esas demandas tres productores de la zona llegaron a la Subsecretaria MiPyMES y
Desarrollo Local del Gobierno de Salta, organismo que a partir de ese momento inici6 un proceso técnico
para la instalacion de un establecimiento de elaboraciéon de quesos que pueda ser habilitado y cuyos
productos también pudieran ser comercializados de manera formal.

Para esto se necesitd conformar una Cooperativa y concretar la donacién de un terreno para la
construccién de la fabrica. En sus inicios la Cooperativa se conformé con diez miembros y luego llegaron
a sumar mas de veinte cuando se comenz6 el proceso de construccion de la fabrica. Se adjudic6 una
nueva e importante caida en la cantidad de asociados cuando comenz6 el proceso de instalacion de las
salas familiares en Rio Salado poco después®. El lote donde actualmente se ubica la Cooperativa fue
donado por uno de los miembros fundadores, para comenzar a gestionar los fondos del proyecto.

El proceso de disefio del establecimiento se centraliz6 en el técnico encargado de llevar adelante el
proyecto, lo cual le implicé considerar diferentes alternativas tecnoldgicas. Entre ellas, estaba la
posibilidad de implementar salas queseras de tipo familiar, pero la desestimé porque no se identifico
factible su habilitacion al no estar contempladas en la normativa vigente. En entrevista el técnico expresé
su disconformidad con la idea y el proceso llevado adelante en ese momento por quienes estaban
impulsando las salas familiares en Amblayo dado que, segun su parecer, dividi6 y desalentd a los
productores en relacion a la Cooperativa y terminaban abandonando el emprendimiento.

En ese momento el técnico buscaba la realizacion de una sala de mediana escala, para que ademas sea un
proyecto barato de ejecutar y que cumpla con la legislacién vigente. Para ello conté con ayuda y
asesoramiento de SENASA y del Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI) Rafaela. De esta
etapa de seleccion y disefio de la solucién tecnoldgica los productores no participaron: “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 pasoé por la cabeza que
hagan un aporte”, s lo que menciond el técnico como explicacion.

Finalmente se disefid una fabrica -que apunt6 a procesar 600 litros de leche por dia- y también su
equipamiento, como por ejemplo la pasteurizadora. Realizadas las proyecciones a futuro, donde el
proyecto resultaba muy rentable, aumentando el lote de cabras, preferentemente de raza Anglonubian -por
su doble propésito: leche y carne-, el técnico gestion6 fondos del INAES (Instituto Nacional de
Asociativismo y Economia Social), de Ley Caprina y de PyME Nacion. Con esos fondos armaron la
estructura de la fabrica, un corral mejorado, compraron un tractor, elementos de labranza y genética
(machos reproductores Anglonubian), entre otros implementos.

En la etapa de construccion, alrededor de cinco productores asociados a la Cooperativa participaron
activamente con mano de obra, lo cual abaraté significativamente los costos.

Terminada la etapa de construccién comenzaron con las capacitaciones a los productores sobre sanidad
animal y alimentacion, con apoyo técnico del Gobierno Provincial y del INTA, si bien se mencioné que la
participacién de esta institucion fue escasa y s6lo al inicio. INTI Rafaela realiz6 capacitaciones sobre
elaboracion de quesos, se redacté un manual de buenas practicas de manufacturas y luego fueron
designadas tres elaboradoras de la Cooperativa para realizar esa tarea, a partir de una Gnica receta —que
incluye la técnica de pasteurizacion- y que deben respetar para que salga un producto homogéneo.

El técnico menciond que incluso gestiond la apertura de canales de comercializacién en negocios de la
Capital saltefia. Consigui6é 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, con un
RNPA Y RNES® del producto. En esta etapa los elaboradores tampoco participaron.

Actualmente, si bien la fabrica estd vigente y habilitada, la Cooperativa tiene muy pocos miembros
activos y se hace poco queso. Los principales problemas se fueron dando cuando la I6gica cooperativa se
contrapone con la l6gica de los sistemas familiares predominantes en el lugar, asi como por las distancias
que hay entre los distintos predios. Los obstaculos se evidenciaban tanto en la produccion primaria, al
momento de cuidar las cabras, como en el acopio y transporte de la leche y de las personas hasta la
fabrica. “La tina de la planta es de 300 litros de leche, pero con 120lts ya hacemos queso, solo en
verano. La Cooperativa tiene mas de 100 cabras, que estan sacando 70 litros de leche mas o menos por
dia en verano. Y esa leche se va juntando para hacer en la planta. Nosotros hacemos juntada de hasta

4 La apreciacion es que la competencia de proyectos termind de dividir las aguas, como manifestacion y resultado de conflictos y
divisiones de poder historicas entre familias del lugar.

