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Resumen
Este trabajo de investigacion tiene como objetivo determinar las caracteristicas identitarias y
diferenciales del sistema productivo de la leche cruda destinada a la elaboracion de quesoPaipa,
en el territorio protegido por la Denominacion de Origen en adelante DO, compuestapor los
municipios de Paipa y Sotaquira. A pesar de estar protegido, el queso Paipa aln carece de la
identidad territorial de las ganaderias de leche de DO del queso Paipa, por lo tanto, se requiere
este insumo para complementar la DO del producto.

Las ganaderias de leche proporcionan elementos identitarios fundamentales paravalorizar
los quesos con DO.

Se trata de una investigacion de alcance exploratoria y descriptiva con un enfoque mixto
de tipo transversal, de caracter no experimental, apoyado en tres instrumentos metodolégicos: la
observacidn participante, la encuesta y la entrevista semiestructurada. Lapoblacion objetivo fue
el territorio de Paipa y Sotaquirad en donde se identificaron 2770 sistemas productivos, de los
cuales se tomé una muestra de 24 sistemas productivos que representan a ambas localidades, el
muestreo fue no probabilistico por bola de nieve.

Los aspectos mas relevantes son los siguientes: la actividad ganadera es desarrollada por
el grupo domeéstico, el cual esta conformado entre una a cuatro personas distribuidas entre
conyugues, hijos e hijas, destacando que predomina el trabajo familiar. La edad oscila, para el
caso de los padres como trabajadores principales, entre 40 y mas de60 afios, y un grupo joven
clasificado como trabajador esporadico, entre 11 y 20 afios, queayuda con las labores ganaderas.

Los predios donde se desarrolla el sistema productivo se distribuye entre propio yde

familiar, el tamafio promedio de pradera disponible es de baja escala entre 0.5 y 3 has.



Palabras clave: Territorio, Tradicion, Calidad vertical, Calidad Horizontal y

Diferenciacion.



Abstract
This research aims to determine the identity and distinguishing characteristics of the raw milk
production system used for the production of Paipa cheese in the territory protected under the
Denomination of Origin (DO), encompassing the municipalities of Paipa and Sotaquira. Despite
its protected status, Paipa cheese still lacks a territorial identity linked to the dairy farms under
the DO, necessitating this input to complement the DO designation of the product.

Dairy farms provide fundamental identity elements to enhance the value of cheeses with
a DO.

This is an exploratory and descriptive study with a mixed, cross-sectional, and non-
experimental approach, supported by three methodological tools: participant observation,
surveys, and semi-structured interviews. The target population was the territory of Paipa and
Sotaquira, where 2,770 production systems were identified. A sample of 24 production systems
representing both localities was selected using non-probabilistic snowball sampling.

The most relevant findings are as follows: livestock farming is conducted by domestic
groups consisting of one to four people, typically including spouses and children, with family
labor predominating. The age of primary workers, usually the parents, ranges from 40 to over 60
years, while a younger group classified as occasional workers, aged 11 to 20, assists with
livestock tasks.

The farms where the production systems operate are either owned or family-managed,
with an average pasture size ranging between 0.5 and 3 hectares. These pastures are
predominantly planted with Kikuyu grass (Pennisetum clandestinum), red clover (Trifolium
pratense), ryegrass (Lolium multiflorum), white clover (Lolium repens), and velvet grass (Holcus

lanatus), and feature livestock biotypes such as Normande, Jersey, Holstein, and crossbreeds



among these breeds.

In conclusion, it is essential to highlight that the interviewed and visited producers rely
on dairy production as their primary economic activity. They participate directly or indirectly in
associative schemes and emphasize the competitive advantages achieved in their pursuit of
producing high-quality milk. This ensures daily collection and stable pricing. They believe that
as long as there are consumers of Paipa cheese, they will remain motivated to produce the raw
material, preserving traditional know-how to ensure the quality of the product rooted in the
customs of the region.

Keywords: Territory - Tradition - Vertical Quality - HorizontalQuality —

Differentiation.
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Introduccion

En el actual contexto de homogeneizacion alimentaria y la deslocalizacion de los
sistemas agroalimentarios, diversas naciones, instituciones, grupos de consumidores y
especialistas han aportado para crear mecanismos que protejan y propicien formas de produccion
diferenciada, que sean socialmente justas y sostenibles ambientalmente, comoson las
Denominaciones de Origen. Mismas que dan inicio a una indicacién geogréafica constituida por la
denominacién de un pais, de una region, o un lugar determinado o constituida por una
denominacidn que sin ser la de un pais, una region o un lugar determinada se refiere a una zona
geografica determinada, utilizada para designar un producto originario de ellos y cuya calidad,
reputacidn u otras caracteristicas se deban exclusiva o esencialmente al medio geografico en el
cual se produce incluidos los factoresnaturales y humanos (Haro, 2020).

Esta certificacion consiste principalmente en que se declara determinado producto como
la materializacion de una identidad colectiva, con el objetivo de proteger las practicas
tradicionales y artesanales de elaboracion que definen a una poblacion o regién en particular. Asi
mismo, tiene como fin fortalecer y expandir el mercado del producto que se protege y se utilizan
para hacer ostensibles los atributos diferenciales del producto en el mercado, contribuyen a
superar la asimetria de informacion entre consumidores y productores, garantizando el origen y
la calidad del producto (Camacho et al.,2014).

En Colombia existen dos Denominaciones de Origen (DO) para quesos, cada una
asociada a una region especifica. Una de ellas corresponde al departamento de Caqueta, que
incluye productos como el quesillo, el queso doble crema y el queso picado salado industrial,
bajo la DO "queso de Caqueta™. La otra es la DO "queso Paipa”, que protege el queso elaborado

con leche cruda producida en los municipios de Paipa y Sotaquird, ubicados en el departamento
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de Boyaca, Colombia. Ambas denominaciones cuentan conproteccion desde el afio 2011
(Fedegan, 2020), aportando y generando el sustento econdmico de las familias que desarrollan la
actividad ganadera.

Estas DO estan reguladas por la Superintendencia de Industria y Comercio quienes
inicialmente le otorgaron la Denominacién de Origen mediante la resolucion N° 0070802 del 6
de diciembre de 2011. Para fundamentar una DO se requiere de estudios 0 consejos que aporten
de forma cientifica los elementos identitarios y diferenciales de los sistemas productivos de la
leche cruda, considerando factores naturales y humanos dentro del territorio protegido. Esto
respalda y conserva la proteccion legal del producto. De ahi que elqueso Paipa ain adolece de la
identidad territorial de las ganaderias de leche de la DO del queso Paipa. Por lo tanto, se requiere
este insumo para complementar la DO del queso Paipa y asi garantizar una proteccién mas
completa y precisa del producto y su territorio. Elobjetivo de este trabajo fue, precisamente,
determinar las caracteristicas identitarias y diferenciales del sistema productivo de la leche cruda
destinada a la elaboracion de queso Paipa en el territorio protegido por la denominacion de
origen.

Para lograrlo se retom6 como zona de estudio en los municipios de Paipa y Sotaquira
donde se identificaron 2770 predios con 22798 bovinos en produccion, de los cuales se retomo
una muestra de 24 sistemas productivos que representan a ambas localidades, el muestreo fue no
probalistico por bola de nieve, y se considero el criterio desaturacion como referente para indicar
hasta cuando el dato adicional que se recolecta, no agrega informacion significativa a lo que ya
se tiene (Osses et al., 2006).

Con el desarrollo de la investigacion, se concluye la caracterizacion de elementos
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diferenciales e identitarios asociados a la produccion de leche para industria quesera en el
territorio de Paipa y Sotaquira. Su actividad productiva en torno a la produccion de leche
destinada a la elaboracion de queso Paipa, no solo representa una forma de vida, sino también el
sustento a nivel personal y familiar. Segin Muchnik (2006) no se puede hablar de la identidad
territorial de los productos sin considerar la identidad de los productores de leche y el
reconocimiento social de dicha identidad, especialmente porque la calidad del producto
desempefia un papel importante. Por su parte, Aranda et al., (2013) destaca la importancia
socioecondmica y cultural de un producto, haciendo énfasis en la actividad productiva, otros mas
de tipo social como la existencia y participacion en organizaciones deproductores, la estabilidad
y grado de representatividad de las mismas; y elementos culturales como lo son el arraigo de la

produccién en el territorio.
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Justificacion

La importancia de la investigacion radica en identificar las caracteristicas o elementos
presentes en el territorio desde su componente técnico, ambiental y de produccion lactea. Las
ganaderias de leche pueden proporcionar elementos identitarios fundamentales para valorizar los
quesos con Denominacion de Origen (DO). Es crucial destacar que, desde el &mbito social,
cultural y ancestral, se busca conservar la protecciondel territorio mediante la denominacion de
origen.

Las DO. son instrumentos que identifican la calidad de los productos y afirman la
reputacién vinculada a la zona geografica con todos los factores que intervienen, resulta cada vez
mas importante en lo que se refiere a la proteccion del consumidor y del productor, abriendo
oportunidades de mercado a través de la diferenciacion y creacion devalor (Poveda, 2020).

De acuerdo con Muchnik (2006) no se puede hablar de identidad territorial de los
productos sin hablar de identidad de los productores y de reconocimiento social de dicha
identidad. Es importante subrayar que la identidad territorial de las ganaderias de leche
vinculadas a la DO del queso Paipa ain no ha sido completamente descrita. Por lo tanto,este
estudio se presenta como un insumo necesario para complementar la DO del queso Paipa y
garantizar una proteccién mas completa y precisa del producto y su territorio.

Con el estudio de investigacion, se encontraron los elementos identitarios mas
importantes arraigados en los productores de leche cruda destinada a la elaboracion delqueso
Paipa, asi como todo el componente socio-cultural y patrimonial presente en el territorio

comprendido por los municipios de Paipa y Sotaquira.
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Las referencias identitarias son las bases sensibles y memoriales sobre las cuales se
construyen nuestras diversas maneras de habitar el mundo, segun distintas modalidades de
relacion con uno mismo y con los demas (Ortigues, 1989). En este sentido, los alimentos
constituyen una referencia identitaria esencial. Desde la produccion, hasta las cocinas familiares
y tradicionales, los alimentos juegan un papel fundamental en la construccion delas identidades
de individuos y sociedades (Muchnik, 2006). El proposito de este estudio fue contribuir a la
valorizacion y reputacion del queso Paipa en el marco de la denominacion de origen protegida.

Es necesario beneficiar a todos los involucrados en la cadena lactea dentro del territorio,
particularmente a los fabricantes del queso Paipa. Al conocer las caracteristicas, componentes y
atributos relacionados con la produccién de leche, materia prima con la cualse elabora este
queso, se brindara un respaldo importante para conservar la tradicion y el saber hacer de un
producto con tipicidad conocida por propios y visitantes a nivel local, regional y nacional.

A través de esta investigacion se espera aportar conocimientos tedricos y cientificos,
utilizando una metodologia basada en la observacidn directa, encuestas y entrevistas a los
productores del territorio. Estos métodos permitiran identificar y documentar los elementos
identitarios y diferenciales que caracterizan la produccion de leche destinada a la elaboracion del
queso Paipa, protegido por la Denominacion de Origen otorgada por la Superintendencia de

Industria y Comercio de Colombia.
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Objetivos
Objetivo General

Determinar las caracteristicas identitarias y diferenciales del sistema productivo dela
leche cruda destinada a la elaboracion de queso Paipa en el territorio protegido por la
denominacién de origen.

Objetivos Especificos

Caracterizar las condiciones socio culturales de la produccion de leche crudadestinada a
la elaboracion de queso Paipa en el territorio protegido por la denominacion de origen.

Identificar los componentes asociados a la calidad vertical de la produccionde leche cruda
destinada a la elaboracion de queso Paipa en el territorio protegido por la denominacion de
origen.

Definir los atributos de calidad horizontal de la produccion de leche crudadestinada a la

elaboracion de queso Paipa en el territorio protegido por la denominacion de origen.
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Planteamiento del Problema

El queso Paipa se elabora en el territorio delimitado por los municipios de Paipa y
Sotaquira en el Departamento de Boyaca, Colombia. Se ha producido tradicionalmente de
manera artesanal con leche cruda y fresca, es considerado un producto tipico y profundamente
arraigado en la cultura local. Marcel, 1980 (consultado por Muchnik, 2006), considera la
alimentacion como un “hecho total social” que pone en interaccion el conjunto de relaciones
sociales.

Actualmente, esta protegido, toda vez que la Superintendencia de Industria y Comercio le
otorgd la Denominacion de Origen mediante la resolucion N° 0070802 del 6 de diciembre de
2011, lo que marcé el inicio del proceso de autorizacién y regulacion del uso de esta
certificacion por parte de la Alcaldia de Paipa. En esta resolucion, en primer lugar, se definen las
coordenadas geograficas del perimetro en el cual se produce el queso Paipa, asi como los
factores ambientales que influyen en su fabricacion, como el clima, lascaracteristicas del terreno,
la humedad, entre otros.

Por otro lado, se profundiza en los factores humanos que intervienen en el proceso
productivo del queso Paipa. Ademas, se describe el tipo de leche que se utiliza, su origen y las
caracteristicas fisicoquimicas que la componen de manera generalizada. Sin embargo, la
resolucion no aborda todas las caracteristicas identitarias del sistema productivo de las
ganaderias de leche (Haro, 2020).

El sistema productivo de leche del territorio protegido por la denominacién de origen del
queso Paipa, cuenta con una riqueza biocultural no descrita previamente, por locual, con la
investigacion se busca abordar de forma especifica la produccién de leche desde la participacion

de la familia, la rutina de ordefio, el manejo de los semovientes, el
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tipo de alimentacion y nutricion, la suplementacion, la genética de los bovinos, las
condiciones agro climatoldgicas y aspectos socioculturales y patrimoniales que se puedan
encontrar dentro del territorio y que conforman la identidad del producto.

De acuerdo con Muchnik (2006) en el fenomeno de la alimentacion no se pueden aislar
los factores biologicos de los factores sociales. EI simple hecho de nutrirse involucravariables
que interacttan de manera diferente: la composicion y las caracteristicas de los alimentos, la
salud de los consumidores, su identidad cultural y la evolucion de las producciones, asi como de
los productores ganaderos, conforman parte de la dinamica de los territorios.

El estudio de investigacion identifica todos y cada uno de los elementos identitariosy
diferenciales que forman las caracteristicas del sistema socio- productivo de la leche cruda
destinada al proceso de elaboracion de queso Paipa, desde los diferentes componentes por
mencionar algunos; técnico, cultural, social, familiar, artesanal, bioldgicoy ambiental con el fin
de identificarlos, registrarlos y sustentarlos de forma cientifica en el marco de la DO, los cuales
van a influir de forma directa e intrinseca en la tipicidad del queso Paipa.

De acuerdo con Sanchez y Pefia (2022) se desconoce la cantidad de queso Paipa quese
produce en la zona de la DO. Sin embargo, basado en los datos presentados por la gobernacion
de Boyaca para el proyecto “la cava del queso Paipa” en enero de 2018, se estima que la
produccion mensual de queso Paipa puede estar alrededor de 17000 Kg.

Con el desarrollo del proyecto de investigacion se busca contribuir de forma cientifica y
estructurada, a identificar y documentar los elementos identitarios del saber hacer encontrados en

el territorio relacionados con la producciéon de leche cruda y fresca



destinada para la transformacion y elaboracion de queso Paipa.
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Pregunta de Investigacion
¢ Cuales son las caracteristicas identitarias y diferenciales de la produccion de lechecruda
destinada a la elaboracion de queso Paipa en el territorio protegido por la denominacion de

origen?
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Marco de Referencia
Estado del Arte

En la construccidn del estado del arte se citan algunos estudios sobre la elaboracién de
queso; sobre la historia, el territorio y las familias dedicadas a la produccion de queso Paipa, si
bien es cierto, se encuentran estudios sobre la produccion de leche, estos son aislados, y no existe
una conexion entre los aspectos técnicos, productivos y socioculturalesque identifiquen las
caracteristicas del territorio en el marco de la proteccion con denominacion de origen.

