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RESUMEN

Fl articulo analiza la experiencia en curso de un emprendimiento colectivo
de productores queseros familiares en la zona de CGuichén, Departamento de
Paysandu, norte del Uruguay, sobre la produccion de una nueva varigdad
de queso artesanal en el pais, el queso Termal, basado en la utilizacion de
aguas de las Termas de Almirdn, que son las unicas de agua salada del pais.
El proyecto, que integra a siete familias de productores queseros, cuenta
con el apoyo del Laboratorio Tecnologico del Uruguay (LATU) y la Intenden-
cia Departamental de Paysandu, asi como con la participacion de la Estacion
Experimental Mario Cassinoni de la Facultad de Agronomia, la Mesa del
Queso Artesanal del Litoral y 1a Asociacion de Universidades del Grupo
Montevideo. La tematica abordada resalta la importancia de la produceién
agroalimentaria con una fuerte base cultural y territorial, buscando contri-
buir al rescate y revalorizacion de los patrimonios territoriales del Uruguay
rural. La generacion de conocimiento sobre el desarrollo de emprendimien-
tos productivos con identidad territorial tal cual viene ocurriendo con el
queso Termal, potencia la valorizacion de las producciones agroalimenta-
rias uruguayas con “historia territorial”, fortaleciendo los espacios para el
desarrollo rural a partir de iniciativas locales como la referida. El reconoci-
miento de la carga simbdlica que conlleva la cultura territorial de los quesos
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the revaluation and background rescue of the Uruguay rura) heritage. The
development of productive knowledge through the “thermg] cheese” experi-
ence has generated g territorial Identity, Smpowering the enhancement of
Uruguayan agriculture productions with “territorial history”, making stron-
ger the spaces for rural development from local mitiatives as the one herehy
studied. The symbolic Pecognition that entailg Uruguayan territorial cuimure




nouveau fromage, le queso Termal, élaboré en utilisant les eaux thermales
d’Almiron, les seules a avoir la particularité d‘gtre naturellement salées. 1,e
projet associe neuf familles et bénéficie du soutien du Laboratoire Techno-
logique de I'Uruguay (LaTU), du souvernement municipal de Paysandu et de

produits. Laction collective et les procédures €ngagees en vue de I'obtention
d'une Indication Géographigue visent une meilleure reconnaissance du
produit, une amélioration de ses conditions de mise en marché et, par 13,
de meilleures conditions d’existence pour la bepuladion locale.

INTRODUCCION

Siguiendo los planteamientos del INRA-Corcega (Linck ¥ Casablanca, 2005),
la calificacién de jog alimentos procede de la Incorporacion en los procesos

| el territorio se considera COINO un recurso complejo (conforma un sistema
! estructurado por tramas cognitivas propias) dotado de atributos de bie-
| nes colectivos e inscritos en las temporalidades propias del enlace entre
generaciones: en este sentido, el territorio puede asimilarse a un patrimo-
nio. Considerada bajo este angulo, la “calificacion” llega a concebirse tanto
Como una herramienta del desarrollo territorial (propicia un uso integral de
los recursos locales) como un dispositivo de comercializacion (permite di-
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ferenciar el producto). En uno y otro caso, €l énfasis puesto en el uso de
los recursos locales, tanto ambientales como intangibles, marca la especi-
ficidad del producto que condiciona su acceso a nichos de mercado. ki
proceso cobra sentido en la medida en que las indicaciones geogralicas (1)
permiten responder a nuevas expectativas de los consumidores urbanos:
la mencion del origen v la activacion de conocimientos, recursos amhbien-
tales y valores sociales locales restablecen la legitimidad del alimento que
la “globalizacién” ha venido borrando. Fl alimento deja asi de ser un nu-
triente indiferenciado, un simple compuesto orgdnico transformado por la
industria de los alimentos, para convertirse en soporte de una sociabilidad
renovada. La promesa, obviamente, no siempre se cumple. Presupaone un
arraigo territorial y una apertura de los patrimonios territoriales. De por si,
la nocidn de patrimonio es ambigua y a menudo contradictoria. Podemos
aproximarnos al concepto asimilando el patrimonic a la mmemoria colectiva
de una poblacién. En este sentido, suele considerarse COmo un inventario de
bienes materiales y en forma creciente de la “codificacion” de bienes intan-
gibles. En un sentido opuesto, puede considerarse como una memoria viva
y compartida. Bajo esta perspectiva, el concepto remite, ante todo, a los
conocimientos técnicos y relacionales ——a recursos organizativos— movwili-
zados en la produccion tanto de riquezas como de la sociedad misma.