5 El Registro Nacional de Producto Alimenticio (R.N.P.A.) es la identificacion que otorga la Autoridad Sanitaria Jurisdiccional
(A.S.J.) 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 toda persona fisica o juridica, firma
comercial, establecimiento o fabrica de alimentos que desee comercializar sus productos fuera de su ejido municipal.
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tres o cuatro dias, que ahi muchas veces la leche no llega tan bien, quizd”, indicé un productor
Presidente de la Cooperativa, quien también manifest6 que el tratamiento que hay que hacer a la leche no
es tan facil y “hay que agarrarle la vuelta, porque no se tiene que pasar”. Y si bien admitié que el queso
de la Cooperativa se vende a mejor precio, otra limitante que tienen es que: “si vos tenés 160lts de leche y
si le has errado a eso, le has errado a todo. Se ha perdido todo. Son como 60 quesos que salen todos del
mismo gusto, todo igual. Pero sale mal, sale mal todo”. Cabe destacar que, en las épocas de menor
produccion lechera, los elaboradores contintan realizando el queso de manera artesanal.
Para el técnico que llevé a cabo el proyecto, la falencia reside en que no hay un administrador que se
dedique al emprendimiento de manera completa, pagado por el gobierno y que tenga los conocimientos.
“Cada uno tira para su lado. No trabajan en conjunto. Si vos pones a alguien que ordene y que, de cierta
forma, los obligue a cumplir, es otra cosa”. Sobre estas limitantes agrega: “El problema de ellos es que
no son empresarios. La Ultima vez que fui a Amblayo estaba re-enojado porque no habia mantenimiento,
habia una canilla que estaba reventada por el frio, tirando agua a la pared (...) Y ahi me enojé y ya no
volvi. Yo los quiero mucho, la gente es muy laburadora, pero no tienen la vision empresarial .

Las salas queseras familiares

Hacia el afio 2010 numerosos técnicos pertenecientes a organismos estatales ligados de alguna manera a
la actividad caprina y al trabajo en territorio con la AF, coincidieron en la toma de conciencia sobre la
necesidad de un acercamiento reciproco entre las normativas que habilitan la comercializacion de quesos
y las practicas de los elaboradores. Asi es como técnicos de Salta, Jujuy y Catamarca se juntaron en una
Mesa Regional Caprina® para debatir los diversos problemas y sus soluciones. Entre ellas, y como una
herramienta intermedia para la AF, aparece la alternativa de las salitas queseras familiares.

En este marco y a lo largo de un afio y medio, se realizd un proyecto cuyo objetivo era desarrollar la salita
y a partir del cual un grupo de técnicos comenzd con los disefios hasta que se convinieron —
fundamentalmente con el visto bueno de técnicos de bromatologia- dos modelos, uno de escala
individual y otro un poco mas grande dirigido a cooperativas.

En ese momento ya se estaba impulsando el proyecto de la Cooperativa Sol de Amblayo vy, teniendo a la
Ley Caprina como nexo, se convoca a técnicos que habian participado de la Mesa Regional —ya disuelta-
para que dieran una opinién técnica sobre la instalacién de la fabrica en ese territorio. En general éstos
observaron limitantes, que se basaban fundamentalmente en el desconocimiento de la l6gica de tambo-
gueseria que asumian los sistemas de la zona. Esto sumado a la falta de fuentes de energia para poder
sostener una planta de escala industrial en el lugar, asi como a la insuficiente escala productiva. De esta
forma, técnicamente se desestimé la fabrica de la Cooperativa. “4 pesar de haber dicho que no hay
pastura para tantos animales, que iban a tener que cambiar todo un esquema de produccion de la leche,
que la gente va a tener que aprender a trabajar de una manera diferente a la tradicional, a pesar de eso
se siguid adelante”, cont6 una técnica de INTA convocada a dar su opinién en ese momento.

El apoyo a las salitas familiares se fundamenta en que son procedimientos familiares y que se trata de
produccion de queso y no de leche. Sumado a la geografia, que no permite el traslado de la leche, y a que
tampoco hay recursos energéticos. “Entonces no nos quedaba otra que entender como funciona la AF.
Que tenian que ser establecimientos familiares, en el mismo lugar donde ellos estan”, menciond una
técnica de INTA.

