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El sector quesero tradicional: situacion y perspestas

El estudio de las producciones tradicionales deealios, como los quesos, requiere un
conocimiento especifico del contexto en que dicbtividad se desarrolla, y que
principalmente tiene lugar en pequefias empresasaadles.

Un desarrollo armoénico y sostenible de la activiqadsera a largo plazo depende de la
interrelacion de diversos factores, entre ellospasuliares caracteristicas del medio
natural o territorio soporte de la misma. En est®mo es suficiente conocer solo las
grandes cifras econdmicas, sin duda claramenteiarde a las de otros sectores
productivos mas industrializados, sino que haywg@erar su importancia en funcién de
las alternativas socioecondmicas de cada zona.

Junto a los criterios de evaluacion clasicos clardge productivistas también se deben
tener en cuenta otros valores intangibles comadgegcion del entorno natural donde
se ubican la mayoria de estas pequefias empresaazds de ganado autoctonas de las
gue procede la leche utilizada, las recetas taubdes de varias generaciones, las
practicas de trabajo artesanales, los usos y cbstsmancestrales y, en definitiva, el
modelo de vida propio del medio rural.

Aunque en el medio rural andaluz se ha realizadenorme esfuerzo en materia de
inversiones desde los afios noventa hasta la fethi@sarrollo de actividades agrarias
econdmicamente viables, sostenibles y respetuosasl @ntorno natural aln constituye
un reto para muchas de las areas geograficas nsiavdeecidas de Andalucia:
serranias y montafias, zonas aridas y semiaridassaley areas litorales degradadas.

En muchos casos, la valorizacién de las caradtagssingulares propias de estas zonas
rurales desfavorecidas, como el sector queseriwadl, se ha conseguido gracias al
desarrollo integrado de actividades productivas eueleando los recursos humanos
existentes aportan valor afiadido a la gran divadside materias primas locales,
mediante su transformacién en productos artesadaleslidad, junto con una mayor
profesionalizacion de la gestion comercial de lapresas implicadas. Se trata asi de
dar respuesta a la mayor demanda de este tipo a@dugtos por parte de los
consumidores.

Durante los ultimos quince afos, el sector quesaricional andaluz experimentd un
crecimiento importante, debido tanto en la creaadénnuevas empresas como a la
reforma de las instalaciones existentes para attapia las exigencias de la normativa
comunitaria. En general, la mayor parte de estogegtos de inversion se pudieron



acometer gracias a las lineas de ayudas econdoticasitarias gestionadas a través de
los grupos de desarrollo rural.

Igual que ocurre en otras regiones espafolas piardgcde quesos y también en otros
paises mediterraneos como Grecia, Italia, Portugah menor medida, en Francia, el
sector quesero tradicional en Andalucia esta antrdke muy atomizado, y
mayoritariamente representado por empresas de feqdénension productiva
distribuidas por todo el territorio y muy ligaddsh@edio rural. Esta aparente debilidad
estructural es sin embargo, su mayor fortalezagyugla dispersion geogréfica de las
empresas y su relacion estrecha con el medio harallado lugar a un patrimonio
qguesero rico y diverso en Andalucia.

Durante los ultimos diez afios se han conseguidmritaptes avances en el sector
quesero andaluz, entre ellos los siguientes: laommeflel nivel de formacion e
informacion de los recursos humanos de las emprebapoyo técnico para el disefio
de las instalaciones queseras y la eleccion dprtmesos tecnoldgicos mas racionales,
la experimentacion de nuevas recetas y la mejorka dalidad de las existentes, las
lineas especificas de financiacion de proyectaswlsion para pequefias empresas, el
impulso del asociacionismo del sector, a pesaindé@lidualismo crénico de la mayoria
de los artesanos (creacion de la Asociacion de époesArtesanos de Andalucia en
1997), etc.