El caso que se presenta a continuacion se inscribe claramente en esta
perspectiva: las aguas termales de Almirdn en Paysandu, Uruguay, siempre
existieron en tanto que recurso potencial y componerte virtual de! patri-
monio territorial. Su activacién efectiva constituye una “innovacion” colec-
tiva implementada en la escala del territorio: ha requerido la construccion
¥ apropiacion colectiva de conocimientos técnicos ‘especificos”. A su veg,
e€stos pueden considerarse como el producto de una accion organizada y de
una notable apertura del territorio —especificamente a través del apoyo
del Laboratorio Tecnoldgico det Uruguay (LATU}—, tendentes & una “dife-
renciacion” y calificacion territorial a través de la innovadora construccion
de un producto agroalimentario local: el Queso Termal. En este sentido, el
interés del estudio procede menos de un simple proceso de “valoracion”
patrimonial (de la “activacién” de compaonentes pairiimoniales ya inventa-
riados y codificados) que de una dinarmica de “construccién” patrimonial
fundamentada en un proceso de innovacion (Linck y Casablanca, 2005).
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El wabajo estd centrado, entonces, en el andlisis de una experiencia iné-
dita en el Uruguay: la construccion de una nueva variedad de queso artesa-
nal a partr de la utlizacion de aguas termales saladas provenientes de las
Termas de Almirdn, ubicadas en las cercanias de la localidad de Guichon,
Bepartamento de Paysandu, en el norte del Uruguay. El proceso se sustenta
en la accién colectiva desarrollada por productores familiares con el respal-
do de varias instituciones de promocion y fomento productivo de niveles
focal ¥ nacional. Bl emprendimiento tiende a generar mayor valor agregado
en la base de la diferenciacién, acreditando el producto con una indicacion
geografica. Se pretende, asimismo, que el desarrollo del Queso Termal
permita a los productores, y a la propia region, acreditar una identidad
agroalimentaria y territorial local, a través de la calidad de los quesos artesa-
nales de la zona, y lograr ademas un mejoramiento de las condiciones de
vida de las familias productoras involucradas. La promocién y puesta en
marcha de las acciones fueron promovidas por la Direccién de Desarrollo
Productivo de la Intendencia Municipal de Paysandu (IMP) y el LATU en el
marco de su Proyecto 100 Queserias y el apoyo de la Estacidn Experimental
Mario Cassinoni de la Facultad de Agronomia, localizada en el Departamen-
to de Paysandu, que junto a la IMP venian trabajando para lograr la habilita-
cion de los tambos y queserias.

Los productores del Grupo Termal, ubicados en la zona de estudio, area
de influencia de la ciudad de Guichén, comprendiendo a la Colonia Juan
Gutiérrez del Instituto Nacional de Colonizacién en Paysandu, han venido
planteando que uno de los problemas maés relevantes que debian afron-
tar antes del desarrollc del proyecto era la “invasion” en la regién de los
quesos elaborades en otras zonas productoras. Ello dificultaba la comer-
cializacion de sus quesos, sobre todo en épocas de alta produccion y
oferta. Pero la puesta en marcha de la elaboracion y venta de un queso
diferenciado, con base en la utilizacion de las aguas saladas de las termas
de referencia, les viene permitiendo diferenciarse de los quesoes tradiciona-
les existentes en el mercado y competir en mejores condiciones y a precios
superiores.

Con el proposito de analizar dicho proceso y los alcances respectivos,
se presentan a continuacion algunos antecedentes gue permiten situar el
€as0 en un contexto nacional, regional y sectorial. Para ello, se hace refe-
rencia a la importancia de la lecheria en el Uruguay y, dentro de ella, la
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situacion de la queseria artesanal, generaimente familiar, sy desarrollo, asi
£0mo su problemdtica social, econodmica ¥ técnico-productiva.

Se presenta un diagnostico que enfatiza aspectog histdricos, descrip-
cion del lerritorio, los objetivos del programa de desarrollo, productos y
actores, recursos y aciivos, los saberes-hacer locales y los procesos de
INnovacion, asi como las modalidades de organizacion asumidasg ¥ las prin-
cipales articulaciones establecidas,

Finalmente, ge analiza la situacion actual derivada de la concentracion

anual del pais.
A nivel de las GXportaciones lacteas, el Uruguay exXport), en el afio 2008,
un iotal de 103,718 toneladas de productos, destacandg 57,660 de leche en
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polvo, 30,250 t de queso, 15,808 t de manteca y 23,473 miles de litros de le-
che, tipo larga vida, por un valor total de US$ 277,656 miles de dolares (MGAP,
2007). Las cifras destacan al Uruguay como uno de los principales paises
exportadores de lacteos de América Latina, debiéndose resaltar, ademads, que
el pais exporta tradicionalmente importantes volumenes de ganado leche-
ro en pie, principalmente hembras, ademads de semen y embriones, contri-
buyendo asi al mejoramiento genético de otros paises (Schiavo, 2008).

Se destaca la importancia que tiene en el Uruguay la produccion lactea
y, dentro de ella, la queseria artesanal, estimandose gue “el volumen de
queso artesanal volcado al mercado interno es de uncs 9 millones de ki-
los, que representa el 50 por ciento del total de conswmno de queso en el
Uruguay” {Gilles, 2007).