En orden secuencial se encuentra un estudio importante por Muchnik (2006) basadoen
Identidad territorial en la calidad de los alimentos. Se puede resumir la preferencia del
consumidor de acuerdo a las variables: Calidad higiénica, nutricional simbolica medioambiental
y de uso, por supuesto el precio y la disponibilidad de informacion.

Segun el autor, la identidad de un individuo esta constituida por el conjunto de
referencias que hacen que esa persona sea reconocida como tal, sin confusion con otra. Dichas
referencias identitarias son el fruto de una construccion social y simbolizan los niveles de
relaciones, las referencias sociales que definen la pertenecia del individuo a una comunidady las
referencias individuales que permiten diferenciar a los individuos entre ellos.

Con respecto a la identidad de los productores es preciso mencionar que hacen partedel
proceso, no se puede hablar de identidad territorial de los productos sin hablar de identidad de
los productores y del reconocimiento social de dicha identidad.

Los paises de larga data en la promocion y gestion de DO son paises europeos teniendo
como referente el queso producido con leche bovina en Italia del que se valorizoel queso

Parmiggiano Reggiano el cual posee Denominacion de Origen Protegida (DOP),
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establecida segun la norma CEE 2081/1992 (mas tarde completada por el reglamento CE

510/2006), lo que significa que se debe cumplir con normas especificas para su elaboracion,
como, por ejemplo: procesamiento en lugar de origen (provincias de Parma, Reggio Emilia,
Maodena, Bolonia y Mantua en Italia), alimentacion especifica de vacas, y métodos de produccién
precisos (Pérez, 2008). Y que hoy en dia es un producto valorado no solo a nivel local, sino
también a nivel internacional, lo que representa una agroindustriacon la que las familias
mantiene calidad de vida y la proteccion del territorio.

También se encuentra el queso Mozzarella, el queso Percolino sardo y el Quartirolo
Lombardo. Por ejemplo, en Esparia se registran 26 quesos protegidos los cuales son elaborados
con leche de especies animales como lo es; el de la oveja, la cabra y la vaca, e incluso en algunos
casos con la mezcla de las tres especies. Entre los principales y méas reconocidos quesos se
encuentra el queso ldiazabal, cuya importancia es la tipicidad y calidad, quesos con maduracion
de aproximadamente dos afios, es producido con leche de oveja en pastoreo continuo. También
se encuentran el queso Manchego, producido con leche de oveja en la provincia de Cuenca.
Otros quesos y con renombre se encuentran el Camerano, el Casin, el Gamoneo, Ibores y
Majorero y Cabrales.

Por otra parte, en Francia se cuenta con 46 clases de quesos protegidos de los cualeslos
mas importantes y reconocidos son; el Camembert, cuya caracteristica importante es la
fabricacion con leche de la raza Normando, el Roquefort con leche de oveja y el queso Briecon
leche de vaca sin pasteurizar. Dentro de los quesos europeos cabe resaltar el queso Gouda,
producido en Holanda, y el queso Gruyere, originario de Suiza. Estos quesos son reconocidos
por su calidad y tradicion en la gastronomia internacional.

Por su parte, en Latinoamérica se encuentran dos paises que cuentan con
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denominacién de origen uno de estos; es Brasil que actualmente, tiene el queso de
Canastra,y queso de Serro, y el otro es; Colombia con el queso del Caqueta y el queso Paipa,
protegidos desde el afio 2011 (Fedegan, 2020).

Segun los siguientes autores, Robayo y Pachdn (2013) y su respectivo estudio de
investigacion basado en: Caracterizacion de la cadena de los quesos Paipa y Campesino enel
marco del Programa Mercados Campesinos: dos estudios de caso. Cuya metodologia se baso en
la recoleccion de informacion mediante el contacto directo con los productores pormedio de la
observacién participante en un circuito de mercado. De acuerdo con lo anteriorsegun, Gutiérrez y
Parrado (2013) consiste en la convivencia con el productor y su familia durante una semana
completa, participando de todas sus actividades cotidianas.

Como resultado del estudio y haciendo mencion Unicamente a la oferta de insumos y
tiempos de operacion se puede destacar la siguiente informacion:

Oferta de insumos y tiempos de operacion. Teniendo en cuenta la importancia de laleche
como materia prima para la elaboracion del queso, es evidente que un déficit en su oferta deriva
en la disminucidn de la produccion, llegando en ocasiones a incrementar los costos de
produccidn; como se explico anteriormente, los factores climaticos influyen en gran medida en la
disponibilidad de la materia prima, debidoprincipalmente a la reduccion en la oferta forrajera
para el ganado. Otro factor relevante es que en la zona de estudio se encuentran varias industrias
lacteas ofreciéndoles un mejor precio por litro. Esta circunstancia hace que los productores
prefieren vender su producto a estas empresas y dejan en segundo plano a los pequefios
procesadores, quienes se ven afectados por la falta de la materia prima para su trabajo (Benitez,

2009; pag. 204).
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Segtin los siguientes autores: Pinzon y Fernandez (2018) en su estudio “La investigacion
narrativa en el nuevo periodismo” basada en un enfoque descriptivo con eluso de técnicas como
la entrevista semiestructurada y la observacion no participante, se puede inferir: Detras de la
elaboracion y la produccion del queso se han tejido diversas historias que ain no se conocen 'y,
en otros casos, se han perdido porgue sus protagonistas ya han muerto o sus hijos y/o familiares
han migrado a ciudades como Bogota o Bucaramanga y ya no habitan en la region. La historia 'y
la representacion de este producto ha heredado factores identitarios para los Paipanos; por lo que
desde la investigacion socialen la disciplina de la Comunicacidon se ve la importancia de recoger
esas narrativas para conocerlas y ponerlas a circular entre la misma comunidad y que de alli
puedan darse a conocer en otros escenarios y otras generaciones (Carolina & Camargo, 2018;
pag.168). Seconcluye, que la certificacion denominacion de origen si y solo si se ha enfocado a
la parte comercial y turistica.

Segun el estudio realizado por Neira (2019) denominado “La reinvencion del quesoPaipa:
Usos y transformaciones del pasado en la construccion del patrimonio” cuya metodologia
utilizada fue la de realizar entrevistas semiestructuradas y abiertas, analisis dered de actores,
lineas del tiempo, observacion participante y genealogias.

Sobre el estudio se puede tomar como referencia algunas caracteristicas de la época y la
forma como se empezo6 la cria de bovinos originarios de Europa y el manejo de los excedentes de
leche, lo que ocasiond la estrategia de elaborar quesos para alargar la vida Gtil y madurarlos para
facilitar la comercializacion en el municipio de Paipa, segun la historia el queso tenia diferentes
destinos como el de Bogota, Bucaramanga y Venezuela.

Lo anterior permite entender el creciente interes por parte de los ganaderos de pisos

térmicos altos por el ganado lechero. De igual forma, debido a algunas mejoras en el transporte
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como la construccion del Ferrocarril del Noreste entre Cundinamarca y Boyaca, y posteriormente
la adaptacion de carreteras para la circulacion de camiones, permitiendo que las principales
ciudades y poblados pudieron abastecerse de las zonas rurales,aumentando la producciéon lechera
durante la primera mitad del siglo XX.

Otro de los estudios referentes al queso Paipa fue realizado por Benavides & Pefia (2022)
cuya investigacion se baso en las caracteristicas sensoriales del queso Paipa con denominacion
de origen. “Approaching the sensory profile of Paipa cheese, the Colombianripened cheese with
protected designation of origin”

El estudio se caracterizo por lo siguiente: El objetivo de este estudio fue definir los
atributos sensoriales de los quesos Paipa producidos dentro de la regién con denominacién de
origen (PDO, por sus siglas en inglés) para establecer los aspectosorganolépticos de la
regulacién PDO. Un panel entrenado de cinco miembros utilizoel enfoque multidimensional
como un analisis sensorial descriptivo para establecer el perfil sensorial del queso Paipa; dicho
analisis fue complementado con el métodoutilizado para los quesos con PDO, en el que
participaron tres productores de queso,dos delegados del gobierno, un experto en gastronomia y
dos investigadores del queso Paipa en el analisis sensorial descriptivo.

Como resultado, Por lo tanto, las caracteristicas de produccién del queso yde la leche
cruda deben definirse y regularse entre los productores de leche y de queso Paipa para encontrar
la identidad sensorial del queso Paipa y garantizar su calidad y seguridad (Benavides & Pefia,
2022; Pag.1).

Finalmente, se menciona un libro reciente publicado por Acufa et al., (2022) denominado
el queso Paipa “rétalos saberes y tradiciones” participacion de dos universidades de Boyaca

como los son: UPTC y UNIBOYACA.
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En uno de los capitulos del estudio, denominado relatos sobre ganaderia y pastos dela
presente investigacion se alcanza a visibilizar de forma general uno de los componentes que se
pretenden analizar con la investigacion en estudio.

Aspectos como la genética de los animales, el tipo de pasturas, el entorno desde el punto
devista ambiental, la rutina de ordefio y todo su proceso de higiene, el bienestar animal y todoel
componente social y cultural dentro del territorio seran objeto de investigacion.

Si bien es cierto, se encuentra documentacion sobre la participacion de la familia y la
identidad territorial en torno al elaboracion del queso Paipa y la heterogeneidad en la misma, no
se encuentra documentacion sobre el proposito de la presente investigacion, (Caracteristicas
identitarias del sistema productivo de la leche cruda destinada a la elaboracién de queso Paipa)
salvo este ultimo trabajo ““ El Queso Paipa — relatos, saberes ytradiciones” que menciona en uno
de sus capitulos (ganaderia y pastos) algunos aspectos técnicos y del entorno como lo es la
genética y el tipo de pastos encontrados en la region.

Por todo lo anterior, hace falta conocer los elementos identitarios desde el territorio y los
atributos tangibles e intangibles de la leche cruda desde la base o desde ese primer eslabonde la
cadena lactea, caracteristicas por definir en la presente investigacion, con el fin de aportar desde
la academia y la institucionalidad a los productores, a la industria y por su puesto al consumidor
final la garantia por incluir en su dieta alimenticia un producto de calidad y de excepcionales
caracteristicas organolépticas y sobre todo permitir a las generaciones venideras continuar con el
legado de la tradicion y de esta forma conservar el sello distintivo en el marco de la proteccion

que ha sido otorgado por la DO.
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Marco Teorico
Identidad Territorial Asociada a los Alimentos

Segun Muchnik (2006) en la identidad territorial se deben plantear en consecuencia,dos
desafios importantes a los productores; el primero es mejorar la calidad, respetando las
reglamentaciones vigentes y tratando de conservar, al mismo tiempo la identidad de sus
productos. El segundo desafio es el de organizarse para certificar la calidad, protegerse del
fraude y de las imitaciones.

Para garantizar la calidad del producto queso Paipa es necesario identificar las buenas
practicas pecuarias y de ordefio y el bienestar del hato. Con respecto a la certificacion alsegundo
desafio propuesto por el autor, ya existen asociaciones de productores de quesoPaipa con el
deseo de investigar cuales son las medidas que han tomado para evitar los fraudes o las
imitaciones.

Muchnik (2006) sefiala que los alimentos han sido histéricamente un componente
esencial en la construccion de las identidades de individuos y sociedades. En el contexto actual,
en un mundo de rapidos y profundos procesos de cambio, no es casual que se destaque la
busqueda de determinados alimentos que simbolicen la pertenencia a un determinado lugar de la
sociedad, los habitos alimentarios, la identidad alimentaria. est enpleno apogeo; ciertos
productos estandar se difunden en amplia escala, pero ello tiene entreotros efectos, que se
acentle la busqueda de productos y comidas (culturalmente densos). LIamese (Mole poblano) en
México (Mogueca de peixe) en Brasil, (Sancocho) en Colombia, (Asado con cuero) en
Argentina, Tortillas de maiz, Farinha de mandioca, Panela, Pinol, Chicha, Chufio y Quesos de
campo entre otros.

En consecuencia, debido a los alimentos se han establecido sociedades y con el
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pasar del tiempo se crea una cultura caracteristica, Unica en donde interacttan las
familias, los animales y el medio ambiente logrando asi hablar de un territorio para este caso de
la investigacion, el territorio comprendido por los municipios de Paipa y Sotaquira protegidospor
la denominacién de origen.

Entre los productos con identidad territorial se plantea la tarea estratégica de poneren
evidencia el valor simbdlico de los mismos, para que sean mejor identificados por los
consumidores (Muchnik, 2006).

La identidad del queso Paipa replantea los modelos econémicos tradicionales,
orientandose hacia corrientes economicos de tipo anglosajon y mediterraneo en el cual se
promueve la valorizacion de los productos.

Segun un estudio realizado por Aranda et al., (2013) la valorizacion se da por la calidad
del producto y todo lo que participa de forma intrinseca como lo es el territorio, losrecursos
especificos con los que se elaboran los productos, el componente social, y ambiental y que la
sumatoria de los mismos genere sustentabilidad.

El autor coincide en la importancia de valorizar los productos locales, aprovechar los
sellos de Origen, darle mayor significado al termino ligazon del territorio, resaltar el termino
Terrua, cuyo significado es ese lugar geografico que aporta condiciones de calidadespecificas,
por ultimo, el termino de arraigo; caracteristicas propias de la comunidad o ungrupo de personas
o familias por conservar las tradiciones y el saber hacer.

La valorizacion de un producto agroalimentario tipico, como es el caso del queso Paipa,
contribuye de forma significativa a la seguridad alimentaria, a la conservacion de ladiversidad de
alimentos y los recursos locales, y a la oferta de una gama mas amplia de productos para los

consumidores. Ademas, fomenta el mantenimiento de las tradiciones, apoya el esfuerzo de la
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organizacion local y finalmente, la lucha contra la deslocalizacién yel éxodo rural (Aranda et al.,
2013).

Segun Camacho et al., (2014) el caracter tipico de un producto deriva de la manera en
que se combinan los conceptos de calidad, diferenciacion y territorio. Un producto tipicose
encuentra «ligado espacialmente a un territorio y culturalmente a unas costumbres o modos, con
un minimo de permanencia en el tiempo o antigliedad, y debe poseer unas caracteristicas
cualitativas particulares que lo diferencien de otros productos» (Caldentey &Gomez, 1996, p.
61), es decir, los productos tipicos presentan una calidad diferencial ligadaal territorio.

Con base en lo anterior, esta investigacion busca identificar cuales son los elementos
distintivos que los productores de leche fresca conservan y qué otros componentes ambientales
participan de manera significativa en la elaboracion del quesomaduro conocido como queso
Paipa.

Por otra parte, de acuerdo con Carvajal (2019) es importante mencionar el significado
que se le da, desde la antropologia, al término "terroir". El terroir del queso Paipa, es decir, la
unién de factores naturales y humanos que determinan su particularidad,el terroir del queso Paipa
se construye a partir de la inversion de valores econémicos y morales que los actores del
territorio realizan, de las variadas interpretaciones que hacen sobre la Denominacién de Origen,
de su continua intervencion en la calidad del queso y dela construccion de una tradicion
mediante narrativas y practicas que conectan paisajes, animales, personas en torno a una
estructura de produccion.