El proceso de recoleccidn y traslado de la leche al lugar de elaboracion de los quesos, es muy traumatico
para este insumo. En el modelo a escala familiar, se evita ese proceso, lo cual es un punto a favor,
bromatol6gicamente hablando. Un aspecto en contra es que en el proceso tradicional de elaboracion de
los quesos no esta involucrada la pasteurizacion y legalmente si. Si bien en Amblayo, se realizaron
analisis de leche que dieron buenos resultados en cuanto a calidad fisica y bromatoldgica de la leche, falta
buscar un método de elaboracion que no involucre la pasteurizacion, manteniendo y garantizando la
calidad de la leche.

En ese momento, la SSAF estaba realizando apoyo técnico a productores queseros agrupados desde el afio
2001 en el Centro Vecinal “La Junta” de Rio Salado (Valle de Amblayo) quienes, a su vez, venian
gestionando proyectos para realizar mejoras en la produccién primaria y riego principalmente. Y si bien
no se abordaba concretamente, la idea de ellos siempre fue vender el queso en mejores condiciones, pero
sin perder la identidad del queso artesanal y la variedad de sabores: “Con una unica receta, se perderia la
esencia de cada familia”, segin manifesté un miembro de la Comisién Directiva del Centro Vecinal. A
partir de eso es que se empez6 a indagar un poco mas sobre qué implica vender en mejores condiciones.

® La Mesa Regional Caprina estaba integrada por 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.
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Por su parte, la demanda por parte de las mujeres elaboradoras era contar con un espacio exclusivo y
cémodo para la produccion de los quesos, que generalmente se realiza en la cocina de las viviendas. Esto
ademas mejoraria la inocuidad de los productos, tan promovida por los técnicos que trabajaban en el
territorio. De manera que este ambito se constituyo en el indicado para comenzar a implementar las salitas
familiares disefiadas en la Mesa Regional Caprina, teniendo una significativa aceptacion por parte de las
familias productoras para formar parte del proceso. Para este grupo de productores, “lo comunitario no
pasa por hacer queso todos en la misma sala, sino en gestionar los fondos para que todos nos veamos
beneficiados”.

Con un modelo de sala familiar pensado en funcion de una escala de produccion de queso diaria a nivel
de pequefio productor caprino del valle, a través de Ley Caprina y con la asistencia de técnicos de la
SSAF, se gestionaron fondos para su implementacion. Por su parte, el INTA también continu6 haciendo
aportes desde la investigacion y la capacitacion.

El proyecto contempl¢ la instalacion de cinco salas queseras familiares de escala predial. Las familias
beneficiarias fueron seleccionadas por el mismo grupo de productores segin contaran con condiciones
necesarias y compromiso para sostener el emprendimiento y con mano de obra para la construccion.
Ademas de Ley Caprina, se constituye una linea de financiamiento con Parques Nacionales (Los
Cardones) para complementar las primeras salitas, si bien se demora dos afios en ejecutar por cuestiones
burocréticas.

Hasta que se construyeron las salas, se realizaron charlas, capacitaciones y talleres de retroalimentacién
promovidos por los técnicos de la SSAF en torno al disefio de la sala y su uso, sobre buenas précticas,
entre otras tematicas. Porque si bien, la propuesta se hizo a partir de un modelo disefiado por los técnicos,
hubo que contemplar las condiciones y adaptaciones de cada lugar y familia donde se iban a instalar. Con
el tiempo y la experiencia tanto de los técnicos como de los productores se fueron realizando mejoras. Un
técnico de SSAF que en ese momento promovié el proceso expresd: “Si hay algo que a mi me gusto de
ese proceso, fue que la gente realmente entendié cuél es la I6gica de una sala de elaboracion de quesos.
Como la légica doméstica de elaboracion, se pudo involucrar en un espacio fisico distinto, pero también
respetando la manera en que se viene trabajando, sin grandes cambios. Obviamente involucra cambios,
porque hay procesos bromatologicos que se tienen que respetar”.

El proceso de aprendizaje e implementacion de la sala, se vio facilitado por la experiencia misma de los
productores: “Ellas saben bien cudndo hacen bien un queso y cuando no. Es dejar un poco que ellas se
acomoden al uso de la sala, y acomodandose a la légica de respetar el circuito de ingreso de la leche
primero, la elaboracién y después el guardado”, menciond el técnico de la SSAF.