No obstante la gran importancia social, productiva y economica de la
queseria artesanal uruguaya, subsisten severas limitaciones: escasos vo-
lumenes de produccion individual (kilos de queso por productor), gran
heterogeneidad de tipos, variedades y calidades con problemas de infraes-
tructuras y manejos inadecuados que arrancan en el ordefie en cuanto a
la calidad de la leche y las condiciones higiénico-sanitarias y bromatologi-
cas en la elaboracion, todo lo cual plantea serias dudas en relacion a la
inocuidad y finalmente calidad de muchos quesos artesanales elaborados
en los predios.

Sin embargo, debe sefialarse que, a partir de 2005, la accién mancomu-
nada de promocién, articulacion y apoyos institucionates a través del Ins-
tituto Nacional de la Leche (INALE), el Ministerio de Ganaderia, Agricultura
y Pesca (MGAP), Intendencias Municipales (IIMM), Mesas del Queso (espacio
organizado a niveles regionales, de defensa gremial y promocion, con par-
ticipacion de representantes de productores referentes, de técnicos espe-
cialistas, de las IIMM y del Laboratorio Tecnologico del Uruguay (LATU),
conjuntamente con la Universidad de la Republica, fundamentalmente a
través de las Facultades de Agronomia y Veterinaria, la Cooperativa de
Laboratorios Veterinarios (COLAVECO), vienen contribuyendo al notorio me-
joramiento de la gestion y los logros de los queseros artesanales, superan-
dose los esquemas tradicionales de una produccion importante en volu-
men, pero estancada en el mejoramiento de su calidad. _

En el Uruguay, el concepto de queso artesanal tiene un significado muy
particular que lo diferencia del de otros paises; se define como: “el gueso
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DIAGNOSTICO

Un poco de historia

ses de la queseria en Uruguay; se instalan no 86lo con sus familias v
herramientas de trabajo, sino tambhign con el ingrediente del valor apgre-
gado que no se contaha hasta ese momento: 1a “cultura quesera”

de trabajo, sino también sus costumbres, sus conocimientos, sus experien-
cias, su “forma de vida”, las cuales se fueron transmitiendo hasta el dig de

;

hoy, a través de sug hijos y nietos. Sus ralces prendieron y hay aquellos




El quesero artesanal esta formado por una familia gue se mantiene en el
propio predio; es decir, que la actividad agroindustrial permite —como
pocas—, el arraigo y la radicacion de la familia mitigando los problemas de
abandono del campo, tal como ocurre con otros rubros menos intensivos.
“Muchas ‘historias de vida’' y de 'savoir faire’ son ransmitidas de genera-
cién en generacion y constituyen una riquisima base de sustentacion y
contenido en la construceion del rescate identitario. La premisa de que la
identidad agroalimentaria dinamiza las economias locales permite contex-
tualizar cadenas agroproductivas y emprendimientos especificos, integrar
y sistematizar la informacion territorial dispersa, las experiencias comuni-
tarias y el conocimiento popular acumulado a través de varias generacio-
nes” (Schiavo y Ladet, 2007). Por todo ello, destaca la importancia de la
queseria artesanal uruguaya que elabora y comercializa en el mercado
interno volumenes similares al comercializados por la industria.

Mapa 4
Uruguay: distribucion territorial de queserias artesanales

Nota: Cada punto corresponde a un predio donde se elabora queso artesanal; la mayor aglo-
meracion corresponde a la cuenca lechera sur, principalmente en los Departamentos de San José
y Colonia.

Fuente: MGAP, DICA (2000); Censo Agropecuario.
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Descripcion del Territorio

familias queseras del proyecto en cuestion,

Mapg 2
Uruguay y drea de influencia del queso Termal

Zona productora dej queso Termal
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Objetivos del Proyecto de Desarrollo

Fueron sefialados por contribuir a la generacion de valor agregado de los
guesos artesanales elaborados en la zona de influencia de las Termas de Al-
mirdn, Departamento de Paysandu, al producir una variedad nueva en el pais,
el queso Termal, utilizando agua salada de dichas termas.

Adicionalmente, por apoyar la diferenciacion agroalimentaria con identidad
territorial y local, a traves de la elaboracion de queso artesanal de calidad por
parte de siete productores familiares del darea de influencia de las Termas de
Almirdn, con el proposito de mejorar sus ingresos y calidad de vida.

A la vez, unificar criterios entre productores e instituciones de apoyo,
para la elaboracién y comercializacion del queso Termal, asegurando la
inocuidad del producto en la base de la aplicacion de Buenas Practicas de
Higiene y Manufactura, apuntando a su futuro reconocimiento y acredita-
cion a traves de la identificacion geografica.

Los principales actores y niveles de articuacion

Los principales protagonistas del programa de desarrollo son cinco familias
eslablecidas en la Colonia Juan Gutiérrez al norte de Termas de Almiron y
dos ubicadas al sur. En total, siete familias que integran una poblacion de
unas 30 personas.