Dentro de la identidad territorial cabe destacar dos aspectos importantes que intervienen

en la sumatoria de la valorizacién de un producto, para el caso, los productores
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de leche fresca que destinan su produccion lactea a la elaboracion de queso Paipa y los
que fabrican el queso Paipa. Estos aspectos son el valor tangible e intangible; el primero se da
por sus caracteristicas fisicas como; la leche y su composicion nutricional, entre otros, el valor
intangible se da por su color, su sabor, olor, frescura y la percepcion de los consumidores por el
consumo de una marca o simbolo denominado queso Paipa, en este se encuentra inmerso el saber
hacer, en una tradicion de una comunidad, en una marca registrada o patentada, en una memoria
histdrica por conservar las tradiciones alimentarias,entre otras.
Denominaciones de Origen

La legislacidén colombiana le otorga las facultades a la Superintendencia de Industria y
Comercio (SIC) encargada de la propiedad industrial y segun lo establecido en el capitulo | del
titulo XI1I en la decisidn 486 de la comunidad Andina, regular las denominaciones de origen y
entregar la certificacion siempre y cuando se cumpla con el articulo 201, cuyo contenido de
articulo es: Se entendera por denominacién de origen, una indicacién geogréafica constituida por
la denominacidn de un pais, de una region, o un lugardeterminado o constituida por una
denominacidn que sin ser la de un pais, una region o un lugar determinada se refiere a una zona
geografica determinada, utilizada para designar un producto originario de ellos y cuya calidad,
reputacién u otras caracteristicas se deban exclusiva o esencialmente al medio geografico en el
cual se produce incluidos los factores naturales y humanos (Superintendencia de Industria 'y
Comercio, 2015).

Esta certificacion consiste principalmente en que se declara determinado producto como
la materializacion de una identidad colectiva, con el objetivo de proteger las practicas

tradicionales y artesanales de elaboracion que definen a una poblacidn o region en particular. Asi
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mismo, tiene como fin fortalecer y expandir el mercado del producto que seprotege (Neira,
2019).

En el caso del queso Paipa, la Superintendencia de Industria y Comercio le otorgo la
Denominacién de Origen bajo la resolucion N° 0070802 del 6 de diciembre de 2011, lo cual dio
inicio al proceso de autorizacion y regulacion del uso de esta certificacion bajo la administracion
del municipio de Paipa. En esta resolucion se define en primer lugar las coordenadas geograficas
del perimetro en el cual se produce y los factores ambientales queinfluyen en su fabricacién
(clima, caracteristicas del terreno, humedad, etc.) Posteriormente, se describe el tipo de leche que
es utilizada, su origen y las caracteristicas fisicoquimicas que la componen. Sin embargo, el
punto que se desarrolla con mayor profundidad es el de los factores humanos que intervienen en
el proceso productivo. Este punto inicia proclamando el queso Paipa como un queso de
produccidn artesanal, lo anterior segin Neira (2019).

Las denominaciones de origen (D.0O.) son muy importantes desde el punto de vista
econémico, social y empresarial para una comunidad, segun Massimo Vitori, director ejecutivo
del origen (Organizacion para una Red Internacional de Indicaciones Geograficas), los productos
protegidos con una D.O. “no son los productos de una empresa,sino de una comunidad que estan
en una misma area geografica” (Massimo, 2013, p. 1). Es decir, que para un producto que
obtiene este sello, con el tiempo y la adecuada gestion, se generaran beneficios a la comunidad
que es duefia del mismo (Susa y Trivifio, 2018).

Quesos con Denominacion de Origen en Colombia
Segun la Organizacion Mundial de Propiedad Intelectual (OMPI, 2017) una

Denominacién de Origen tiene que ver con “los nombres que en todo el mundo se asocian a
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productos de una determinada naturaleza y calidad, conocidos por su origen geogréafico y
por poseer caracteristicas vinculadas a ese origen”. La Denominacion de Origen es un tipode
marca que identifica un producto como originario de un lugar determinado y cuyas cualidades y
reputacion se imputan fundamentalmente a ese lugar de origen.

En Colombia, la entidad encargada de declarar la proteccion de una Denominacion de
Origen es la Superintendencia de Industria y Comercio, autoridad que administra el sistemade la
propiedad industrial en Colombia. Actualmente, cuenta con 29 productos con Denominacion de
Origen a la fecha dentro de los cuales dos productos son el queso Caqueta y el queso Paipa
(Superintendencia de Industria y Comercio, 2015).

Queso Paipa

Se identifica por presentar las siguientes caracteristicas: Haro (2020) sefiala que
predomina el sabor acido de intensidad moderada y le siguen importancia el amargo suave,
presenta un aroma entre rancio fuerte y rancio moderado, presenta una textura semidura, seca, no
se deshace facilmente cuando se frota entre los dedos, sin arenosidad, no presenta una superficie
lisa, con ojos que pueden ser de tipo mecanico, de levaduras o de coliformes(pequefias e
irregulares).

Haro (2020) menciona que el queso Paipa presenta un contenido promedio de grasa en
materia seca del 40.8% y una humedad del 60.4% en el queso desengrasado, su color es amarillo
palido levemente brillante y tiene una corteza corrugada que puede medir hasta 5 mm de espesor.
La forma tradicional es cilindrica de 25 libras, también se encuentra rectangular de 6 libras y
cilindricas pequefias de 1,2, 4 y10 libras respectivamente.

El territorio en estudio presenta unas caracteristicas particulares relacionadas con elmedio

ambiente la interrelacion que existe entre los valles intercalados entre las montafias
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de gran fertilidad, adicionalmente se encuentran en el area de influencia del paramo de
Chontales y paramo de la Rusia. Cabe mencionar que un paramo, es ese conjunto de ecosistemas
presentes en regiones tropicales de alta montafia encargados de regular el agua.

Las plantas que mas caracterizan la vegetacion del paramo son el frailejon (Espeletia
Frailexdn), genero Espeletia, dedicado por Mutis al Virrey José de Ezpeleta y Galdeano; la paja,
que los campesinos Ilaman guinchi, los cardones, pifiuelas y otras bromeliaceas, lo mismo que
los chusques y las cafiuelas en las partes mas bajas, (Ospina, 2003) los cuales ayudan a la
regulacién y captacion de agua proveniente de la condensaciondel recurso hidrico.

En el territorio del queso Paipa protegido por la denominacion de origen se encuentra el
paramo de Chontales y dentro de este se encierra un area protegida por Parques Naturales
Nacionales denominada Reserva de Rancheria, esta se localiza al nortepor los municipios de
Paipa y Sotaquira con area de alta influencia para la maduracion y conservacion del queso Paipa.

El queso Paipa se produce en la region noroccidental del departamento de Boyacé enla
parte centro oriental de Colombia, a unos 2525 m.s.n.m en promedio, la region se localiza entre
los 5°68" y 5° 97" de latitud norte, y los 73°00” y 73° 33"de longitud oeste delmeridiano de
Greenwich. Los municipios que hacen parte de esta localizacion son el municipio de Paipa 'y
Sotaquira (Haro, 2020).

En la region comprendida en las coordenadas sefialadas se encuentra la poblacién dePaipa
con aproximadamente 30.592.41 Has. ubicada en el valle de Sogamoso, Igualmente comprende
el municipio de Sotaquira con una superficie aproximada de 28.865 Has.

en la zona estan las cuencas hidrograficas de los rios Chicamocha, Chontales y Tolota.
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Paipa se asienta en el valle del chicamocha en una region de aguas termales, Sotaquira se
ubica en una meseta y cuenta con tierras ideales para establecer unidades agrosilvopastoriles.
(Instituto Geografico Agustin Codazzi).

La zona geografica en estudio cuenta con un clima compuesto por dos épocas de lluvias y
temperaturas bajas y dos épocas soleadas con altas temperaturas, cuenta con una temperatura
promedio de 13 °C para el caso de Paipa y 14 °C para el caso de Sotaquira conuna precipitacion
anual de 944 mm. (Haro, 2020) la temperatura maxima es de 17°C y el valor minimo es de 7°C,
el valor mas alto para la velocidad del viento es de 7 km/h. segun Cifuentes et al., (2012).

La temperatura en Paipa esta condicionada por los pisos térmicos, la humedad relativa y
factores asociados a la vegetacion, los vientos y otras variables ambientales. El relieve interviene
en las condiciones climaticas, contribuye al grado de pluviosidad y a la temperatura del aire, el
cual influye en las corrientes aéreas y las variaciones térmicas. Al respecto, Canaria y Corredor
(1995) identifican tres zonas de alta pluviosidad en Boyaca: elflanco oriental de la Cordillera
Oriental, el altiplano (cuyo abrigo beneficia las bajas precipitaciones), y las estribaciones
occidentales de esta cordillera. La zona de mayor precipitacion es Palermo, con un promedio
anual de 1500 mm, debido al ascenso de vientoscalidos y hiumedos por la cuenca del Suarez, rio
con abundante vapor de agua que al subir al paramo de la Rusia se mezcla, por enfriamiento y
accion, con los vientos de Mosquera, para ocasionar lluvias que favorecen al sector agropecuario
de la region (Hernandez, 1996).

Con respecto al Medio Ambiente: Esta compuesto por temperaturas extremas que
fluctban durante el dia y la noche. la influencia del territorio por el paramo de chontales

localizado al occidente de la cordillera oriental entre la laguna de Iguaque y el paramo de la
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Rusia cuyo ecosistema esta compuesto por un bosque primario biodiverso de gran
extension con su especie predominante el arbol del Encenillo. Cabe sefialar que este ecosistema
cuenta con un alto capital natural que puede ser analizado desde la perspectiva del pago por
servicios ecosistémicos como una alternativa a la planificacion regional sostenible que incluya
una gestion ambiental que tenga en cuenta las areas que en €l se presentan. ademas de eso,
asegurar la conservacion de la demanda ambiental; de modo quela actividad de los actores
sociales gire en torno a la proteccion del espacio, y se elaboren lineamientos que orienten las
explicaciones dirigidas al medio natural (Cifuentes et al., 2019).

La topografia corresponde a flancos montafiosos y areas de laderas, de donde se
desprende numerosos cursos de agua. De estos surgen pequefios valles, tales como la cabecera
del rio Fonse, Virolin (en Santander) y la cabecera del rio Chontales (en Palermo).En cuanto a la
vegetacion, la ladera del rio Chontales contaba con una variedad de arboles: roble, cedrillo,
yarumo, guacamayo, canelo, aji, granizo, laurel, gallinazo. Algunas de estastierras, hacia los afios
noventa, estaban ocupadas por montes nativos y otras por rastrojos, restos agricolas y terrenos
dedicadas a la ganaderia (potreros) (Hernandez, 1996).

El paramo de chontales presta servicios ecosistémicos tales como; Reduce la erosion del
suelo provocada por las lluvias, actia como sumidero de carbono, evita inundaciones, es hogar
de especies vegetales y animales locales, provee de agua potable alos municipios de Gambita en
el Departamento de Santander y a los municipios de Duitama, Sotaquird y Paipa en el
Departamento de Boyaca, segun Cifuentes et al., (2019)

Los pastos que predominan son el Kikuyo (Pennisetum clandestinum), Carreténrojo

(Trifolium pratense) en la mayoria el trébol, Ryegrass (Lolium multiflorum), pasto
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azul, Orchoro (Dactykis glomerata), Avena (Avena sativa) y flores nativas que influyen
positivamente para que la leche sea la apropiada para la elaboracion del queso Paipa.

Con respecto a los biotipos en la zona se encuentran las razas Normando, Holstein, Jersey
ysus respectivos cruces entre si (Haro, 2020).

Segun los autores, el area de influencia del paramo de Chontales puede aportar
condiciones especiales al territorio protegido por la Denominacion de Origen, lo cual beneficia al
sistema productivo en la produccion de leche y, de manera significativa, en elproceso de
maduracion y conservacion del queso Paipa después de su elaboracion.

Produccion de leche:

La leche es el producto integro de la secrecion de la ubre de vacas o hembras sanas,
obtenido mediante un ordefio completo e ininterrumpido, sin contenido de calostro. La
composicién quimica de la leche de la hembra bovino en promedio de acuerdo a las razas
productoras de leche es la siguiente:

Tabla 1

Composicién de la leche bovina

Composicién %

Agua 87 -89 %
Materia Grasa 35-40%
Lactosa 40-50%
Proteina 3.0-3.4%.
Vitaminas y minerales 0.2%

Fuente: (Rivera, 1997).

La leche cruda de animales bovinos debe cumplir con las siguientes caracteristicas
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Tabla 2

Caracteristicas de la leche cruda

Parametro/Unidad Leche cruda
Grasa % m /v minimo 3.00
Extracto seco total % m / m minimo 11.30
Extracto seco desengrasado % m / m minimo 8.30

Min. Max.
Densidad 15/15°C g/mi 1.030 1.033
Indice Lactométrico 8.40
Acidez expresado como &cido lactico %m/v 0.13 0.17
indice °C -0.530 -0.510
Crioscopico °H -0.550 -0.530

Fuente; (Decreto 616, Ministerio de la Proteccion Social, 2006).

La leche es un producto nutritivo complejo que posee substancias que se encuentranya
sea en solucidn, suspension o emulsion en agua. Por ejemplo:

Caseina, la principal proteina de la leche, se encuentra dispersa como un gran nimero de
particulas solidas tan pequefias que no sedimentan, y permanecen en suspension. Estas particulas
se llaman micelas y la dispersion de las mismas en laleche se llama suspension coloidal,

La grasa y las vitaminas solubles en grasa en la leche se encuentran en forma de
emulsion; esto es una suspension de pequefios globulos liquidos que no se mezclancon el agua de
la leche.

La lactosa (azucar de la leche), algunas proteinas (proteinas séricas), sales mineralesy
otras substancias son solubles; esto significa que se encuentran totalmente disueltas en el agua de
la leche. Las micelas de caseina y los globulos grasos le dan a la leche la mayoria de sus
caracteristicas fisicas, ademas les dan el sabor y olor a los productos lacteos tales como

mantequilla, queso, yogurt, etc. (Wattiaux, 2017).
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La composicion de la leche varia considerablemente con la raza de la vaca, el estado de
lactancia, alimento, época del afio y muchos otros factores. Aun asi, algunas de las relaciones
entre los componentes son muy estables y pueden ser utilizados para indicar si ha ocurrido
alguna adulteracién en la composicion de la leche. Por ejemplo, la leche con una composicion
normal posee una gravedad especifica que normalmente varia de 1,023 a 1,040 (a 20°C) y un
punto de congelamiento que varia de -0,518 a -0,543°C. Cualquier alteracion, por agregado de
agua, por ejemplo, puede ser facilmente identificada debido a que estas caracteristicas de la leche
no se encontrardn mas en el rango normal. La leche es un producto altamente perecedero que
debe ser enfriado a 4°C. Lo mas rapidamente posibleluego de su coleccion. Las temperaturas
extremas, la acidez (pH) o la contaminacion por microorganismos pueden deteriorar su calidad
rapidamente, (Wattiaux, 2017).

Cabe resaltar que la leche utilizada para la elaboracién del queso Paipa debe sercruda,
fresca y con temperatura media (Haro, 2020).

La poblacion mundial consume leche y derivados lacteos de origen animal, en la gran
mayoria de paises en las ultimas tres décadas la produccién de leche a aumentado deforma
significativa, aproximadamente mas de 150 millones de personas (FAQ) basan su economia en la
produccidn de leche. En términos de produccion la India es considerado elprimer productor,
seguido se encuentra Estados Unidos de América, China, Pakistan y Brasil, lo anterior segun,
Carreon (2022).

El incremento, se da debido al crecimiento poblacional mundial y la preocupacion de los
gobiernos por mantener una soberania alimentaria reduciendo de forma significativala

desnutricion, lo que implica mayor consumo de proteina de origen animal.
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Dentro del contexto de la importancia de la leche a nivel nacional se puede mencionar lo
siguiente;

Produccion de Leche en Colombia

La leche en Colombia ocupa un lugar muy importante dentro de la economia nacional y
su aporte significativo como alimento basico de la produccion, la ganaderia participa con el 1.4
% del PIB. Aporta con el 19% del empleo en el sector agropecuario, anivel nacional se
encuentran 396.800 productores, especificamente, la lecheria especializada participa con 138.542
empleos y el doble propdsito con 530.739 empleos directos (FEDEGAN, 2021).