En la actualidad el proceso continlia y sucede que muchas herramientas y equipamiento instalado en las
salitas fue disefiado de manera estandarizada, generalmente para estaturas promedio del género masculino
(mesadas altas, por ejemplo) y para gran escala. Pero en este caso, las mujeres son las que utilizan la sala
y el equipamiento dentro de la misma, por lo tanto, los implementos se tienen que redisefiar y existe
todavia un ida y vuelta con el técnico para adecuar los artefactos a las caracteristicas del usuario.

Si bien las salas se estan implementando, para los técnicos constituyen un eslabén para llegar a la
formalizacién y un espacio factible para trabajar la inocuidad. Y significO un acercamiento entre
instituciones (de desarrollo e investigacion con las de contralor) y de las instituciones con los productores.
Sin embargo, hasta el momento todavia no se logra la habilitacion, pese a las tratativas con Bromatologia
Provincial y Municipal.

Dimensiones tecnolégicas para ambos modelos de salas queseras

Dimensiones

. “Salitas familiares”
tecnologicas

“Establecimiento Cooperativa Sol de Amblayo”

Técnicos e instituciones de la Mesa Cabritera

grupos sociales

Gobierno de la Provincia de Salta (MIPYME) y sus
técnicos
Familias productoras asociadas a la Cooperativa Sol de

de Salta, Jujuy y Catamarca (INTA, SSAF,
Ley Caprina, Bromatologia de Salta y de
Jujuy, SENASA, INTI, Municipalidad de

productos para comercializar de manera formal y con

sellotinis Amblayo- INTI -PyMES Nacio6n -Ley Caprina- Jujuy y Salta y Ganaderia de la Provincia de

Empresarios queseros Jujuy.)- Familias productoras del Centro
Vecinal Rio Salado
Decomiso de quesos por falta de permisos de | Necesidad de elaborar y vender el queso en
roblema comercializacion. mejores condiciones de inocuidad

P Falta de identificacion del origen amblayense de los | Falta de espacio exclusivo y comodo para la
quesos. produccion de los quesos en los predios

solucién Contar con un establecimiento elaborador habilitado y sus | Disefio e implementacion de salas familiares

a nivel predial de uso exclusivo para la
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identidad de origen elaboracion de quesos para mejorar la
comodidad y la inocuidad
Formalidad Ergonomia, Inocuidad
base Inocuidad Valor Agregado en origen
conceptual Productividad Tipicidad y artesanalidad
Valor Agregado en origen Heterogeneidad/variedad
Uso de espacio comun para la elaboracion
Acopio de leche Uso de_gspacio exclusivo en predio para
elaboracion
alg,un.as Unica forma de hacer queso Buenas practicas
practicas . . .
incorporadas | Buenas practicas Cuajo quimico
Cuajo quimico Pasteurizacion Equipamiento (prensa y molde plastico)
Uso de equipamiento (pasteurizadora, prensa, molde
plastico)
Establecimiento 168m2: sala para el ingreso de la leche y
sala de elaboracién con paredes y techo forradas de PBC
sanitario. Camara para estacionar los quesos y otra para
productos terminados. Sala de despacho. Dos recintos para | Establecimiento exclusivo para elaboracion,
guardar productos primarios (el envoltorio del queso) y | con diagrama de flujo, ventilacién apropiada,
secundarios (cajas y etiquetas). Un laboratorio. Filtro | capacidad de limpiar paredes, piso y techo.
externo, para lavar las botas y las manos. Vestuario con | Sala con dos espacios: una salita de
ducha y bafio. Escritorio con bafio y cocina para las | elaboracion propia y una salita pegada,
artefactos visitas. Equ_ipamiento: tanque panza fria de 1000 Its, bacha | donde se estacionan y almacenan los quesos.
para lavar implementos, calefactor solar, calefon solar con | El lugar donde se elabora, con revestimiento
heat pipe de 300lts que da agua a todo el recinto y a la | lavable, pileta y mesada de acero inoxidable,
caldera de la tina; caldera de tina de tiro tubular de 200lts; | con recipientes aptos para uso alimenticio
tina elevada; mesa desueradora y mesa de moldeo; prensa | (de plasticos aptos para habilitarse).
chica; moldes de plastico no poroso; freezer revestido con | Implementos de cuidado e higiene personal:
inoxidable usado como tina para salar los quesos por | delantal, cofia, elementos de higiene.
inmersion.
Implementos de cuidado e higiene personal: delantal, cofia,
elementos de higiene.
Saberes L L. Herencia familiar
conocimientosy Capacitaciones técnicas Capacitaciones técnicas