Otros actores son de caracter institucional y tienen una fuerte incidencia
en el proceso de “construccion” del producto, destacando la participacion
y los niveles de articulacion lograda entre la Intendencia Municipal de
Paysandu [IMP), —a través de sus Direcciones de Turismo, Desarrollo Rural
e Higiene (Bromatologia), que ya venian trabajando, tiempo atrds, con un
grupo de cinco productores pertenecientes al actual Grupo Termal, en
Buenas Practicas Agricolas (BPa), buscando la habilitacion de los tambos,
las gqueserias y los quesos por parte de las autoridades competentes— y
el Proyecto de Extension Universitaria de la Facultad de Agronomia, a tra-
vés de la Estacion Experimental Mario Cassinoni de Paysandu (FEMAC) que
desarrolld en la Colonia Juan Gutiérrez del Instituto Nacional de Coloniza-
cion, cercana a la ciudad de Guichodn.

A su vez, y en forma coordinada, el Laboratorio Tecnologico del Uru-
guay (LATU) viene desarrollando un importante papel en el marco del pro-
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yecto de impulso a 100 queserias artesanales originado en el afio 2006, un
proyecto piloto de promocion y apoyo a la queseria artesanal para el mejo-
ramiento productivo, de la calidad, de los precios y de los niveles de vida
de los queseros artesanales. En dicho marco, y articuladamente con las
instituciones referidas, promueve el trabajo grupal entre productores de
la zona de Guichén que se integran al mismo y plantean elaborar un queso
que los distinga del resto de los productores del pais y de la industria.
Es por ello que el LATU presenta a los productores y a las instituciones y
organizaciones rurales de accién local 1a idea de elaborar un queso de.
pasta lavada, con la caracteristica de utilizar en la etapa de salazén el agua
salada de las Termas de Almirdn, sin por ello dejar de producir —en una
primera etapa— los quesos que elaboran, dado que tienen su comerciali-
zacion organizada y el mercado relativamente asegurado. Los productores
aceptan el desafio al igual que las demds instituciones.

Otro actor institucional de alla relevancia, y que tiene que ver con los
recursos y activos del territorio, estd constituido por las escuelas rurales, es-
pacio educativo de reunién e intercambio de la comunidad rural, ahi se
establecen los espacios de comunicacion, retroalimentacion ¥ capacitacion
de las familias queseras con los técnicos locales. Es en la escuela rural de
la Colonia Juan Gutiérrez donde se efectiian muchas de las reuniones v
jornadas gue cuentan a las maestras rurales como verdaderos pilares de
la promocidn y el apoyo del programa de desarrollo. Es en las escuelas
rurales donde los hijos de los productores reciben la educacion inicial o
primaria, y tienen en comun un gran elemento dinamizador dado que aglu-
tinan todas las iniciativas de mejoramiento para la zona. Hay, esto se ve
potenciado ante la posibilidad que tienen los nifios uruguayos de contar
con su “laptop” como resultado de la aplicacion del Plan Ceibal, que otorga
gratuitamente una computadora a cada escolar.

Cuando se planted la idea de elaborar quesos utilizando las aguas
termales saladas, en las escueias rurales se realizaron innumerables jor-
nadas de intercambio y comunicacién con la participacién de las institu-
ciones mencionadas y las familias de los productores. Alli se gestaron
procesos de diagndstico y planificacion participativa que configuraron las
bases de una accidn concertada y coordinada entre todos los actores,
€510 permitio establecer niveles de articulacidn territorial relevantes para
el procesamiento del SIAL. Todo esto fue visto por la comunidad como una
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instancia de apoyo fundamental que les permitia sentirse “acompafia-
dos”, eso los motivo a creer, confiar y luchar por la idea que era, en defi-
nitiva, una oportunidad que nunca se habia tenido para desarroltar una
nueva variedad de quesos y, en consecuencia, poder competir y lograr un
valor agregado superior al que podian acceder en la venta de los quesos
tradicionales.

Recursos y activos

Los protagonistas —productores del queso Termal— son familias que en el
universo de las queserias artesanales uruguayas son peguerios producto-
res, cuya produccion media es de 100 litros/dia. Tienen otros rubros com-
plementarios como la cria de ovejas, produccion de cerdos, miel y frutas y
hortalizas. Por lo general, pertenecen al estrato de pequefios productores
familiares uruguayos, que tienen en cormin severas limitaciones de escala,
produccion, productividad, rentabilidad, inversion y crédito. El Grupo Ter-
mal, sin escapar a dicha realidad, viene superando y mejorando su situa-
cion con el programa de innovacion gue viene cumpliendo.