La produccidn de leche es de 7.301 millones de litros y el consumo per céapita se
encuentra en 158 Its/afio. Cabe mencionar que este ultimo dato es de referencia y Colombia
actualmente se encuentra por debajo de lo sugerido segin la FAO debe ser de 190 Its/afio. Y los
estratos 1y 2 no superan 51 Its/afio (FEDEGAN, 2021).

Produccion de Leche en Boyaca

El Departamento de Boyacéa cuenta con una poblacion bovina de 1°232.828 cabezas
distribuidas en 84.676 predios en el cual la produccion de leche se distribuye en lecheria
especializada en un 20% doble proposito en un 65% y la produccion de carne en un 15%. Sin
embargo, cada una de ellas le aporta a la produccion de leche del departamento con un total de
1.948.167 litros diarios (DANE, 2019) en términos departamentales el CONPES LACTEO ha
permitido que la inversion publica se haya focalizado en productores de escalabaja y media con
el fin de apoyar el sector lacteo (Pfeiffer, 2019).

A nivel local se puede destacar lo siguiente: la actividad agropecuaria de los municipios
de Paipa y Sotaquira basan su economia en la produccion pecuaria donde sobresale el ganado

bovino doble propdsito (carne y leche) la actividad es realizada por
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productores de baja escala que mantienen una extension de pastoreo de 2 has y entre 2y 7
bovinos especializados en la produccion de leche (Pfeiffer, 2019).

Segun el censo bovino realizado por el ICA para el afio 2023, el municipio de Paipa
registro un inventario aproximado de 11203 hembras mayores a 2 afios distribuidas en 1747
fincas, para el caso del municipio de Sotaquira presento un inventario aproximado de 11595
hembras bovinas mayores a 2 afios distribuidas en 1023 fincas, (ICA, 2023). Segln datos de la
tabla anterior se realiza una proyeccion de la cantidad de litros producidos segun el nimero de
hembras en etapa productiva por el promedio nacional para este caso (6.36 Litros) (Pfeiffer,
2019).

Tabla 3

Proyeccidn diaria de leche fresca dentro del territorio

No. Hembras Promedio . L
Bovinas >2 arios Litros/Vaca/ dia Total Litros Municipio
11.203 6.36 71.251 Paipa
11.595 6.36 73.744 Sotaquira

Fuente: EI Autor (2024)

Con las cifras anteriores se puede determinar que se calcula con un volumen considerable
para la venta de leche fresca y para la elaboracién y transformacién en derivados lacteos y con
un potencial para la elaboracion de queso maduro, con la ventajacomparativa de contar con el
distintivo territorial de la denominacion de origen del quesoPaipa.

Caracteristicas de Calidad Vertical en la Leche Cruda

Dentro de las caracteristicas de calidad vertical se encuentra todo lo relacionado conla

calidad intrinseca de la leche; su calidad composicional, su calidad higiénica y su calidad

sanitaria (Ministerio de la Proteccidn Social, 2006).
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Por lo anterior es importante describir cada uno de los componentes relacionados y
regulados para producir leche fresca, inocua y apta para el consumo humano en sus diferentes
presentaciones; liquida o en derivados lacteos.

Leche cruda: Leche que no ha sido sometida a ningun tipo de termizacion ni
higienizacion y que debe guardar estrecha relacion con la inocuidad; definido como aquel
producto que no presenta riesgo fisico, quimico o bioldgico y que es apto para consumo humano
(Ministerio de la Proteccion Social, 2006).

Buenas Practicas Pecuarias

En Colombia las BPG para la produccion de leche estan reglamentadas por el Decreto
616 del 2006, expedido por el Ministerio de Proteccidn Social y el Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural y por la Resolucion 3585 de 2008 del Instituto ColombianoAgropecuario ICA
“Por la cual se establece el sistema de inspeccion, evaluacion y certificacion oficial de la
produccion primaria de leche” (Corpoica, 2013).

Dentro de las buenas précticas pecuarias es necesario hablar del ordefio, la rutina de
ordefio y los diferentes componentes higiénicos sanitarios que hacen parte de una rutina diaria y
estricta para la obtencion de leche con altos estandares de calidad.

En éstas préacticas se definiran las unidades formadoras de colonia, el recuento de células
somaticas y la sanidad con respecto a enfermedades de control oficial como la brucelosisbovina,
la fiebre aftosa y la tuberculosis.

Ordefio

Es la extraccion de la leche de la glandula mamaria, se puede realizar de formanatural

con el ternero o de forma artificial; a mano o con equipo mecéanico.

El ordefio es el acto de colectar leche luego de estimular adecuadamente a la vaca



50

para liberar la leche de la ubre. La coleccion de leche de la vaca involucra mucho mas
que la extraccion mecanica. Esencialmente, el ordefio es un esfuerzo de equipo en el que la vaca,
la maquina y el operador (o el ternero) juegan papeles criticos. Para que el ordefio, sea rapido y
completo, la vaca debe de recibir las sefiales propias desde su medio ambiente.Una vez que el
reflejo de liberacion de leche es iniciado, la leche es presionada hacia fuera del alvéolo por
medio de las células mioepiteliales (musculares) y es forzada dentro del sistema de conductos.
Luego, la accién de la boca del ternero, la mano del operador o la ordefiadora maquina, pueden
colectar la leche que ha drenado dentro del canal del pezon (FEDEGAN, 2010).
Rutina de Ordefio

Esta rutina diaria es una labor fundamental con el animo de garantizar que la leche desde
el mismo momento del ordefio no se contamine con microorganismos que afecten deforma
directa la produccion del queso, si bien es cierto y como se ha mencionado el queso Paipa es
elaborado con leche fresca y cruda (Haro, 2020), por lo tanto, es necesario generarlas
condiciones propicias para obtener y mantener la leche en condiciones aptas para la
transformacion y consumo humano, (Ministerio de la Proteccion Social, 2006).

Rutina:

Son todos los pasos gue se realizan de forma secuencial en cada ordefio y sedescribe de la
siguiente manera:

Preparacion de la vaca- ambiente tranquilo

Despunte

Desinfeccion de pezones o pre sellado

Ordefio

Sellado
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Salida del ganado - Oferta de forraje
Unidades Formadoras de Colonia (UFC):

Segun Neira y Silvestri (2006) una buena calidad sanitaria hace referencia a la ausencia
de microorganismos patdgenos tales como Listeria monocytogenes, Salmonellasp,
Staphylococcus aureus, y a recuentos bajos de los mohos y levaduras, de coliformes fecales y
totales, entre otros; que son causantes de enfermedades infecciosas e intoxicaciones (Frazier y
Westhoff,1993).

En Colombia se ha reglamentado los requisitos que deben cumplir la leche para consumo
humano y se definen unos limites microbioldgicos para la leche higienizada enUnidades
Formadoras de Colonias por mililitro (UFC/mI) de mesoéfilos aerobios viables(Ministerio de la
Proteccion Social, 2006).

De acuerdo con los autores y los estudios realizados por (Neira y Silvestri, 2006, Pag.
168), donde citan el Ministerio de la Proteccién Social, (2006) en su decreto 616, se han dado
recomendaciones que influyen de forma positiva o negativa en el recuento de lasunidades
formadoras de colonia por mililitro de leche. En resumen, se deben generar algunas condiciones
que contribuyen de forma significativa con el mejoramiento de la calidad de la leche, se dice que
todos los hatos destinados a la produccién lactea deben tener un lugar disefiado para realizar el
proceso de ordefio; que genere confort y tranquilidad para reducir el méximo estrés por ruido,
calor, frio, limpieza e higiene, entre otros.

Los bovinos en produccion deberan estar sanos, libres de enfermedades zoonoticas,

mastitis, heridas, y demas enfermedades infecto contagiosas. Se debe establecer evaluacion



52
de control de mastitis de forma frecuente a todas las vacas en produccion. y respetar los
tiempos de retiro producto de la aplicacion de antibidticos 0 medicamentos en tratamientospara
el control de mastitis u otras patologias.

Por todo lo anterior para obtener leche de buena calidad y controlar mastitis se requiere
implementar una rutina de ordefio que cumpla con las siguientes reglas: ordefiar pezones limpios,
desinfectados y secos, ya sea manual 0 mecanicamente; usar un equipo limpio y desinfectado;
desinfectar la punta del pezon después del ordefio; tratar la vaca en el periodo seco; se deben
tener unas instalaciones adecuadas; ordefiadores capacitados; buenas practicas de limpieza y de
mantenimiento de los equipos, utensilios y elementos deordefio (Neira y Silvestri, 2006).
Células Somaticas (CS)

Segun Cotrino (2003) la mastitis es una enfermedad comun para las explotaciones
lecheras en el mundo, por tal razén ha sido motivo de varios estudios, en los que se dan aconocer
sus agentes causales, su forma de presentacion, los medios de contagio y la importancia en
cuanto pérdidas econdémicas genera (FEDEGAN, 2010).

En un estudio realizado por Rodriguez y Moreno (2005) sobre los efectos de la mastitis
subclinica en las vacas de 34 hatos ubicados en la region del alto Chicamocha (Departamento de
Boyacd) y registrados en la Federacion de Ganaderos de Boyaca (FABEGAN), indicaron que las
deficientes practicas en el proceso de ordefio son la causade la diseminacion y prevalencia de la
mastitis en los hatos.

Esta hipotesis fue comprobada a través de una metodologia rigurosa, en la que se
aplicaron pruebas de comparacion pareadas para las variables productivas relacionadas conla

Prueba California para Mastitis California (CMT).
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Los resultados sobresalientes indicaron que la mayoria de los casos de mastitis, son
causados por Streptococcus agalactiae y Staphylococcus aureus, principales agentes infecciosos;
asi como la estrecha relacion que existe entre la rutina de ordefio y la presenciade mastitis en los
hatos lecheros.

Para el estudio es de gran relevancia tener en cuenta la informacién anterior toda vez que
la presencia de mastitis en los hatos del territorio de Paipa y Sotaquird van a incidirde forma
directa en la calidad de la leche y en el rendimiento del queso.

Vacunacion Contra Enfermedades de Control Oficial.

Se debe cumplir con los programas de vacunacion oficial contra fiebre aftosa, brucelosis
y tuberculosis y mantener el Registro Unico de Vacunacion (RUV) en el predio. Adicionalmente
se debera vacunar y mantener el registro de las enfermedades propias de la regién y del sistema
productivo, y aquellas que el ICA considere pertinentes. Debe existir laevidencia con el
certificado vigente emitido por el ICA a través de la Gerencia Seccional, (Decreto 616,
Ministerio de proteccién social, 2006).

Control de Medicamentos Veterinarios e Insumos Agropecuarios

Todos los medicamentos, bioldgicos, plaguicidas y alimentos deben contar con registro
ICA y deben ser clasificados de acuerdo al uso, a la accion farmacolégica e indicacion y
almacenados siguiendo las indicaciones del rotulado minimizando el riesgo deconfusion y de
contaminacion cruzada entre productos.

Se debe respetar el tiempo de retiro de los medicamentos en los animales que se
encuentren bajo tratamiento de acuerdo a lo establecido para el producto en uso. Dicho tiempo de
retiro debe estar estipulado en el registro de uso de medicamentos veterinarios(Decreto 616,

Ministerio de proteccion social, 2006).
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En términos generales se deben seguir las recomendaciones establecidas por la
normatividad vigente para la produccién de leche y con maés rigor la destina a la elaboracion de
queso Paipa.

Caracteristicas de Calidad Horizontal en la Leche

Dentro de las caracteristicas de la calidad horizontal se encuentran todos y cada unode los
significados que existen desde el territorio asociado a los productores de leche con lacual se
elabora un producto denominado queso Paipa protegido por la DO.

La calidad horizontal esta bien definida por la corriente europea mediterranea cuya
importancia se da por la valorizacién y el significado de los alimentos desde aspectos socio

— culturales, basados en el arraigo y el terrufio diferente al valor comercial al cual hemos
estado acostumbrados.

Segun Aranda et al., (2013) se puede definir el arraigo el cual esta sujeto a las tradiciones
y el terrufio; definido, como ese lugar geografico que aporta condiciones decalidad diferenciales
y Unicas a un producto agroalimentario.

Los significados guardan estrecha relacion con la identidad de un territorio toda vezque
se componen de los aspectos emocionales, de la historia por la produccion de un quesounico,
hecho tradicional y artesanalmente por las familias que han formado una cultura entorno al
consumo de leche y derivados lacteos como simbolo de su economia y seguridadalimentaria.

De acuerdo con, Aranda et al., (2013) los sellos de origen se utilizan para hacer
sostenibles los atributos diferenciales del producto en el mercado, contribuyen a superar la
asimetria de informacion entre consumidores y productores, garantizando el origen y la calidad

del producto.
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Visto desde el ambito social y cultural la proteccidn del territorio con la denominacion de
origen es un valor agregado enorme, en donde las familias y la comunidad ganadera son las
principales beneficiadas toda vez que se esta garantizando quela produccion artesanal tenga un
espacio en el comercio, local, regional y nacional y con elsello distintivo se mitigue el plagio y la
oferta de productos con la imitacion de queso Paipa.

La identidad es un producto social en el que interactian un individuo y un colectivo
social, esta articulada por experiencias humanas que, luego de ser registradas, se establecena
través de un proceso intersubjetivo cuando varios individuos comparten conocimientos y habitos
comunes gue se identifican y objetivan a partir de experiencias lo que hace que las personas y los
grupos se sientan unidos y se destaquen de los demas (Gimeénez, 1997).

La identidad es ese simbolo caracteristico que hace la diferencia entre los productores y
productos, para este caso un alimento procesado y madurado hecho de formaartesanal y
tradicional (Queso Paipa) con el fin de alargar la vida util y el aprovechamiento de su contenido
nutricional de su materia prima, es decir, la leche. Para esta investigacion es necesario definir
este concepto de forma integral, ver la interaccidn entre cada uno de loscomponentes;
productivos, sociales, culturales y geograficos entre otros.

Cada grupo social establece mecanismos de cohesién a partir de valores, costumbres,
sentimientos, creencias y referentes comunes, que pueden cambiar segun el espacio, el tiempo y
en general los referentes culturales que hacen que un grupo desarrolle sentido depertenencia, ya
sea relacionado con el territorio, los mitos, las fiestas. Entonces, la identidad se construye en

torno a valores y referentes simbolicos sobre el pasado (Molano,2007).
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La comunidad que se encuentra dentro del territorio protegido por la denominacionde
origen se siente identificada con el sello o simbolo que representa el queso Paipa e
intrinsecamente motiva a las familias o ganaderos productores de leche para que destinen su
produccion a la elaboracion del queso Paipa.

Segun Castell (1997) apunta que los actores sociales hacen aportes sustanciales a la
construccién de sentido y de atributos culturales colectivos: “Las identidades son fuentes de
sentido para los propios actores y por ellos mismos, son construidas mediante un proceso” (1997,
pp. 28-29), el sentido, es entendido como la identificacion simbdlica o el conjunto de
significados que cobran relevancia en las vivencias e intercambios de los individuos entre si y
con el contexto.

De acuerdo con el autor se busca identificar cuales son esos atributos culturales que
cobran sentido en cada uno da las familias o individuos que hacen parte del sistema socio
productivo de la leche destinada para la elaboracion del queso Paipa en el marco de su proteccion
por la denominacion de origen.

La identidad cultural, es decir, todo aquello que crea un sentido de pertenencia a una
comunidad, probablemente esté relacionada con varios aspectos: la lengua como medio de
comunicacion, las costumbres, las ceremonias, los ritos, las dindmicas de grupo, los valoresy las
creencias. Sin embargo, el entorno otorga a estos elementos matices que pueden ser aplicados en
la vida cotidiana e incrustados en las tradiciones y la comunicacion intergeneracional (Acufa et
al., 2022).