Apreciaciones vinculadas a la normativa y a los procesos de innovacién en queseria artesanal

La perspectiva que se tiene sobre la tecnologia y los procesos de innovacion, no sélo conlleva problemas
de conceptualizacién, sino que esta caracterizacién bésica se transforma en normativa, en planificacién,
en procesos de institucionalizacién, en politicas financieras y comerciales, en estrategias tecno-
productivas, en agendas de investigacidn y desarrollo, en nuevos artefactos y sistemas, en politica pablica
de Ciencia y Tecnologia (Thomas et al, 2012).

La normativa que regula los alimentos a nivel nacional, en general estd pensada para emprendimientos
industriales, y en el caso de los lacteos, para lecheria bovina, implicando condiciones que muchas veces
limitan el acceso a ciertos estandares por parte de productores familiares y de pequefia escala caprinos,
generando asi la exclusion de dichos actores y sus productos. En el caso de los establecimientos, el CAA
otorga un marco amplio pero pertinente sobre pautas para el funcionamiento de un establecimiento,
dejando lugar a las reglamentaciones que dictan las instituciones que tienen la funcién de contralor, que
son SENASA (para trénsito federal) y Bromatologia Provincial y Municipales. Estas Gltimas, conforman
un espacio de mayor flexibilidad, propicio para favorecer el crecimiento econémico formal y también
tecnolégico para garantizar inocuidad.

Por otro lado, ademas de la habilitacion del establecimiento de elaboracion, se debe contar con la
habilitacion del alimento en si. Sobre este punto, la tecnologia quesera artesanal de Amblayo, puede ser
también cuestionada, ya que el CAA no permite comercializar leche cruda, lo que implica la
pasteurizacion. O bien, los quesos tendrian que contar con 60 dias de maduracion, o que la leche cruda
con la que se haga el queso sea certificada de excelente calidad. Tres condiciones que estarian limitando
la habilitacion de quesos elaborados por la mayoria de los elaboradores de Amblayo, a excepcion de los
productos de la Cooperativa, que cuentan con el pasteurizado de la leche.

En ese sentido, el ajuste de practicas de elaboracion a las normas de comercializacion de alimentos exige
cambios, que ademas parten del supuesto de que las practicas tradicionales y artesanales no cumplen con
todos los cuidados para garantizar un producto inocuo. Como se menciond, una de las posibles razones es
que el CAA fue pensado para cuidar la inocuidad en la produccién alimenticia, pero enfocado en
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garantizar procedimientos industriales, dejando fuera a todo aquel que no pueda o no quiera producir
desde esas ldgicas y escalas. Sin embargo, diferentes investigaciones y procesos vienen dando cuenta
acerca de como la inocuidad estd garantizada, no tanto por la escala de produccién, sino por los cuidados
puntuales que se realizan en estos alimentos que seran consumidos por personas’.

Este punto no es menor, ya que esta tensidn es la que plantea una relacion dialéctica entre la necesidad de
innovaciones acordes a la normativa, pero también la modificacion de estas Gltimas para integrar saberes
y practicas locales, asegurando la identidad, la diversidad, la calidad integral y la comercializacién de
productos provenientes de la AF. En ese sentido, realizar innovaciones en la forma de elaboracion de
quesos, implica un proceso de re-significacion de la practica artesanal campesina y de construccion
social, donde también intervienen actores con distintos objetivos, intereses, capacidades y percepciones.
Un antecedente relevante en esta tension es el de la instalacion de la Cooperativa Sol de Amblayo,
proyecto impulsado sin una organizacion de base ni acuerdos locales firmes y colectivos, y con una gran
estructura que nunca se vio apropiada por el grueso de los productores. Tampoco responde a las
caracteristicas mismas de los sistemas productivos, a las necesidades, modalidad y procesos de
elaboracion local. No se tuvieron en cuenta las condiciones geograficas y distancias que separan a los
pobladores unos de otros y de éstos con la planta. Sin embargo, es la Gnica planta elaboradora a nivel
local que cuenta con habilitacion correspondiente.