El saber-hacer a nivel local

Fn el territorio de estudio, los productores queseros son también portado-
res de una fuerte tradicion heredada de abuelos a padres e hijos, destacan-
dose el rol de la mujer, ella es muchas veces quien tiene la respongsabilidad
de la fabricacion de los quesos. Bstos productores elaboran tradicional-
mente variedades de queso Mozzarella (escrito segun la Ordenanza Bro-
matoldgica Nacional y la Normativa Mercosur; en italiano es Mozzarelia)
y de queso Colonia, uno de los quesos artesanales de mayor tradicion en
el Uruguay, de pasta cocida y con fermentacién propionica, criginario del
Departamento del mismo nombre. Se comercializan en locales ubicados en
Guichon, Young, Paysandu y Salto, donde a veces son transportados por
intermediarios que compran a los propios productores, y otras veces son
transportados directamente por éstos.

Todos los productores tienen las habilitaciones pertinentes, gracias a
la accion mancomunada y articulada de la Mesa del Queso del Litoral, el
LATU y la IMP.

La construccidn del queso Termal, una experiendia colectiva » 117




Mapa 3
Zona de elaboracion y zona de venta del queso Termal
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Nota: Bl circulo mayor comprende ei territorio de produccion del quesc Termal, en un radio
de 50 km; en su centro, las termas con zona de venta que se amplia a las ciudades de Young, Pay-
sandu y Salto.

Los procesos de innovacion, organizacion y articulacion

El gran desafio que entrafiaba la idea consistia en crear un queso artesanal
diferenciado y con valor agregado en el marco del aprovechamiento de
valores simbdolicos existentes en el territorio, de una particular potenciali-
dad para generar una identidad territorial dificilmente repetible en otras
zonas del pais.

Una vez que se fue madurande la idea del queso Termal se fueron pro-
gramando, con la participacion de los propios actores, diferentes acciones
que comprendieron:
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Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, para conocer los
riesgos y las medidas preventivas.

Distribucion equitativa de los costos de los andlisis que pudieran
existr.

Buscar la forma de dar a conocer el queso, la publicidad, el estudio
de mercado.

Disefiar la etiqueta.

Definicion de nichos de venta y forma de comercializacion.

La puesta en marcha del proyecto involucré un procesa de trabajo
coordinado por parte de las tres instituciones participantes, a través de sus
técnicos, comprendiendo esfuerzos para:

La realizacion de visitas, jornadas y reuniones tedrico-practicas.
Jornadas de capacitacion mediante dictado de cursos en buenas prac-
ticas (BPA, BPH, BPM) ¥ Punto de Equilibrio.

Profundizar el trabajo grupal.

Derrotar la individualidad.

Buscar la autogestion en los costos de elaboracion y de la comercia-
lizacion en torno al queso Termal. Para ello habia que elaborar el
queso bajo similares condiciones de inocuidad y calidad, pero respe-
tando la realidad de cada productor.

Figura 1
Etiquetas de los quesos del Grupo Termal
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El desarrollo de 15 Propuesta priorizg:

ventajas de la elaboracion propuesta,

* Los problemas para organizar ia lransportacion regular del agua ter-
matl a cada uno de log predios.

* Bl tamano dej Qqueso, la forina, su Peso, presentacicn,

* la Comercializacion de un queso que no existia.

* Flestudio del posible mercado.

Se distribuyeron tesponsabilidades a cadg involucrado, por ejempilo,
gestionar el llamado para el disefio de 13 etiquets, busqgueda del término
“Termal”, investigar si estabg registrado como marca. Asimismo conocep
los costos de dicho registro en Uruguay ¥ Mercosur, buscar fuentes de fi-

les que el LaTy lleva a cabo en todo el pais, elaborg la propuesta técnica
(proyecto) ¥ brinda asistencig técnica a log productores beneficiarios. I,a
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Figura &
Cronograma de planificacién del proyecto y programacion por etapas

Semanas

Etapas 12 3 4 5 6 7 8 9

Etapa 4: definir variedad de queso a producir (a)
Erapa 1: definir variedad de quesc a producir {(b)
BEtapa 2: uniformizar la técnica de claboracién

Ftapa 3: uniformizar el formato de los quesos

FErtapa 4: analizar microbioldgicamente el agua termal
Etapa 5: traslado del agua termal

Erapa 6: elaboracién del producto

Btapa 7: analizar caracteristicas del producto

Etapa 8: definir estrategia de comercializacion

Inicio Fin

Fl costo del diserio de las etiquetas estuvo a cargo de la Intendencia de
Paysandu, (1MP), la impresidn corrio a cargo del LATU y los productores. Las
etiquetas fueron estudiadas y seleccionadas por los propios involucrados.
Los costos de los moides para los quesos fueron asumidos por los produc:
tores. Los andlisis quimicos y microbiologicos fueron compartidos por la
IMP y el LATU. La habilitacion de la queseria, la sanidad animal y distintos
gastos que implican los mismos fueron asumidos por cada productor. La
organizacion de las reuniones y las convocatorias para las mismas fuercn
realizadas por la iMP y la Facultad de Agronomia.