De acuerdo con los autores, se puede destacar el sistema socio-productivo como un
conjunto que involucra la interaccion del territorio con el medio ambiente, incluyendo el suelo,

los pastos, el agua, el clima y la naturaleza. Ademas, se consideran las razas bovinas
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presentes en la region y las familias e individuos que participan en la produccion, junto
consus respectivas tradiciones. Todo esto contribuye a generar una economia sustentable en

torno a un simbolo importante para los boyacenses, como lo es el queso Paipa.
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Marco Geografico

El estudio de investigacion fue realizado en el territorio protegido por la denominacién de

origen el cual estd ubicado dentro del departamento de Boyaca y losmunicipios involucrados son

Paipa y Sotaquira.
Figura 1
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Metodologia
Descripcion del Enfoque de Investigacion:

Se llevo a cabo esta investigacion de alcance exploratoria y descriptiva con un enfoque
mixto de tipo transversal, de caracter no experimental, basada en observacion participante: Esta
metodologia es propuesta por el Gigdr (Gutiérrez y Parrado, 2013, consultada por Robayo &
Pachon, 2013) y consiste en la convivencia con el productor y sufamilia, para determinar las
caracteristicas identitarias y diferenciales del sistema productivo de la leche cruda destinada a la
elaboracion de queso Paipa en el territorio protegido por la denominacion de origen, asi como los
componentes de calidad vertical y horizontal. Estos aspectos, interrelacionados entre si, se
encuentran presentes en el territorio de Paipa y Sotaquird, el cual esta protegido por la
denominacién de origen.

Descripcion de la Poblacion y Tamafio de Muestra:

El territorio de Paipa y Sotaquira mantiene una poblacion de 22,049 bovinos en
produccidn de leche destinada a la industria, al autoconsumo y a la elaboracién de quesoPaipa,
producto fabricado tradicionalmente de forma artesanal.

Para el desarrollo de la investigacion se retomd un muestreo no probabilistico de bola de
nieve Alloatti (2014) esta técnica permite conocer poblaciones especificas propiasque carecen
de datos previos. Por esta razén, se seleccion6 una muestra de 24 sistemas productivos,
distribuidos en partes iguales para cada municipio involucrado en el territorio protegido por la
DO.

Seleccion de los Participantes o la Muestra, y los Criterios de Inclusion y Exclusion:

Se establecié comunicacion directa con los representantes de las asociaciones y

cooperativas presentes en el territorio, que producen la leche cruda utilizada en la
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elaboracion del queso Paipa, se trazaron rutas y se programaron visitas segin la
distribucion de las veredas, con el fin de cubrir todo el territorio y proceder a entrevistar a los
productores. Estos debian destinar su produccion a los fabricantes de queso Paipa con al menos
un afo de experiencia, con un hato compuesto por minimo dos unidades, con parcelas de
pastoreo ubicadas dentro del territorio de Paipa y Sotaquira y que tuvieran interés de participar
en el proyecto, se excluyeron a aquellos productores que no destinaransu produccion lactea a la
fabricacion de queso Paipa y que estuvieran por fuera de los limites de los municipios de Paipa y
Sotaquira.
Procedimientos de Recopilacion de Datos:

Para el desarrollo del proyecto, se emplearon tres herramientas metodoldgicas,descritas
de la siguiente manera: obtenidos

La primera herramienta metodoldgica utilizada fue la observacion participante, de laque
se obtuvieron datos cualitativos, que fueron documentos en diario de campo y archivo
fotografico. Se llevo a cabo un acompafiamiento durante el proceso de ordefio, una actividad
crucial para comprender las condiciones higiénico-sanitarias en las que se obtienela leche, desde
el momento de su extraccion hasta su entrega al procesador o la elaboracion de queso en la
propia finca, durante este proceso, se observé el nimero de personas involucradas en el ordefio.
Ademas, se realiz6 un recorrido por las praderas para observar eltipo de pastos, el genotipo y
fenotipo del ganado, y se tomo un punto de georreferenciacion para identificar el climay el

entorno ambiental.



Tabla 4

Metodologia - observacion participante en los sistemas productivos de leche destinada para el

queso Paipa

Elemento Descripcion
Obtener informacién que permita determinar las caracteristicas

Objetivo identitarias y diferenciales del sistema productivo de la leche cruda
destinada a la elaboracion de queso Paipa en el territorio protegido por
la denominacién de Origen

Poblacién Productores de leche ubicados en el territorio del queso Paipa protegido
por la DO.

Duracion Durante un periodo de 4 meses, con visitas los fines de semana y dias
festivos a los sistemas productivos

Instrumentos Formato de campo, camara celular, aplicacion grabadora de voz del

celular, aplicacién de altimetria GPS en el celular.

Procedimiento

1. Se establecio contacto con los productores de leche para obtener su
consentimiento informado para los participantes del proyecto de
investigacion, la autorizacion de ingreso al sistema productivo para
realizar la aplicacion de los instrumentos metodoldgicos.

2. Se registro en el formato de campo las observaciones realizadas
durante las visitas a los sistemas productivos: rutina de ordefio,
utensilios utilizados en el transporte, indumentaria utilizada para el
ordefio, elementos Ilamativos de la produccion, tipo de paisaje,
elementos culturales, geograficos, culturales. personal que trabaja en la
finca, participacion gremial, infraestructura de la vivienda y
tecnoldgica encontrada en los sistemas productivos. adicionalmente, el
significado de la produccion de leche y del queso Paipa.

3. Se realiz6 registro fotogréafico, punto de georreferenciacion de
grabaciones de audio para complementar las observaciones.

4.Se interactud con los productores y demas actores involucrados para
comprender sus practicas y procesos productivos.
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Andlisis

1. Se organizaron y categorizaron las observaciones segin aspectos
relevantes del sistema socio productivo de la leche con base en la
encuesta realizada a los ganaderos y ganaderas dentro del territorio
protegido por la denominacién de origen.

2. Se identificaron los diferentes componentes asociados a la calidad
vertical de la leche, se tomé como referencia la investigacion de
(Caldentey y Gomez, citado por Aranda et al.2013).

3. Se interpret0 la significancia que tiene para los ganaderos y
ganaderas sobre la produccién de leche, con destino a la elaboracion
del queso Paipa a través de la narrativa verbal.

Fuente: EI Autor (2024)

La segunda herramienta metodoldgica empleada fue la aplicacion de una encuesta.

Esta encuesta se disefié con preguntas tanto cerradas como abiertas, abordando aspectos

relacionados con la produccidn, los productores de leche, los significados asociados, la genética,

la alimentacion y la nutricion del ganado utilizado para el ordefio, cuyo productose destina a la

elaboracion del queso Paipa.

Tabla b

Metodologia — encuesta realizada a los productores de leche destinada para el queso Paipa

Elemento Descripcion
Se obtuvo informacidn que permitié determinar las caracteristicas
Obijetivo identitarias y diferenciales del sistema productivo de la leche cruda
destinada a la elaboracidn de queso Paipa en el territorio protegido
por la denominacion de Origen.
., Productores de leche ubicados en el territorio del queso Paipa
Poblacion protegido por la DO.
24 sistemas productivos distribuidos en partes iguales para cada
Muestra municipio involucrado en el territorio protegido por la

denominacion de origen.

Instrumento y
herramienta

Cuestionario estructurado con 66 preguntas cerradas con maltiple
respuesta y 23 preguntas abiertas. Dividido en tres dimensiones:
Dimension socioecondmica, calidad vertical, y calidad horizontal.




Procedimiento

1. Se realizo la encuesta de forma personal en el formato impreso o
directamente en internet.

2. Se tuvieron en cuenta los siguientes aspectos: Conformacion del
personal involucrado en el sistema productivo, ingresos y sustento,
registros ganaderos, condiciones laborales, relaciones sociales,
participacion y género.

Variables de calidad vertical: pardmetros de produccion, de
alimentacion, reproductivos, de calidad de leche y salud de los
bovinos.

Variables de calidad horizontal: factores geograficos, factores
sociales relacionados con el patrimonio, denominacion de origen y
calidad diferencial, historia en la produccion, y tecnologia e
innovacion.

3. Se realizo registro fotogréfico, del trabajo en campo.

4. Registrar y codificar las respuestas obtenidas para su posterior
analisis.

Fuente: EI Autor (2024)

Finalmente, la tercera herramienta metodoldgica consistio en entrevistas

semiestructuradas dirigidas a los ganaderos que destinan su leche a la elaboracién del queso
Paipa. El propdsito de estas entrevistas fue comprender el significado que tiene para ellos la

produccidn de leche utilizada en la elaboracion de este queso, asi como identificar el valor
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agregado que les distingue y los atributos especiales que transmiten desde el territorio a su labor

de produccion. Se busco conocer qué aspectos les hacen unicos o diferentes de otros productores

de leche.

Tabla 6

Metodologia - entrevista semiestructurada aplicada a los productores de leche destinada para el

queso Paipa
Elemento Descripcion
Se obtuvo la informacion que permitié determinar las caracteristicas
Obijetivo identitarias y diferenciales del sistema productivo de la leche cruda
destinada a la elaboracion de queso Paipa en el territorio protegido
por la denominacion de Origen.
Poblacién Productores de leche ubicados en el territorio del queso Paipa

protegido por la DO.




Muestra

24 sistemas productivos distribuidos en partes iguales para cada
municipio involucrado en el territorio protegido por la denominacion
de origen.
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Instrumento y
Herramienta

Formato de entrevista semiestructurada con 10 preguntas abiertas
sobre el significado de la produccion lactea y la denominacion de
origen del queso Paipa en el territorio.

Guia de entrevista disefiada de acuerdo con los objetivos de la
investigacion y revisada por expertos en el tema.

Procedimiento

Se realizaron las siguientes preguntas y se escucharon de forma, libre
y espontanea las opiniones de cada uno de los ganaderos y ganaderas
involucradas en el estudio de investigacion.

Pregunta 1

¢ Qué representa para usted, su familia y/o sus trabajadores su
produccidn ganadera de leche para queso Paipa?

Pregunta 2

¢ Cuénteme como era en el pasado y como se imagina que sera en el
futuro la produccién ganadera de leche para queso Paipa?

Pregunta 3

¢ Qué significa para usted, su familia y/o sus trabajadores la
denominacién de origen del queso Paipa?

Pregunta 4

¢ Como definiria a la calidad de leche producida en su ganaderia?
Pregunta 5

¢ Qué tipo de calidad de leche necesitan los productores de queso
Paipa?

Pregunta 6

¢ Qué elementos geograficos, culturales, histéricos, técnicos,
productivos, entre otros, presentes en su produccién ganadera
considera que son diferentes a los de otras producciones ganaderas de
leche de otras regiones diferentes a Paipa y Sotaquira?

Pregunta 7

¢ Qué cree que hace diferente al sistema productivo de leche de Paipa
y Sotaquira para la produccién del queso Paipa?

Pregunta 8

¢ Como deberian ser las ganaderias de leche destinada para la
produccion de queso Paipa?

Pregunta 9

¢ Como deberia ser el territorio donde se produce la leche destinada
para la produccién de queso Paipa?

Pregunta 10

¢ Qué se debe cambiar y que se debe dejar igual en el sistema
productivo de la leche destinada para la elaboracion del queso Paipa?
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1. Se transcribieron y analizaron las grabaciones de las entrevistas
para identificar el significado y el grado de valorizacion de la
produccion lactea destinada a la elaboracion del queso Paipa

. protegido por la denominacion de origen. Para ello, se utilizo la

Analisis pagina web denominada Deepgram.
2. Se interpretaron los resultados en relacién con los objetivos
propuestos.
3. Se presentaron los resultados de las entrevistas en tercer
subcapitulo de la calidad horizontal asociado a la diferenciacidn.
Fuente: El Autor (2024).

Disefio y Validacion de los Instrumentos de Recoleccion de Datos:

En la validacion de los instrumentos utilizados en el estudio de investigacion, se cité a
Nufez (2019) quien resalta el metodo de investigacion de la observacion participante.Este
método tiene como objetivo recabar informacion a partir de una interaccion con los sujetos que
sea lo menos intrusiva posible, pero a la vez directa y sistematica, en el medio natural en el que
transcurre su vida. Por otra parte, de acuerdo con Garcia Ferrando (1993), una encuesta es una
investigacion realizada sobre una muestra de sujetos representativa de un colectivo mas amplio,
que se lleva a cabo en el contexto de la vida cotidiana, utilizando procedimientos estandarizados
de interrogacion para obtener mediciones cuantitativas de una gran variedad de caracteristicas
objetivas y subjetivas de la poblacion.

Finalmente, en relacion con la entrevista semiestructurada, Burns (1978) y Maxwell
(2013)plantean que este método cualitativo es el que permite un mayor acercamiento entre el
investigador y el fendmeno estudiado, ya que el entrevistado cede potencialmente toda la
informacion solicitada (Abad, 2018).

Con el uso de las herramientas, es decir, la observacion participante, la encuesta y la
entrevista semiestructurada segun, Okuda y Gomez (2005) se triangulo la informacion, es decir,

se usaron varios metodos (tanto cuantitativos como cualitativos) para definir las condiciones
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socio-productivas, identificar los componentes de calidad vertical y los atributos de calidad
horizontal. Elementos en los que se fundamenta la construccion territorial e identitaria de la
produccidn de leche cruda con la que se elabora el queso Paipa,dentro del territorio protegido por
la denominacion de origen.

Procedimientos de Anélisis de Datos:

Para el analisis de los datos, se utilizaron herramientas de estadistica descriptiva 'y
categorizacion axial de los datos obtenidos a través del formulario de Google Forms, el formato
de observacién participante y las preguntas de la entrevista semiestructurada. Se llevé a cabo la
organizacion y sintesis de informacion de acuerdo con cada objetivo propuesto, con el fin de
estructurar la informacion de manera clara, concisa y veridica, resaltando asi los contenidos

relevantes durante el desarrollo del estudio.
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Resultados y Discusién

Dentro de este capitulo se presentan los resultados del proyecto, haciendo referenciaa los
contenidos encontrados en el campo y a un analisis detallado realizado por el investigador, con el
apoyo de fuentes bibliograficas que brindan soporte técnico y rigor cientifico acorde con el
objetivo general del proyecto de investigacion.

Los resultados se presentaran en tres subcapitulos. El primero de ellos abordara todolo
relacionado con la estructura socio-productiva, el segundo subcapitulo tratara sobre la calidad
vertical, mientras que el tercer subcapitulo estara destinado a la calidad horizontal, informacion
relevante encontrada dentro del marco del territorio protegido por la denominacion de origen del
queso Paipa.

Estructura Socio Cultural de la Produccion de Leche Cruda Destinada a la Elaboracionde
Queso Paipa

Para el analisis de las caracteristicas presentadas, se tom6 como referencia la
investigacion de (Caldentey y Gomez, citado por Aranda et al., 2013) de la cual se puededestacar
que los productos agroalimentarios tipicos presentan una calidad ligada al territorio. Al hablar
del queso Paipa, protegido con un sello identitario, también es pertinente analizar la materia
prima, es decir, la leche, y todo el componente social que larodea. Este componente social retine
y tiene como propdsito la articulacion con diversas realidades o dimensiones sefialadas durante el
analisis de este capitulo.

El autor citado propone algunos factores en los cuales se fundamenta la condicion de un
producto tipico y los denomina "tipicidad” Segun (Caldentey y Gdmez, citado por Aranda et al.,
2013) la tipicidad es el resultado de tres factores principales: el territorio, la calidad y la

diferenciacion, es decir, se encuentra ligado a las condiciones especificas de un
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territorio y culturalmente a unas costumbres con minimo de permanencia y con
caracteristicas Unicas y particulares de los diferencian de otros productos agroalimentarios.

El territorio, segun esta perspectiva, se define a través de tres dimensiones: la geografica,
la historica y la cultural. Ademas, en la recoleccion de la informacidn se tuvieron en cuenta otras
dimensiones como la humana, la econdmica y la natural, con el finde enriquecer todo lo
relacionado con el territorio.