Préacticamente de manera paralela a la instalacion de la Cooperativa, se present6 la propuesta de disefiar e
instalar las salas queseras familiares, al mismo tiempo que se impulsé la activa participacion de los
grupos interinstitucionales, encargados de formular una normativa amigable con las realidades de la AF.
Ademés de la ampliacion del CAA, se pretendia llegar a la habilitacion de las salas queseras artesanales
teniendo como prueba piloto las construidas en Amblayo y sus alrededores. Sin embargo, y pese a que las
salitas instaladas ya estan funcionando, todavia no logran la habilitacion.

En un marco propicio, y a partir del trabajo interinstitucional de organizaciones e instituciones vinculadas
con la AF, en 2018 la Comisidn 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 elaboracidn de alimentos caseros, artesanales y tradicionales,
provenientes de emprendedores de pequefia y mediana escala, en domicilios particulares. La resolucion
incluye al queso, pero no del tipo fresco ni de cabra, que es el que elaboran estos productores.
Précticamente ningln queso de la AF, ya sea caprino como vacuno es madurado. 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 no son suficientes. Abordar cuestionamientos de inocuidad sobre las
producciones de la AF, implica la modificacion, no solo algunas précticas, sino también de
reglamentaciones que fueron construidas sin pensar en sus condiciones y logicas de produccion.

CONSIDERACIONES FINALES

El queso de cabra, es un producto de renombre para algunas cuencas de productores, no solo por el tipo
de produccion, sino también por la calidad del queso que ya cuenta con un mercado ganado y que hoy,
ademas, esta siendo evaluado en forma positiva por aquellos consumidores que demandan alimentos sin
el agregado de agentes quimicos, como es el caso del queso caprino de los Valles Calchaquies. En un
sentido similar, la tecnologia de obtencion de enzimas (cuajo) y la propia elaboracion del queso, se hallan
estrechamente vinculadas a las précticas culturales de cada grupo y al uso que se haga del mismo. En este
punto, la tecnologia, como una préctica en la que se transforma lo material, propone ser construida
socialmente, asegurando asi sustentabilidad y tipicidad.

Al respecto, la presion por cumplir con normas de comercializacidn de alimentos entonces exige cambios,
pero que no siempre son posibles lograr en forma rapida y compulsiva. Fundamentalmente si, ademas,
ponen en cuestién algunas préacticas tradicionales y artesanales, que hacen a la identidad de los quesos del
lugar, e incluso a la sustentabilidad de estos sistemas y sociedades, simplemente porque ni los recursos ni
la cultura se alinean con muchas pautas interpretadas de las normativas. Al respecto resulta importante
acercar ambas partes (normas y sociedad) como factor clave para la ampliacion de los mercados de
comercializacion de los quesos caprinos tradicionales.

La blsqueda e implementacién de mejoras tecnoldgicas, asi como el cuestionamiento de la inocuidad
sobre estas producciones, plantea entonces la necesidad de innovar con proyectos acordes a los marcos
identitarios, que conjuguen con las necesidades de los productores, y que a la vez sean congruentes con
las exigencias que la legalidad requiere. Este encuentro social entre mundos de conocimiento, va mas alla

" 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 excluyentes es la legalizo la
produccion de los vinos caseros (2003) y artesanales (2012).
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del conocimiento cientifico y tecnologico imperante, y es donde los diferentes actores encuentran lugares
para gobernar su espacio de accién y generan contra tendencias respecto al modelo imperante. En ese
sentido, 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, que negocian inexorablemente los cambios tecnol6gicos, y que vienen
permitiendo asi la susbsistencia y reproduccién de miles de familias a lo largo de la historia en
condiciones y contextos dificultosos.

Mas alla de esto, cabe también considerar los peligros del intervencionismo sin cuidado, poniendo en
riesgo los recursos naturales y los propios sistemas productivos. Implica la necesidad de tomar conciencia
de que cualquier innovacién o validacion de mejoras tecnolégicas en estos sistemas productivos, resulta
altamente sensible a factores sociales-técnicos-econdmicos. Numerosos investigadores y técnicos en
diferentes territorios, ya vienen haciendo consciente y expresando estas problematicas, dando cuenta de la
necesidad de promover y mejorar estas producciones de manera progresiva, considerando la zona y los
estandares de calidad localmente, asegurando inocuidad, a la vez que contemplando su riqueza bioldgica
y cultural.
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