DETALLE DE ETAPAS, ACTORES RESPONSABLES Y CRONOGRAMA

Etapa 1: definicién de variedad de queso a producir

Comprendio: la discusion de las posibles variedades de queso a elaborar,

Besponsables: productores/LATU.

Se decidio elaborar un queso de pasta lavada utilizando fermento ter-
maofilo, 1o cual se comprometieron los productores a respetar, y también
deberan aceptar los futuros productores que deseen ingresar al grupo.

Se comenzg con capacitacion para regisirar la planilla de elaboracion.
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Etapa 2: uniformizar Ia técnica de efaboracion

los quesos de variedad similar. Manteniendo la independencia de elaborar e
queso que el mercado requiera ¥ aplicando las Buenag Précticas de Higiene.

Responsables: Iog productores y el LATU, quienes decidieron en primera
instancia elaborar solamente una vez por semana el queso Termal, mante-
niéndose durante el resto de los dias las elaboraciones de lag variedades
tradicionales que cada productor desarrolla, para continuar cumpliendo
con los compradores, preservar el mercado y los ingresos de log produc-
tores.

Etapa 3: uniformizar el formato de los quesos

Comprendio: el acuerdo de que el queso se elaborara con agua termal y ten-
dra un formato simitar enire las mismas variedades. Utlizando una etiqueta
con leyenda especifica ¥ similar, diferenciandose asi de otros quesos.

Responsables: log productores.

to evitando su fraccionamiento.

Etapa 4; analizar microbioldgicamente ef agua termal

Los andlisis estadisticog llevan a afirmar que el agua puede ser utilizada
para aplicarse en la elaboracién del queso.

Gomprende: el control fisico-quimico y bromatolégico del agua termal
¥ estd descrito en el manual de Buenas Précticas de Manufacturg (BpM).

Responsable: Direccion de Higiene de la Mp y LaTy,

Los andlisis estadisticos actuales nos indican que la calidad e inocui-
dad del agua termal es apta para la elaboracion de quesos.

Etapa 5: traslado de agua termal

Comprende: la definicion del procedimiento para extraer e) agua de las
termas, incluyendo la forma de traslado, eleccion del envase, cuidados del
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mismo, periodicidad, etcétera. Implica una nueva modalidad organizativa
asumida por todos los productores del grupo.

Besponsables: productores.

Se definid que el traslado se podia realizar con los tarros de leche co-
munes.

Etapa 6. produccion de salmuera y elaboracién del producto

Comprende: medidas técnicas que estan descritas en el manual de BPM, Su
aplicacion viene comprendiendo jornadas de capacitacion con participa-
cion det LATU y la IMP.

Responsables: productores, LATU ¥ la IMP.

La salmuera se elabora a partir de la incorporacion de las aguas sala-
das de la Termas y se logra su punte optimo de salazon con el agregado de
sal apta para consumo humano, con correccion de acidez, enfriado y con-
centracion de sal acorde a estandares.

Etapa 7: analizar caracteristicas del producto

Comprende: la determinacién de parametros fisico-quimicos, sensoriales
¥y microbiolégicos del queso Termal.

Responsable: productores, Direccion de Higiene y LATU.

Se realizan andlisis con regularidad.

Etapa 8: definir estrategia de comercializacion

Comprende: la seleccion del “packing”, modo, lugar y precio de venta del
producto, aspectos que son definidos por los productores, fomentandose
la comercializacion grupal. Se vende en una primera instancia en locates
cedidos por la IMP en el Paseo del Mercado, centro de la ciudad de Paysan-
du y en las Termas de Almirdn.

Responsable: Mesa del Queso del Litoral; en esta etapa se desea cum-
plir con la demanda y consclidar la marca Termal.

ANALISIS FODA

En el cuadro 1 aparecen las principales fortalezas, debilidades, oportunida-
des y amenazas identificadas en relacién con el desarrollo del grupo y el
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propio SiAL a nivel territorial. Fstas fueron sefialadas por las propias fami-
lias integrantes del Grupo Termal en jornada verificada en la Colonia Juan
Gutiérrez, Departamento de Paysanduy, con la participacion de los produc-
tores, técnicos locales y los autores del presente trabajo.

Cuadre 1
Andlisis FoDA del Grupo Termal

Fortalezas

Oportunidades

» Txiste un grupo formado, con historia y
en pleno proceso de crecimiento.

» Cohesion, juventud y capacidad organi-
zativa del grupc permite potenciar la
gestion.

« La experiencia integra una fuerte innova-
cion productiva de un sistema agroalimen-
tario localizado en el drea de influencia
de las Termas de Almiron, Departamento de
Paysandu.

» Actividades y procesos asumidos en con-
junto: compras de insumos, equipos y
maquinaria; rotacion en el retiro y distri-
bucion del agua termal a los diferentes
predios, etcétera.

 Existencia de un mercado regional poten-
cialmente receptivo y demandante del
producto.

+ El producto logra mejores precios que 10s
quesos tradicionales.