Al identificar cada una de las condiciones socio-productivas, se pueden reconocerlos
elementos que reflejaran la especificidad de los recursos territoriales utilizados en la produccion.
Estos elementos no son otros que la interaccion entre cada una de las dimensiones propuestas, las
cuales, al reunirse, estructuran la calidad diferencial ligada alterritorio.

El tejido social y cultural en torno a la produccién de leche destinada a la elaboracion del
queso Paipa ratifica el significado que le da Carvajal (2019) al territorio, elcual estd compuesto
por factores humanos y factores naturales. Esta indudable relacién marca una diferencia
significativa frente a otras producciones, ya que la interaccion entre estos elementos confiere al
producto una identidad Unica y una calidad diferenciada ligadadirectamente al territorio.

Dentro del estudio de investigacidn, encontramos las condiciones de calidad ligadasal
territorio, compuestas por factores naturales y factores humanos, destacando la labor desde el
primer eslabdn de la cadena lactea con la cual se produce el queso con sello identitario. En
consecuencia, se presentan los resultados para cada una de las dimensiones que conforman el
territorio, después de triangular la informacion recolectada mediante los instrumentos
metodoldgicos denominados observacion participante, encuesta y entrevistasemiestructurada.

Sociodemografia de la Unidad de Produccion de Queso Paipa
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Figura 2

Grupo doméstico
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Fuente: EI Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

En el estudio realizado en los sistemas productivos de leche destinada a la elaboracion de
queso Paipa se evidencio que el grupo domestico esta compuesto entre 2 y 4personas, donde la
actividad ganadera es realizada por dos personas por lo general conyuges o uno de los padres con
uno de los hijos, los demaés integrantes de la familia salen a realizar otros trabajos en la industria
o0 el comercio lo que se ratifica de acuerdo conSoler et al., (2011) el grupo familiar esta
compuesto por 4 integrantes, las mujeres representan el 55% y los hombres el 45%.

Respecto al nimero de empleados fuera del grupo doméstico que trabajan en la
produccidn de leche, se encontrd que en los sistemas productivos no se contrata personal externo,
salvo en algunas ocasiones, se toma el servicio de una persona externa bajo la modalidad de pago
por jornal, con el fin de adelantar labores de cercas, drenajes y el reemplazo del ordefio cuando

se tiene que desplazar el propietario a una cita médica y estaes agendada en otra ciudad.
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Figura 3

Edad de los trabajadores
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Se puede evidenciar gque el rango de edad mas representativo oscila entre 40 y mayor de
60 afos, representada en el trabajador principal o propietario. En los sistemas endonde participa
un segundo trabajador, generalmente es la conyugue o uno de los hijos, laedad que predomina se
evidencia con en el rango de edad que oscila entre 18 y 30 afios.

Este grupo etareo, por lo general se encuentra en etapa de formacion académicay el fin
desemana se involucra con las labores del campo, lo que concuerda con Soler et al., (2011) los
integrantes de la unidad familiar tienen edades entre 30 y 69 afios, los cuales se clasifican como
adultos, son los encargados de las actividades productivas y de las labores del hogar, la juventud

se encuentra estudiando y la participacion con las labores ganaderoses ocasional.
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Se ratifica el fendmeno actual en el campo boyacense, donde los productores encargados
de la produccion de alimentos pertenecen, en su mayoria, al grupo de la terceraedad, enfrentando
dificultades, especialmente en lo relacionado con la salud de sus manos debido al trabajo

repetitivo del ordefio.

Figura 4

Genero del grupo doméstico
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Figura 5

Hombre en proceso de ordefio




Figura 6

Mujeres en ordefio

En este caso, se puede observar gque en el sistema productivo de la leche participa
personalfemenino, masculino y en algunos casos con la presencia de los dos géneros. En el
primer caso, la mujer estd acompafiada por una de las hijas, la madre o una trabajadora externa
ocasional, mientras el Hombre realiza las labores por si solo.

Figura7
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Se resalta la participacion de la mujer compuesta por una integrante dentro delgrupo
doméstico, ella participa activamente en los sistemas productivos de la leche destinada a la
elaboracion del queso Paipa.

Con respecto al niUmero de mujeres trabajadoras en la produccion lactea equivale al 54.2
%.en estos casos, ocurre cuando es la hija la que complementa las labores del ordefio.

Es importante resaltar que ain no se ve el relevo generacional teniendo en cuentados
factores; el primero los jovenes se motivan y se enfocan en carreras tecnoldgicas guiados por las
redes sociales y el marketing digital, una actividad que los aleja de las précticas ganaderas y del
esfuerzo fisico que esta demanda.

Un segundo factor es la tradicion de los padres o propietarios y su unidad de area
productiva, la cual no genera excedentes en los ingresos de la familia y termina acostumbrandose
al dia a dia. Los jovenes no ven la oportunidad de desarrollarse laboralmente.

La poblacion que decide quedarse en la zona rural es minima y carece de oportunidades
para estudiar y formarse con una vision de empresarizacion, carente del desarrollo, la inclusién
social y la sostenibilidad del sector agropecuario, su forma de vida se desarrolla al igual que la de
sus padres, conforman un hogar y esperan el dia a dia limitando su pensamiento a la pobreza,
todo estas se une la falta de una cultura de sucesidn,transicién o relevo generacional que tanto

necesita el campo Colombiano (Helga, 2017).
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Figura 8

Agremiacion
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Fuente: EI Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Los productores de leche que destinan su produccion a la elaboracion del queso Paipa se
encuentran vinculados a una asociacion o una cooperativa con una participacion79.2%.

Este proceso de apoyo mutuo se da luego de experimentar dificultades para comercializar
la leche, las unidades productivas son de baja escala y los intermediarios ocompradores no
llegaban hasta la vereda, de ahi la posible causa por la cual deciden asociarse y volverse
atractivos en el mercado lacteo.

AUn se evidencia dificultad para trabajar en equipo. Algunos productores son reacios al
cambio y a aprovechar las ventajas de la agremiacion, por lo que optan por trabajar de forma
independiente y vender su produccién al mejor postor. Una de las razones de esta resistencia

radica
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en las exigencias y el cambio de mentalidad necesarios para entregar unproducto inocuo
que cumpla con los estandares requeridos para la elaboracion del queso Paipa.
Figura 9

Relaciones sociales

R mportancia dela
B80,0% A .
actividad productiva Vs,
) ¥ Relaciones con los
005G
Productores de queso
60,0% Paipa

mportancia de la
S0,0% s
' actividad productiva Vs
40,0% Relaciones con

camprader de |a leche

30,00 para el queso Paipa

mportancia de la
actividad productiva Vs,
R

ciones con ios

cansumidares de Quesc

. . Paipa
0,0% L

Fuente: EI Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Dentro de las ventajas competitivas luego de agremiarse, encontraron socios comerciales
dedicados a la fabricacion de queso Paipa. De ahi la ponderacion mas alta calificada en 5 por la
gran mayoria de productores ganaderos y ganaderas y su grado deimportancia en torno a la
produccién del queso Paipa.

Por otra parte; es bueno mencionar que los productores entrevistados y visitados hacen
parte directa de un esquema asociativo y resaltan las ventajas competitivas que se han logrado en
aras de producir leche de calidad garantizando la recoleccién diaria y con precio estable,
consideran que mientras haya consumidores de queso Paipa, estaran siempremotivados para la
produccidn de materia prima conservando el bienestar por cada uno de sus animales.

Figura 10

Propiedad de la tierra
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Los productores gozan de tener predio propio y se ve reflejado con el 62.5%. mientras
tanto, otros hacen uso de los predios de familiares los cuales no se encuentran en la vereda o
tiene una actividad diferente a la agropecuaria, otros, pagan las pastadas o el arriendo a un afio,
esta informacion se encuentra relacionada con Soler et al., (2011) dentrode las caracteristicas de
los predios estudiados el 67% de las familias viven en terreno propio, el 20% viven en terrenos
que han recibido como herencia de familiares, lo anterior de acuerdo con las conversaciones
hechas a los productores durante la visita, en cuanto a laextension de los predios se pudo
determinar que las familias tienen un area en promedio de 2.69 has.

La importancia del acceso a la tierra es sindGnimo de progreso, y los ganaderos hansabido
aprovechar este recurso para generar ingresos y educar a sus hijos, permitiéndoles cursar carreras
universitarias. Este hecho los motiva y los mantiene activos, realizando el ordefio diariamente

durante todo el afo.
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Figura 11

Capital econémico
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Con relacion al origen de los recursos econémicos para mantener el sistema productivo,
se puede concluir que el 100% son recursos propios, en ocasiones apoyados con recursos
familiares y algunos recurre a los bancos, acorde a lo observado en campo los productores tienen
la cultura de reinvertir en su sistema productivo, lo que hace gue sea rentable y auto sostenible.
Se apoya lo anterior segun, Acufia et al., (2022) la familia adquiere un valor simbolico sobre el
terrufio, alli produce, vive, y de lo que se produce se alimenta, La ganaderia es un componente
central de la economia de las familias campesinasen los municipios de Paipa y Sotaquira, la que

es aprovechada tanto para la produccion lactea como para el comercio de carne.
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Figura 12
Ingresos por la venta de leche
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Se resalta la importancia y relevancia que tienen los ganaderos en la generacion de ingresos
por la venta de la leche, se puede sintetizar, que en el grupo familiar uno de los integrantes se dedica
a la actividad pecuaria, mientras que el otro trabaja en el comercio y/oesta pensionado/a.
Adicionalmente, alternan su actividad con la prestacion de servicios 0 mantienen otra actividad
econOmica agropecuaria. Los recursos utilizados en el sistema productivo, son recursos propios, que
se reinvierten luego de cubrir los gastos de manutencion. Esta informacion se encuentra soportada
con Soler et al., (2011) con los recursos generados por la venta de la leche se cubren gastos por
mencionar algunos; mercado de viveres, servicios publicos, jornales, insumos agropecuarios,
educacion de los hijos y pago de cuotas de créditos.

El trabajo del nucleo familiar es fundamental para completar los ingresos necesarios para el

mantenimiento y pago de estudios en los sistemas productivos de leche dentro del territorio.



Figura 13

Condiciones laborales
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Figura 14

Matrimonio
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Figura 15

Trabajo Familiar

La actividad ganadera es realizada por el trabajo familiar, esto significa que no existe
contratacion ni remuneracion, ya que en estos sistemas productivos el nicleo familiarse encarga de
realizar las labores de campo.

En los sistemas productivos que generan la materia prima para la elaboracion del queso
Paipa, no se contrata personal externo, a diferencia de los sistemas especializados enleche que

trabajan con razas puras como la Holstein y la Jersey.
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Figura 16

Jornada diaria
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

La jornada laboral oscila entre 2 y 4 horas al dia, de acuerdo a las visitas, en este tiempo se
realizan labores de ordefio, suministro de suplementos, entrega de la leche, lavado de cantinas o
equipo, correr la cuerda eléctrica para suministro de forraje, entre otros. Adicionalmente, cuando se
hace uso del servicio externo, la jornada es de 8 horas, donde se realizan labores de drenaje, arreglo
de cercas, manejo de estiércol en los potrerosy jornadas de vacunacion y desparasitaciones.

Los ganaderos visitados, por la estructura de sus predios y el nimero de sus unidades
productivas, tienen la facilidad, una vez terminada su jornada de ordefio y entregadel producto, de

ocuparse en otras actividades culinarias o en el cultivo de huertas caseras con productos de pancoger.
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Elementos Identitarios Asociados a la Calidad Vertical de la Leche

En este segundo subcapitulo de resultados, se continda con el estudio de referenciarealizado
por (Caldentey y Gomez, citado por Aranda et al., 2013) sobre la teoria de la tipicidad. El segundo
factor hace referencia a la calidad, entendida como el conjunto de propiedades que permiten
identificar los productos. En el caso de estudio, se enfoca en la leche, que es un producto fresco y
crudo utilizado en la elaboracion del queso Paipa.

Se presentan algunos aspectos técnicos importantes y relevantes cuya finalidad fueidentificar
los componentes asociados a la calidad vertical de los sistemas productivos queproducen la materia
prima para la elaboracion de queso Paipa en el marco de la denominacion de origen.

Parametros Productivos
Figura 17
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

El area de los predios involucrados en el sistema productivo de la leche para elaborar queso

Paipa predominante se da hasta 5 Has. el predio con el a&rea minima delsistema productivo es 1.4
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Has. frente a un predio con area de maxima de 11 has, cabe resaltar que este ultimo dato pertenece a
un predio de hermanos que aun no fraccionan elterreno y decidieron trabajar en conjunto.

El area destinada a pastoreo por cada uno de los predios es del 87%. Es decir, el area restante
esta destinada a la huerta casera, a la vivienda, a bodega, a galpon, a carretera,al establo o cercas
vivas 0 una porcion de bosque, entre otros.

La productividad de los sistemas ganaderos que producen la leche utilizada para elaborar el
queso Paipa se caracteriza por ser de baja escala economica. Los recursos fisicos estan compuestos
principalmente por minifundios, lo que dificulta aumentar la capacidad de carga por unidad de area.
Figura 18
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Fuente: El Autor, informacién recolectada en el territorio, 2023



Figura 19

Raza Jersey

Figura 20

Raza Holstein

Figura 21

Raza Normando y Holstein
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Figura 22

Raza Jersey y Normando

Se encontro gue el 75% cuenta con la raza Normando, le sigue el cruce de Jersey por
Holstein, y Normando por Holstein, los ganaderos manifiestan que los cruces aumentan la
produccidn lechera, aumentan los solidos totales donde la leche es espesa y le gusta los
compradores, adicionalmente los bovinos son mas rusticos y se enferman menos. La raza que les
gustaria tener en la explotacion ganadera y con un porcentaje del 50% es para la raza Jersey
seguido con el 45.8% la raza Normando y un 41.7% se quedaria con el cruce deHolstein por
Jersey.

De esta manera se resalta la investigacion de Camacho et al., (2014) la calidad diferencial
del producto tipico se sustenta en: la calidad de la leche usada en la producciongue proveniente
de ganado de las razas Holstein, Normando y Jersey y sus cruces, adaptados excepcionalmente al
territorio, que son alimentados con pastos de la region.

Esta condicion influye en la consistencia densa y en la buena proporcion de sélidos de la
materia prima con que se elabora el producto (Lizarazo y Sanjuanero, 2005).

Los productores encuestados concluyen que las principales razas que existen en laregion
son la raza Holstein, Jersey, Normando, Simental, Ayrshire, Gyr, Angus, Cebu, Limosin,

Gyrolando, Pardo suizo, Red Poll, un ganado rojo en la zona de Sugamuxi. y cruces Jerhol (cruce
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de raza Jersey por Holstein), Cruces de Holstein por Normando, y Cruce de Normando con otras
razas.

Con respecto al biotipo, los productores estan en continuo mejoramiento genético, toda
vez, que buscan, como ellos mismos mencionan con sus propios términos, una leche (espesa, 0
gruesa) es decir técnicamente, leche con altos contenidos de solidos totales con elfin de alcanzar
mayor rendimiento y cuajo para la elaboracion de queso.

Esta informacion difiere en parte, con Sourdis (2008) quien indica que la leche producida
en la region esta conformada por las razas Holstein, Normanda y/o Jersey que pertenecen a las
diferentes familias de la zona, su importancia esta en que las propiedades asociadas a la leche
producida en esta region son de vital importancia para el productoterminado, puesto que de aqui
se obtienen algunos de los nutrientes propios del queso Paipa, (Susa y Trivifio, 2018).

Dentro del territorio se encuentra una gran diversidad de razas, como se puede evidenciar
en las graficas, todas ellas importantes por su temperamento lechero y su calidadcomposicional.
Por lo general, estas razas han sido cruzadas con la raza Normando, preferida por los fabricantes

del queso Paipa.

Figura 23
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Los sistemas productivos visitados utilizan la cuerda eléctrica adelante, seguido de un
grupo significativo que hacen uso de la cuerda eléctrica adelante y atras con la finalidadde
controlar y preservar el rebrote del pasto y gasto de energia por caminatas largas.