Sin embargo, en Andalucia el sector quesero t@uititiene aln varios temas
pendientes para consolidar su nivel de desarrcolisahy proyectarse con fuerza hacia
el futuro. En este sentido, se deben realizar nesyesfuerzos en materia de innovacion,
promocion, diversificacion de productos, calidateminciada, nuevos mercados fuera
de Andalucia, canales comerciales no convencioneties

El sector quesero tradicional debe contar en Amdialcon una normativa especifica de
la Administracion autonémica, que regule el dedlarde la actividad quesera artesanal
igual que se ha hecho en otras regiones espafi@aspeas. Asi, se conservaran las
sefias propias de una identidad artesanal parauksosg elaborados en los pequeiios
establecimientos queseros andaluces y su diferdcigor parte de los consumidores
frente a las producciones masivas de tipo induis@i@o aspecto de vital interés para el
desarrollo sostenido del sector quesero artesadal en el futuro es conseguir de las
autoridades sanitarias una aplicacion mas flexible&a normativa vigente adaptandola a
las caracteristicas productivas y tecnolégicassg@équeiias empresas, igual que ocurre
en otras regiones espafolas y europeas. En edtdosda aplicacion rigurosa de la
normativa sanitaria vigente coloca a las pequefgsesas queseras andaluzas en clara
desventaja respecto a las ubicadas en otras zonas.

Un movimiento asociativo fuerte y unido permitindegel sector quesero tradicional de
Andalucia afronte los retos futuros con garantiaségito. Independientemente del
namero de asociaciones existentes en la actualidaje verdaderamente importa es
acordar programas conjuntos de trabajo, contando los principales agentes y
representantes del sector quesero andaluz, siager@smos ni tensiones que impidan
una estrecha colaboracién de los mismos a cortmpla



Un rico patrimonio quesero en Andalucia

Los quesos son sin duda los productos lacteos au@locanzado una mayor difusién a
nivel mundial; su consumo es habitual en todosctoginentes y, en muchos paises,
constituye una parte importante de la dieta dideida poblacion. Ademas, debido a las
diferentes materias primas y técnicas empleadasl @noceso de elaboracion, pocos
alimentos presentan la diversidad de tipos y vaded que tienen los quesos
tradicionales.

En este sentido, son numerosos los estudios queareva existencia de un rico
patrimonio quesero mundial integrado por 900 ousel1000 variedades diferentes. No
cabe duda que Europa es el “continente del quémath por su diversidad como por la
cultura y tradicién del consumo de este alimentacivs de las regiones europeas
productoras son conocidas mundialmente por suogugoctonos, principalmente, los
obtenidos artesanalmente, cuyo origen ademas d& tan cuenta la receta y las
practicas empleadas en su elaboracion, aparecéctaedirechamente relacionado con
el entorno geogréfico, el clima y las caracterdstisocioecondmicas y culturales de la
zona de produccion.

Haciendo un poco de historia sobre los origendssiquesos en Espafia, se conoce la
existencia de actividad quesera con el asentamiEntos primeros pobladores. Asi, los
iberos y celtas desarrollaron sus propios sisteteggoduccion de queso, que debido a
las diferencias culturales y geograficas existeatdee ambos pueblos permitieron, ya
entonces, diferenciar los quesos del norte delédmeados en el sur de la Peninsula.

Muchos de esos quesos, de calidad muy apreciatia atigliedad, se elaboraban en
diversas zonas del actual territorio de Andaludamo parecen confirmar los
numerosos yacimientos arqueoldgicos encontraddéeseprovincias de Almeria, Cadiz,
Cordoba, Granada, Malaga y Sevilla. Esas primectisidgades queseras andaluzas,
transmitidas oralmente de generacion en generdaéta nuestros dias, han permitido
la conservacion de un importante patrimonio cultyigastronémico en la region.

Particularizando para el caso de la especie cgpdnaaque sefialar que en Espafia se
elaboran actualmente quesos de cabra de excelahtiad; como lo demuestra el
reconocimiento de varias denominaciones de origemparte de la Unién Europea para
los productos elaborados en las diferentes regi¢@asarias, Extremadura, Murcia)
junto con su creciente aceptacién en los mercatesnacionales. Esta especie cobra
especial importancia en Andalucia por ser la pranmegion europea en volumen de
produccion de leche de cabra, representando anoi@meas de la mitad de toda la
produccion espafiola. Por otra parte, en Andalwcipréduccion de leche y queso de
cabra tiene sus raices en las explotaciones cammacbafios de razas autéctonas que,
en caso de no existir estas actividades, podriegaidl a desaparecer en el futuro
perdiéndose asi un valioso patrimonio genéticoltyial.

Entre los quesos andaluces mas difundidos y coosditera de la regién figuran los
elaborados artesanalmente con leche de cabracaledtatambién algunas variedades
de leche de oveja y de mezclas tipicas en detetiadnzaonas, mientras que los quesos
puros de vaca tienen una escasa presencia endasii@s queserias de la region. La
mayoria de estas empresas queseras Y las variatladgegsos elaboradas aparecen en
el libro de los Quesos Artesanos de Andalucia patd por la Consejeria de



Agricultura y Pesca en colaboracién con la Asoomcde Queseros Artesanos de
Andalucia, y cuya presentacion oficial tuvo lugareémarco del Salon Internacional de
la Alimentacién (SIAL) celebrado en Paris (AresgyR2006).