+ La disponibilidad en la zona de aguas ter-
males saladas, unicas ¢n el Uruguay.

+El Grupo Termal elabora un producto
diferenciado; notorios éxitos en la partici-
pacion en ferias de degustacion de que-
sos en la ciudad de Paysandu.

« Amplias posibilidades de mejoramiento
economico de las familiag queseras.

» ACceso a capacitacion.

*Logro de una marca y etiquetado que
identifica el producto y potencia el marke-
ting.

» La difusion de la experiencia por los pro-
pios productores a niveles locales e intcr-
nacionales [Congresos SIAL en Mar del
Plata, Argentina y Toluca, México) es alta-
mente motivadora para el grupo.

= Posibitidades de territorializar el produc-
to focalizando su localizacién a traves de
identificacion geografica y, en un future,
Denominacion de Origen.

= Verificacion de medidas regulares de con-
trol de calidad de leche y queso.

« Posibilidad de acceso y manejo colectivo
de un Gampo de Recria de ganado lcchero,
lo cual posibilitarfa el crecimiento de la
escala productiva.

Dehilidades

Amenazas

« Hay que mejorar el trabajar junios para
“ir a mas".

» Falta infraestructura para poder aumen-
tar la produccion de leche y quesos.

* Baja produccién de litros por vaca por
hectarea y de quesos (alrededor de 500
kg/mes de queso Termal).

« Problemas de escala (escasa superficie
de tierra) y escaso capital de giro y rein-
VEersion.

«La industria, cuando tiene sobrestock,
hace fuerte competencia.

« Dificultoso acceso a la informacién pro-
blematiza tomas de decisiones colectivas.

« Los mercados y precios son un dato que
toma el productor con nula incidencia en
su formacion y capacidad de respuesta.

« Palta de habilitacién bromatoldgica en al-
gunos predios.
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Debilidades AMENAazas

* Bl nivel genético del rodeo en muchos *Falia de formalizacion de las ventas (no
casos es limitante, se documentan boletas a compradores).
« Bl wamite de la marca ha sido muy lento. Competencia regional: riesgo que apa-
* Dependencia a que agentes externos les  rezca otro queso Termal.
hagan los trdmites, generando subordi-
nacién a récnicos e instituciones de apayo.

« Distancias de las zonas productoras a los
nichos de mercado.

ESTADO DEL PROCESQ DE ACTIVACION DEL GRUPO

Tomando como base las acciones colectivas desarrolladas y vigentes, se
infiere que el grupo se mantiene cohesionado y con mucha fuerza para
mantener y mejorar aspectos esenciales que tienen que ver con la calidad
del producto, mejoras de proceso, precios y oportunidades que se estdn
creando. Hace unas semanas atras los visitd un medio de prensa, asi pu-
dieron ver en directo lo importante que es trabajar unidos, y explotar el
valor agregado que da ¢l lugar donde viven.

Dsto ratifica 1la impresion de que el grado de avance del proceso de
gestacion del sIAL es adecuado y acorde a los objetivos definidos.

La vigencia y potenciacion de la accion colectiva a través del grupo y
las instituciones de apoyo dan pie a la visualizacion funcional de un recur-
so territorializado en relacion con la diferenciacion y calidad del producto
que tendra en breves plazos una marca compartida (colectiva). Para un
futuro, y en funcién de los avances que se logren, se podra procesar la
posibilidad de acreditar la produccién con el impulso de su indicacion geo-
grafica.

ANALISIS DE | A CONCENTRACION DE QUESERIAS RURALES
Y POSIBILIDADES DE DESARROLLO

Si bien las nuevas actividades de construccién del queso Termal a nivel
grupal comienzan a partir del afio 2005, el trabajo propiamente dicho para
obtener las correspondientes habilitaciones, las mejoras en sus salas de
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ordene, su produccién y la forma de trabajar en equipo se comienza a dar
unos anos antes entre la Intendencia Municipal de Paysandu y la Facultad
de Agronomia (estacion Mario Cassinoni), donde nace €l proposito de tra-
bajar conjuntamente para desarrollar una accion extensionista acorde a
los desafios territoriales comprometidos.

Las diferentes actividades que fueron naciendo a través del tiempo,
como la Mesa del Queso del Litoral, le han dado un nuevo impulso inter-
institucional. M4s recientemente se suman otras instituciones, como el
Centro Cooperativista del Uruguay (ccu), la Gooperativa de Laboratorio
Veterinario de Colonia (conavEC0), el Ministerio de Ganaderia, Agricultura
¥ Pesca (MGAP} y el Movimiento de Erradicacién de la Vivienda Insalubre
Rural (MEVIR).

El esfuerzo interinstitucional articulado permitic llevar adelante cursos
de capacitacion en multiples temdticas priorizadas por las familias produc-
toras, destacandose entre muchas, Buenas Practicas de Ordefie, Buenas
Prdcticas de Manufactura, Talleres de Organizacion y fortalecimiento gru-
pal, etcétera.