Los productores ya conocen la importancia de establecer y racionar el pasto de manera
eficiente con el fin de conservar los suelos, evitando el sobrepastoreo y la formacion de
colchones, en ambos casos extremos y poco eficientes a la hora de ofrecermaterial vegetal en

estado 6ptimo para el consumo.

Figura 24
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Fuente: El Autor, informacién recolectada en el territorio, 2023
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Figura 25

Pradera con Kikuyo

Figura 26

Pradera con kikuyo en asocio con carreton rojo

El pasto que predomina en los predios visitados, es el Kikuyo (Pennisetum clandestinum), le
sigue el Carreton rojo (Triflolium pratense) el Rye grass (Lolium multiflorum), mientras que el
Carreton blanco (Lolium repens) y Falsa poa (Holcus lantus) se encuentran en menor
proporcién, de acuerdo con la observacion y conocimientos previosel kikuyo es pastoreado

después de los 60 dias, toda vez que se evidencia el carretdn rojo enestado de florescencia.
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En consecuencia, la informacion se acerca a la investigacion de Soler et al., (2011)
donde resalta que la alimentacion de los bovinos esta basada en pastos de la zona comoKikuyo
(Pennisetum clandestinum), Carreton rojo (Triflolium pratense), Rye grass (Lolium multiflorum)

y Falsa poa (Holcus lantus).

Figura 27

Suplementacién bovina
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

La suplementacion del ganado se da principalmente por la sal mineralizada, con el 100%
de utilizacion. Le sigue el alimento balanceado comercial, otros, hacen uso de mezcla de
suplementos que incluyen la mezcla de harina de alfalfa, torta de palmiste, repila de maiz, y
melaza. Asimismo, por otra parte, algunos usan otro tipo de suplementacion, quecorresponde a
residuos de cosecha como papa, ameros (hoja que envuelve la mazorca), cafia de maiz, silo de
maiz, cascara de arveja, zanahoria, Maralfalfa (Pennisetum sp), Kingrass (Pennisetum
purpureum), suplemento de energético (comercial),mogolla de trigo y forraje verde hidropdnico.
Lo que difiere con Soler et al., (2011) en algunos casos se suplementa con sales mineralizadas,

melaza, cascaras de vegetales y desechos de cosechas y de cocina.



Figura 28

Fuentes hidricas
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023.

Figura 29

Quebrada natural
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Figura 30

Acueducto ganadero

El origen del agua suministrada para los animales de la finca es de acueducto veredal y
nacedero, en algunos predios visitados, que forman parte de la alta montafia, seobserva que los
predios gozan de buenas fuentes hidricas y de calidad. Esta informacidn encuentra soporte
cientifico de acuerdo con Cifuentes et al., (2019) donde los predios visitados se encuentran en la
zona de influencia, del paramo de Chontales el cual, presta servicios ecosistémicos tales como:
disminucion de la erosion de suelos causada por la lluvia, actia como sumidero de carbono,
previene las inundaciones, alberga especies animales y vegetales nativas, abastece de agua
potable a los municipios de Gambita en eldepartamento de Santander y los municipios de

Duitama, Sotaquira y Paipa en el departamento de Boyaca.
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Figura 31

Produccion de leche
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

El rango de leche producido por los productores de leche Paipa se encuentra entre 6a 15
litros, lo anterior se da, producto de las razas y cruces mejorados, a la etapa de lactancia y al
suministro de forrajes de calidad, se encuentra similitud con Acufia et al., (2022) donde
interpreta que en Paipa, gracias a la fertilidad del suelo, las vacas productorasde leche disponen
para su alimentacion de pastos verdes, espesos, nativos y mejorados, tales como Kikuyo
(Pennisetum clandestinum), Carreton rojo (Triflolium pratense), (Canaria y Corredor, 1995).

Los municipios de Paipa y Sotaquira basan su economia en la produccion de leche y
gozan de una riqueza y fertilidad que han permitido a los ganaderos realizar grandes esfuerzos
por avanzar en el mejoramiento genético, asi como en el aumento de la produccion lactea y de

solidos totales.
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Figura 32

Unidades productivas bovinas
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Fuente: El Autor, informacioén recolectada en el territorio, 2023

En los sistemas productivos se encontro que el nimero de vacas en ordefio es de 2 a5
unidades, seguido y en igual grado de importancia el rango de 6 a10 vacas.

Se puede resaltar que entre 2 y 3 vacas permanecen en estado de horro.

La retencion de vientres y el levante de terneras no es significativo de acuerdo conel
porcentaje ideal del 30% de todo su sistema productivo probablemente, por la dificultaddel area
de los predios donde rotan los bovinos en produccién, es decir, poca capacidad decarga.

La retencion de vientres se ve afectada es probable que se dé, por la capacidad de carga
de los predios toda vez que solo se registra una novilla, para el caso de las terneras secrian entre
una y cuatro unidades.

En estos sistemas productivos es comun encontrar cruces, siendo la F1 la primera
generacién de un cruzamiento, este no puede ser perpetuado (Madalena, 2005) sugiere que las
hijas de la F1 deben ser vendidas y no incorporadas al hato, toda vez que las producciones de las

F2 no son considerables como en el caso de las F1, lo que caracteriza aeste sistema como
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terminal. Ademas, también sostiene que para mantener el hato F1, la reposicion solo puede ser
hecha con novillas F1 lo que implica la compra para la mayoria de las haciendas.

Figura 33

Registros de produccién bovina
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Basado en el diagrama el 95.8 % de los productores llevan registros ganaderos y losdatos
mas registrados son la produccién de leche, la venta y calendario de establo, en proporcion méas
baja y en orden de importancia se encuentra la suplementacion y la vacunacion de enfermedades
de control oficial y reproductivo, se puede evidenciar que los ganaderos no registran gastos y
costos, lo que dificulta tener informacion relevante para hallar la rentabilidad y tomar las mejores
decisiones dentro del sistema productivo.

Estas préacticas parciales alejan al sector ganadero de la competitividad, y el riesgo
permanecera latente, ya que cualquier tratamiento quimico aplicado al hato y no reportado puede
afectar de forma directa e indirecta la calidad de la leche utilizada para la elaboraciondel queso

Paipa.



Figura 34

Produccion diaria de leche
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023
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que la raza Normando presenta un alto contenido en sélidos y la leche es apetecidapor muchos
para la elaboracion del queso Paipa, pero estan cambiando su biotipo al cruce Jerhol, al
preguntarles, muchos comentan que la raza Normando inmediatamente se prefia declina

sustancialmente su produccion lactea, razon por la cual tiene como preferencia el cruce

mencionado.

con el objetivo de mantener una produccion lactea constante durante todo el afio.
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La produccién que predomina en los sistemas productivos y venden a diario seencuentran

Es de resaltar un fenémeno presentado en los sistemas visitados, los ganaderos conocen

Esto evidencia el desconocimiento en el manejo del hato y la programacién de lospartos,
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Figura 35

Estados reproductivos
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Fuente: EI Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023.

Los ganaderos reportan un intervalo de dias abiertos entre 60 y 100 dias en sus
explotaciones, aunque esta informacion no se encuentra respaldada con documentos estadisticos.
Durante las interacciones con los propietarios, manifiestan que el ganado Normando es altamente
fertil y se prefia con facilidad, en ocasiones cuando la monta es natural han registrado prefiez a
los 45 dias, sin embargo, en estos casos la produccion deleche disminuye significativamente.

De acuerdo al detalle individualizado por el nimero de animales encontrados enéstos
sistemas ganaderos, es mas facil, detectar los celos con el fin de prefiar y ser mas productivos,

dificultad que se presenta en hatos grandes y/o lecheria especializada.
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Figura 36
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

En cuanto a la pregunta sobre el intervalo entre partos, el 63% de los productores
respondieron que obtienen una cria cada 1,5 afios. Este pardmetro reproductivo no se validécon
documentacion estadistica, ya que, al ser consultados, los ganaderos entrevistados manifestaron
no contar con registros de esta informacion. La respuesta de un intervalo entrepartos de 1.5 afios
difiere
significativamente del analisis de la grafica anterior, que sugiere que, con los dias abiertos
reportados, seria posible obtener una cria al afio. Esta discrepancia podria estar relacionada con
la falta de registros reproductivos o con el desconocimiento de los ganaderos en estos sistemas

de produccion a pequefia escala.
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Calidad Higiénico Sanitaria y Composicional
Figura 37

Calidad vertical
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

El porcentaje de ganaderos que conocen y tienen informes sobre la calidad composicional
de su leche es baja. En conversaciones con los productores, algunos manifestaron que han
recibido felicitaciones por la calidad de su leche, aunque sin un respaldo de laboratorio. Es decir,
los productores desconocen parametros como el recuentode células somaticas, el recuento de
unidades formadoras de colonias, y los porcentajes de proteina, grasa y solidos totales, entre
otros.

Con respecto a la calidad composicional, se pueden discutir 4 componentes
fundamentales y se mide en porcentaje por mililitro de leche teniendo en cuenta lo siguiente; el
porcentaje de grasa, el porcentaje de proteina, el porcentaje de solidos totales yel punto

crioscopico.
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El cruce mas Ilamativo para los productores es el de la raza Holstein por Jersey y
Holstein por Normando, teniendo en cuenta la conversacion con los productores manifiestan; que
con estos cruces se gana volumen y calidad composicional ademas de sudocilidad y tranquilidad
en el ordefio.

El porcentaje de proteina se encuentra en promedio en 3,0%, este porcentaje concuerda
con fuerte asociacion que tiene la raza con este indicador, pues las zonas que tienen mayor base
genética con normando y cruces y presentan mayores porcentajes de proteina en leche los
estudios nacionales y con los promedios reportados para esta zona y El promedio para la zona del
porcentaje de solidos totales es de 12,2% (Aranguren, 2015).

Es importante resaltar que solo el 16.7% de los ganaderos entrevistados reciben reporte
de la calidad composicional encontrando la siguiente informacién: El rango de proteina se
encuentra entre 3% y 3.6%. el de grasa entre 3% Yy 4% Y el de solidos totales con el 11.76%. sin
embargo, al preguntarles si era posible ver estos resultados no fue entregada la informacion, lo
que dificulta conocer si estos datos reportados concuerdan conel promedio reportado para el

departamento de Boyaca, Colombia.
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Figura 38

Rutina de ordefio
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Figura 39
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Cada uno de los productores conoce la rutina de ordefio con alguna dificultad para
establecerla a diario, cabe mencionar que el 90 % seca los pezones infortunadamente, algunos lo
hacen con trapo de tela 0 algodon. Tan solo un porcentaje mas bajo utilizan el papel periddico. El
53% lavan los pezones o utilizan una solucién desinfectante. En la practica algunos sistemas
tienen ternero, lo amamantan posteriormente, secan con trapo detela y comienza el ordefio.

Al respecto, al tipo de componente identitario asociado a la calidad vertical de la leche, se
puede destacar dos aspectos que inciden de forma significativa en la higiene de laleche y mas
aun cuando la elaboracion del queso Paipa, se realiza con leche cruda y frescay es en este punto
donde realmente se puede reducir el riesgo o hacer el control de calidad siguiendo las
recomendaciones por el plan HACCP para evitar la contaminacion por alimentos.

El Programa de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas
en inglés) se han ido implementando de manera paulatina y cada dia con mayor extension, como
esfuerzos voluntarios adicionales al cumplimiento de las normas oficiales que los paises
establecen a traves de sus sistemas regulatorios cuyo propdsito no es otro queasegurar que los
alimentos que se ofrezcan a la poblacidn sean nutritivos, saludables e inocuos (Rodriguez et al.,
2010).

De acuerdo con la resoluciéon 017 de 2012 se plantea que la calidad higiénica para la
region 1 esté por debajo de 175.000 UFC/mI. Consultado por Aranguren (2015) para el estudio
no se reportaron datos de calidad higiénica toda vez que los ganaderos no reciben esta

informacion.
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Figura 41

Tecnologia implementada en las ganaderias bovinas
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Figura 42

Equipo de ordefio mdvil
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Figura 43

Equipo de ordefio fijo

La barra més representativa con un 62.5% no tiene ninguna clase de tecnologia, seguido
de productores que ya cuentan con tecnologia y esté asociado al equipo de ordefio. Conforme a la
observacién en campo se puede destacar que los ganaderos que han invertido en el equipo de
ordefio lo han hecho por salud de sus manos y por aumento de las unidades de gran ganado para
ordefar, asociado a la dificultad de conseguir mano de obra que realicela actividad con la
responsabilidad del caso; es decir, conservando la tranquilidad de los animales, buen trato y
garantizando la calidad higiénico-sanitaria de la leche.

Algunos propietarios indicaron que no tienen equipo de ordefio debido a la falta de
inventario, aunque enfrentan dificultades en la salud de sus manos, manifiestan el anhelo por

conseguirlo a futuro.
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Figura 44

Sistema de ordefio
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Fuente: EI Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

En algunos sistemas productivos los ganaderos aun manejan el sistema de ordefio manual
y el 38% ya cuentan con equipo de ordefio. Este fendmeno de acuerdo a lo observado en finca se
da por el numero de animales lo cual no justifica la inversién de la tecnologia o en algunos casos
el costo y/o la topografia del terreno para su desplazamiento.Se resalta que los ordefios a mano se
realizan en potrero, es decir, a la par con el corte o aprovechamiento del pasto, los demas, llevan
las vacas de ordefio a un sitio fijo. Es bueno precisar que el ordefio que se hace fijo lo hacen por

preservar la seguridad de los animalespor abigeato.
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Figura 45

Utensilios de ordefio
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Fuente: EIl Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Figura 46

Ordefio en balde plastico
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Figura 47

Almacenamiento en garrafon plastico

Figura 48

Almacenamiento en cantina de aluminio
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Figura 49

Transporte de leche en cantina

Los utensilios mas utilizados son la cantina de aluminio para el transporte y
mantenimiento de la leche mientras pasa la ruta, y el balde plastico de pintura para realizarel
ordefio.

En los casos donde se emplean garrafones de plastico o cantina de plastico para el
transporte de la leche, la asepsia no es la 6ptima debido a las limitaciones.

En estos utensilios el crecimiento bacteriano es mas rapido y afecta la calidad de laleche
considerablemente, afortunadamente el 67 % de los ganaderos ya utilizan la cantina de aluminio,
pendiente por mejorar el uso del balde de aluminio toda vez que en los sistemas donde aun se
conserva el ordefio manual utilizan baldes plasticos de pintura.

De acuerdo con la informacidn recolectada es necesario discutir sobre la importancia de
la flora microbiana en la leche, al ser un alimento rico en nutrientes es un medio adecuado para

el crecimiento de bacterias que pueden llegar a ser patdgenas en casode ser consumida, por lo
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tanto, su conocimiento puede llegar a evitar pérdidas en la leche y en el producto que se esté
procesando (Calderdn y Pascual, 2000, consultado por Santos et al., 2013).

Otro aspecto que dificulta la calidad higiénica de la leche se da por la misma topografia
de los predios y las vias de acceso que se tienen en el territorio para realizar la recoleccion de la
leche lo mas rapido posible, en estos sistemas que son los mas alejados dela ruta la leche es
conservada en garrafones plasticos y se debe transportar hasta el punto deencuentro con la ruta ,
tiempo importante y posible crecimiento bacteriano , afectando la calidad higiénica para la

elaboracién de queso.

Figura 50

Frecuencia de chequeos mastitis
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Los ganaderos no tienen establecido esta practica subjetiva pero fundamental paraconocer
el estado de sanidad de las ubres, se evidencia un desconocimiento entre mastitissubclinica y

mastitis clinica.
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De acuerdo con Aranguren (2015) la calidad sanitaria se mide en RCS/ml y laresolucion
017 de 2012, expedida por el Ministerio de Agricultura de Desarrollo Rural determina para la
zona 1 un indicador menor a 175.000 Celulas somaticas por mililitro deleche.