A modo de resumen, se puede afirmar que los quesdigionales de Andalucia se
distinguen, en general, por su elaboracion artésamaena calidad y fuerte
personalidad.

Estrategias de innovacion

Dentro de la gama de los alimentos lacteos novegasexcepcion de algunos postres y
muy pocos productos mas, predomina lo innovadortdra lo realmente nuevo; en
general, lo mas frecuente es que las industriaspmdi®ras de este sector introduzcan
s6lo algunas modificaciones en sus procesos prieodadigestion, tecnologias, lineas de
fabricacion, maquinaria e instalaciones, presedtedel producto, vida Gtil comercial),
que pueden ser 0 no percibidas mas o menos intensaupor los consumidores finales.

En este sentido, las campafias de promocion disefiadmo herramientas de
lanzamiento de nuevos productos lacteos respomderias a una estrategia de
marketing de las empresas involucradas que al derdasentido etimologico del
término. En definitiva, la meta perseguida seriadee mas productos ganando cuotas
de mercado a las industrias lacteas competidoras.

Una opinion bastante generalizada entre los expedb sector agroalimentario es que
la mejora de la competitividad pasa necesariamenteslevar el grado de innovacion

de las empresas que operan en el mismo, como stamspecifica a los cambios de los
consumidores en un mundo globalizado (Fundaciéraftitdp para la Ciencia y la

Tecnologia).

En relacion con el sector lacteo algunos de lassratlos que deberan enfrentarse las
empresas durante los proximos afios son la generdei@ina oferta mas diversificada,
incorporando a sus estrategias actuales la elabortanto de productos nuevos como
innovadores. Asimismo, hay que incluir dentro deag®strategias la mejora de la
eficiencia de los procesos productivos, la segdrida los alimentos, y las cualidades
nutricionales y propiedades beneficiosas para ladséFederacion Nacional de
Industrias Lacteas).

En este contexto, se ha producido durante los a@dtinafios una importante
diversificacion en las estrategias de producciénlate grandes industrias lacteas
europeas, incluyendo entre ellas algunas empregagi@as, especialmente aquellas
gue cuentan con potentes y dinAmicos departamdatbD y Marketing. Estas nuevas
estrategias pretenden dar respuesta a las demaeldaercado con el lanzamiento de
productos nuevos o innovadores de mayor valor dbadn base a la incorporacion de
los multiples avances en el campo del conocimi€Biencia+Tecnologia+tEmpresa)
generados por la Investigacién+Desarrollo+Innova¢iéD+i).

El nimero de consumidores preocupados por los osfebeneficiosos de ciertos
alimentos sobre la salud aumenta cada dia, prinogrde de aquellos que consideran a
la dieta alimentaria no como una necesidad merameatricional del organismo
humano sino como fuente de bienestar al reducifesjo de padecer determinadas



enfermedades y contribuir a mejorar la calidad d&a.vEn este sentido, se han
producido notables avances cientificos en el caaipoentario durante las dltimas
décadas, entre ellos hay que destacar la apart@dmos denominados alimentos
“funcionales” o “nutracéuticos”, que contienen algs componentes especificos con
efectos beneficiosos para el organismo humano.

En el caso de los quesos se confirma actualmergeidtencia de menos innovaciones
que en otros productos lacteos, lo cual confiereste sector un potencial nada
despreciable y susceptible de aprovechar para altgamiento futuro de nuevas
estrategias de diversificacion productiva.

Analizando las ultimas tendencias del sector queserEspafa, observamos dos tipos
de innovaciones tecnoldgicas, las que afectan @dsentacion y vida comercial del
producto terminado, y las que confieren propieddme®eficiosas para la salud de los
consumidores. A modo de ejemplo, y por su posimlerés para la industria quesera
andaluza, a continuacién solo vamos a incluir tascpales caracteristicas tecnologicas
de algunos de los quesos mas frecuentes en el dneespafiol: los quesos frescos
ultrafiltrados, dentro del primer grupo y, los puotbs bajos en grasa y con
microorganismos probioticos, entre los del otrgogru

Coérdoba, 24 de abril de 2008.