Como recomendaciones derivadas de la experiencia, se propone la
creacion de un consejo territorial regulador, integrado por los principales
actores, el cual velara, controlara y llevara un seguimiento y una supervi-
sion en relacion con futuros elaboradores, debiendo cumplir éstos con el
reglamento aprobado por todos los involucrados. Por otra parte, se debera
procurar la promocion al desarrollo de procesos que permitan ampliar la
base social y productiva actual, consolidando el sistema agroalimentario
localizado (51aL), v ampliar el valor agregado a nivel predial y regional, a
través de potenciar produccion, mercados (nacional e internacional) y cali-
ficacion territorial de indicaciones geogréficas.

Por ultimo, a nivel general, cabe destacar que ultimamente en el Uru-
guay, a través de politicas oficiales diferenciadas de apoyo y promocion a
la pequenia produccion agropecuaria (principalmente familiar), de distintos
programas y organizaciones que se han creado, la queseria artesanal tiene
una gran posibilidad de desarrollo. Las actividades que han desarrollado
las tres Mesas del Queso, (litoral, oeste ¥ este) y en formacion del sur, el
Programa Cluister de la queseria Artesanal de Pequetias y Medianas
Empresas (Pacpymes) que abarca la zona oeste del pais, el proyecto 100 Que-
serias Artesanales del LATU, actualmente Programa Queserias Artesanales,
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a la creacion del Instituto Nacional de ta Leche (INALE), donde estan repre-
sentados los queseros artesanales ¥ los distintos programas de promocion
a la produccion lactea, han dado nuevas oportunidades a los productores
en cuanto a regularizar su condicion de proveedor de alimentos, a habili-
taciones, impositiva y de esia manera se ven beneficiados el mercado y el
publico consumidor. En un futuro préximo habra queserias artesanales
habilitadas para la exportacién, hecho por demaés relevante.

CONCLUSIONES

Las conclusiones generales mas importantes estan relacionadas con la
ratificacién de la trascendencia gue otorgan en un Llerritorio dado los em-
prendimientos colectivos con una base agroalimentaria identitaria como
forma de guebrar el individualismo de los productores, trabajar en grupo y
promover los recursos o patrimonios locales, lo cual potencia las capacidades
de gestion y desarrolio. Adicionalmente, ¥ no es menor, el desarrollo del
Programa viene permitiendo una importante mejora de la articulacion in-
terinstitucional a niveles territoriales con la puesta en marcha de procesos
de planificacion participativa, lo cual vuelve mas eficiente las acciones co-
lectivas de los protagonistas productivos.

A niveles especificos, se indica inicialmente que el primer logro tras-
cendente es que se consiguid aplicar, producir y desarrollar una fuerte
innovacion a nivel territorial y local, sin antecedentes en el Uruguay ni
en el MERCOSUR, de construir en forma participativa con los productores,
una nueva variedad de queso, el quesc Termal, de fuerte “impronta” terri-
torial y local, cumpliéndose con las normativas vigentes. Los produc-
tores de a poco se involucraron en el programa, desde la primera fase
del proceso llamada “abriendo las porteras”. Para ello, resultd definitiva
la decision de los productores y su organizacion grupal, para la utiliza-
citn del agua termal en la elaboracidn de sus quesos. En el proceso, se
obtuvo el visto bueno de la empresa que lleva a cabo el manejo del agua
termal, asi como también su apoyo incondicional desde 1os inicios del
programa. Otros avances muy significativos fueron la eleccion, en forma
undnime con los productores, de una etiqueta de identificacion del queso
y la obtencion de dos espacios de mucho interés para la comercializa-
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cion de los mismos: el Paseo del Mercado de Paysandu y un local en las
propias Termas de Almirdn.

Un logro no menor es que los productores vienen trabajando a la par
con distintas instituciones de promocion y fomento —ya mencionadas—,
recibiendo cursos de capacitacion, en lo que respecta a Buenas Practicas
Agricolas, Buenas Prdcticas de Ordefne y Manejo Higiénico de la Leche.
Bl queso Termal ya ha despertado interés en los habitantes de la ciudad
de Guichén, localizada a pocos kilémetros de las Termas de Almiron, y
se ha comenzado a “hablar” del mismo, creciendo el interes de compra-
dores y distribuidores por la adquisicion del queso que cumple con todas
las normativas vigentes. Algunos comercios de la region estdn esperando
el momento y el lugar del lanzamiento oficial del producto, el cual serd
fijado por todos los actores involucrados. Seguramente, desde el punto
de vista del marketing, la zona seré reconocida no solo por las Termas de
Almirén, sino también por el Grupo Termal productor del queso del mis-
mo nombre. Al respecto, el caso presentado compendia una invaluable
experiencia de desarrollo de un sistema agroalimentario territorialmente
localizado, (SIAL), que no existia anteriormente y fue encontrando visibi-
lidad a través de la creacion de una nueva variedad de queso, construido
gsocialmente.
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