Por otra parte, el 52% lavan y desinfectan pezones con soluciones yodadas o a base de
hipoclorito de sodio, pero con la dificultad de secar con trapo de tela o algoddn, incurriendo en el
error de transmision de bacterias y hongos propios del medio ambiente entre pezones de las
vacas que se encuentren en ordefio.

Segun, Cotrino (1999) para obtener leche de buena calidad y controlar mastitis se
requiere implementar una rutina de ordefio que cumpla con las siguientes reglas: ordefiar pezones
limpios, desinfectados y secos, ya sea manual 0 mecanicamente; usar un equipo limpio y
desinfectado; desinfectar la punta del pezon después del ordefio; hacer tratamientos a la vacas en
el periodo seco; se deben tener unas instalaciones adecuadas; ordefiadores capacitados; buenas
practicas de limpieza y de mantenimiento de los equipos,utensilios y elementos de ordefio, (Neira
& Silvestri, 2006).

Figura 51
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023
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Los productores estdn comprometidos con las enfermedades de control oficial y vacuna
contra la fiebre aftosa y la brucelosis bovina, seguido, el 66.7% realizan vacunacidéncontra
carbon y tan solo un 20.8% realizan vacunacion contra enfermedades reproductivas, sin
embargo, en estos sistemas productivos no hacen pruebas y vacunaciones contra tuberculosos
bovina.

Esta informacion se respalda con Neira y Silvestri (2006) donde menciona que latotalidad
de los proveedores de leche cumplen con las jornadas de vacunacion contra la fiebre Aftosa y la
Brucelosis, ya que poseen los certificados correspondientes expedidospor el ICA cumpliendo
con las normas de sanidad animal.

Figura 52
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Fuente: El Autor, informacioén recolectada en el territorio, 2023

En los sistemas productivos del territorio que producen leche para la elaboracion del
queso Paipa gozan de las 5 libertades contempladas en el bienestar de los animales, como los son

el confort, el espacio, la alimentacion, el suministro de agua y la salud.
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Las ganaderas y los ganaderos muestran un fuerte compromiso con cada una de susunidades
productivas y de reemplazo. Estan siempre atentos para que no les falte el alimento ni el agua, les
colocan nombres y los cuidan como si fueran un integrante méas dela familia.

Atributos de la Calidad Horizontal de la Leche

Para el tercer subcapitulo, y siguiendo los factores recomendados para la investigacion y la
recomendacion de los autores Segun (Caldentey y Gomez, citado porAranda et al., 2013), se
abordara el tema de la diferenciacion.

Con respecto a los productos con el fin de satisfacer gustos y preferencias de segmentos de
consumidores. La diferenciacion reline recursos especificos que van a incidir en la calidad
diferencial, estos pueden ser tangibles como los que se han estudiado en los dos subcapitulos
anteriores e intangible propiamente dirigido al saber hacer y su significadoque por décadas se ha
heredado.

En consecuencia, para determinar estos recursos presentamos el siguiente analisis ydiscusion
en aras de encontrar dicha diferenciacion en los sistemas productivos dedicados ala produccion de
leche fresca destinada para elaborar el queso Paipa en el marco de su proteccién con denominacion
de origen.

Condiciones Medio Ambientales

Climay condiciones meteoroldgicas que existen en las explotaciones lecheras

- temperatura minima y maxima.
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Figura 53

Temperatura minima
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

La temperatura minima percibida por los propietarios se da por la formacion de escarcha en
las praderas y en algunas ocasiones se congela el agua de los bebederos y lasmangueras que
conducen el liquido.

Es una caracteristica comun en el territorio, determinada por el clima del trépicoalto, que
presenta la particularidad de que, hoy en dia, se registran heladas en cualquier época del afio.
Figura 54

Temperatura maxima
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Con respecto a la sensacion térmica mas alta durante el dia o los dias mas calurososes de
25°C esto se da al calor presentado en horas que oscilan entre las 10 a.m. y 2 p.m. losganaderos
manifiestan que los bovinos dejan de comer para buscar los abrevaderos y luegorefugiarse bajo la
sombra de los arboles.

De acuerdo con lo anterior difiere del trabajo realizado por Cifuentes et al., (2012) resalta que
la zona geogréfica en estudio cuenta con un clima compuesto por dos épocas delluvias y
temperaturas bajas y dos épocas soleadas con altas temperaturas, Cuenta con una temperatura
promedio de 13 °C para el caso de Paipa y 14 °C para el caso de Sotaquira conuna precipitacion
anual de 944 mm. la temperatura maxima es de 17°C y el valor minimo es de 7°C, el valor mas alto
para la velocidad del viento es de 7 km/h.

El calentamiento global es una realidad, y las temperaturas han aumentado significativamente

en los ultimos afios, afectando los ciclos del agua y el medio ambiente.

Figura 55
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023
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Figura 56

Paisaje vereda Angostura (Sotaquird)

Figura 57

Paisaje vereda Soconsuca de indios (Sotaquira)
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Entre los rangos de altura mas sobresalientes se encuentran el de 2500 m.s.n.m. y una
méaxima de 3302 m.s.n.m. esta informacion se determind con la aplicacion denominadaGPS Tools.

Este registro ratifica las condiciones de trépico alto de lecheria especializada y
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doble propdsito destinada a la producciédn lactea méas que la produccion de cria de terneros
como sucede en otras partes del pais.

Con respecto al rango de altimetria la altura menor registrada fue en la vereda de Romita en
el municipio de Paipa con 2495 m. y la altura maxima sobre los 3302 m. se dio en la vereda los
Medios en el municipio de Paipa. estas caracteristicas de altura sobre el nivel del mar, marcan la
diferencia frente otras regiones del territorio, asociado a lo anteriorel comportamiento positivo de los
pastos, sobre todo del kikuyo que luego de un pastoreo con tres o cuatro aguaceros o riegos empieza

su crecimiento de color verde intenso.

Figura 58
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Los predios visitados se encuentran desde terrenos planos hasta pendientes en donde
predomina el terreno semiondulado y/o de ladera, estos terrenos, presentan caracteristicas propias de
alta montafia acompafiado de vegetacidn nativa compuesta por Roble (Quercus humboldtti),
Encenillo (Weinmannia pubescence), Aliso (Alnus acuminata), Arrayanes (Myrtus Communis),
Mortifios (Vaccinum meridionale), Eucaliptos (Eucalyptus teriticornis), y Pino (Pinus patula), entre

otros.
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Figura 59

Bovinos pastoreando en ladera

Figura 60

Bovinos en pastoreo con presencia de neblina

Los municipios de Paipa y Sotaquira gozan de bosques nativos en zonas de influencia que
enriquecen la belleza paisajistica del territorio, acompafiada del canto de las aves o0 pajaros como
las mirlas, torcazas, pavas, perdices y garzas, entre otras, encontrando un sin nimero de arboles y

arbustos, entre los mas representativos se encuentran, los peros,cerezos, tabes, cucharos, mirtos,
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arrayanes, alisos, tilos, eucaliptos, pino, acacias, encenillosy roble. Caracteristicas que guardan

un microclima y frescura a los potreros donde pastan los semovientes.

Figura 61

Paisaje — vereda Carrizal (Sotaquird)

Dentro del territorio se encuentra un tipo de ecosistema denominado (paramo) estos
ecosistemas se encuentran presentes en las regiones tropicales de alta montafia encargados de
regular el agua, de acuerdo con cifras del estudio el 99 % de estos sistemas denominadoparamo
se encuentran distribuidos en la cordillera de los Andes. Alli se encuentra una vegetacion
especial, como los frailejones (Espeletia Frailexdn), musgos y pajonales los cuales ayudan a la
regulacién y captacion del agua proveniente de la condensacion de la atmosfera. Este ecosistema
denominado paramo de chontales esta localizado en la cordillera oriental del Departamento
donde abarca varios municipios entre estos, los municipios de Paipa (Corregimiento de Palermo)
y Sotaquira,

Es fundamental mencionar la Ley 1930 de 2018 en su articulo N°4 expedida por el
Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, toda vez que dentro del estudio de investigacion
y gracias al punto de georreferenciacion, se identifican sistemas productivos sobre los 3000

m.s.n.m que producen la materia prima para la elaboracion del queso Paipa.Con las nuevas
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regulaciones relacionadas con este articulo, denominado “Delimitacion de paramos™ es probable
la afectacion por la actividad propia de la ganaderia y en consecuencia se podra ver restringida la
produccidn de leche proveniente de estas zonas protegidas para la elaboracion del queso Paipa
(Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, 2018).

De acuerdo con, Cifuentes et al., (2019) predomina la actividad ganadera de tipo
semiestabulada, en la que el ganado pasa parte del tiempo en galerones (corral cerca a la casa) y
luego pasa a los pastizales tradicionales, este sistema productivo produce un alimento para el
ganado de mejor calidad, por lo tanto, hay mayor eficiencia por unidad dearea, ademas de esto
los animales producen mejor leche y mayor carne.

Figura 62

Paisaje — vereda Pefia Amarilla

El departamento de Boyaca, situado en la region centro-oriente del pais, esta atravesado
de sur a norte por la cordillera Oriental de los Andes, la cual le confiere al paisaje boyacense un
relieve muy variado y una gran biodiversidad que se reparte en todos los pisos térmicos, desde el
calido hasta el nival. Por encima de los 3.000 m.s.n.m. hacen suaparicion extensas regiones de
clima muy frio las cuales alcanzan su maxima altitud en las cimas de la Sierra Nevada del
Cocuy. En esta franja altitudinal se encuentran los paramos que son, de acuerdo, a Molano

(1989) biomas exclusivos de las montafias neotropicales, (Cardenas et al.,1995).
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Si bien es cierto, se cuenta con influencia de bosque de acuerdo con el autor citado, por
otra parte, de acuerdo con lo visto en el recorrido por los predios, hace falta el establecimiento,
de sistemas silvopastoriles dentro de cada unidad productiva, con el animode mejorar y
conservar el bienestar de los semovientes y mantener los suelos fértiles mitigando la erosién
producto de la compactacion y garantizar la produccion en el tiempo.

La importancia que tiene el ecosistema (paramo) de Chontales esta dada principalmente
por su servicio de regulacién, contribuyendo en la regulacién hidrica, la cual se da debido a las
bajas temperaturas presentes, siendo una estrategia para disminuir laevaporacion y retener agua
en su vegetacién, también cumple la funcién de ser un reservorio de carbono, ya que lo retiene
en su subsuelo, ademas su vegetacion y suelos permiten almacenar altos volumenes de agua
provenientes de la precipitacion (Cifuentes et al., 2019).

Diferenciacion de los Sistemas Productivos de Leche de Paipa y Sotaquira para la Produccion
del Queso Paipa

En términos generales para algunos ganaderos y ganaderas la diferencia radica en la
sumatoria de diferentes aspectos y la interaccion que se da entre si; el ambiente, el suelo, elpasto,
el agua, los semovientes, los arboles y los individuos humanos son los directamente responsables
para que se produzca un queso maduro denominado queso Paipa.

Deberian ser sostenibles con el medio ambiente, amigables, estar muy
bien balanceadas en cuanto a lo que es praderas y buenas cercas vivas,
0 sea mucho sombrio natural con arboles, todo eso, deberia ser lo ideal,
Ilegar a unas ganaderias totalmente limpias de insumos agricolas

(Investigador f 22,2023).
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Los diferentes microclimas de cada una de las regiones que existen dentro del territorio
por mencionar algunos desde un contexto mega diverso toda vez que existe una amplia
diferencia con respecto a las caracteristicas de cada lugar, la topografia y altura de lavereda de
pefia amarilla (Paipa), difieren de veredas como carrizales (Sotaquird), de Bonza (Paipa), de
Carrefio (Sotaquird), de Soconsuca (Sotaquird), sin embargo en todas se producequeso maduro
con excepcionales caracteristicas sensoriales. La altura sobre el nivel del mary el potencial de los
suelos para recuperar pasturas y sobre todo el kikuyo (Pennisetum clandestinum), pasto
predominante en la region y la facilidad de crecimiento en alta montafia o en pendientes
marcadas, es considerado por los productores de leche, otro atributo de la region.

Por otra parte, otros ganaderos consideran y es importante plasmar que no existe tal
diferencia de los sistemas productivos de Paipa y Sotaquira diferentes a otras regiones o
municipios con area de influencia, soportados en que se tienen las mismas pasturas, la altura esta
dentro del rango, las razas de ganado y sus respectivos cruces son los mismos, lafamilia es la que
ordena y el argumento radica “en el proceso de la maduracion del queso Paipa”, es aqui donde
existe un potencial para aprovechar las condiciones arriba mencionadas para valorar, conservar
una tradicion por la elaboracion de un queso artesanalprotegido por la denominacion de origen
Ilamado queso Paipa. (es el conocimiento y el origen lo que marca la diferencia frente a otras
regiones)

No es tanto qué hace el sistema productivo en la leche, si no es el
manejo que se le da. ¢Si es el manejo, por qué? Porque todas las fincas
ordefiamos,tenemos la base, es lo primordial. Si, sefior. Pero entonces
ya seria como elmanejo de la elaboracion del procesamiento

(Investigador f 20, 2023).
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Estructuracion de las Ganaderias de Leche Destinadas para la Produccion de Queso Paipa

El ideal de las ganaderias que destinan su produccion lactea para la elaboracion del queso
Paipa debe estar estructurada en base a pasturas nativas propias de la region y con unmaximo del
10% de suministro de alimento balanceado comercial, o en lo posible solo forraje verde, la
produccidn de forraje debe ser manejado como un cultivo y fertilizado conabonos organicos,
evitar el uso de insecticidas que puedan afectar la composicion del forraje e indirectamente
contaminar la leche, ofrecer el forraje en su estado 6ptimo de desarrollo, evitar el suministro de
pastos lignificados o por el contrario muy tiernos o de retofio.

Digamos la parte, ¢cémo le digo? Ambiental. Si, hay muchos arboles
y lospastos no estan contaminados, se respira todavia aire puro. Las
aguas son muy buenas porque bajan de la montafia y nosotros estamos
pegaditos practicamente a la montafia. Los arboles y el medio
ambiente influyen muchisimo en esto (Investigador f 2, 2023).

En las praderas se deben establecer sistemas silvopastoriles con el fin de brindar confort a
cada uno de los animales y aumentar la oferta alimenticia producto del ramoneode especies como
el tilo o sauco (Sambucus peruviana) o sauces (humboldiana sp), boténde oro (Tithonia
diversifolia).

Nosotros podemaos tener sistemas silvopastoriles, también cercas vivas
conplantas que ellos puedan también utilizar para fuentes de proteina
y la arborizacion de las fincas (Investigador f 12, 2023).

El suministro de agua debe ser disponible en el lugar donde pastorean lossemovientes, y

cristalina, es decir, de buena calidad.
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Se deben conservar las razas por mencionar algunas; la Normando, la Jersey y la
Simental,y los cruces entre estas, producto del alto porcentaje de solidos que producen frente a
otrasrazas de la region, los hatos deben ser pequefios con el fin de atender de forma minuciosa
cada animal.

Otro aspecto, es la aplicacion de las buenas practicas de ordefio y la tranquilidad en la que
deben estar las vacas al momento del ordefio y evitar al maximo el uso de lazos toda vez que esto
las estresa.

Caracteristicas del Territorio donde se Produce la Leche Destinada para la Produccién de
Queso Paipa

Los ganaderos entrevistados manifiestan que las caracteristicas mas relevantes dentro del
territorio del queso Paipa son: el clima, el microclima de algunas veredas, las razas de ganado
gue estén en pastoreo a campo abierto, no confinadas como sucede en otras regiones, con
praderas establecidas con kikuyo (Pennisetum clandestinum), carretén rojo (Triflolium pratense),
carretdn blanco (Lolium repens) y falsa poa (Holcus lantus), con arboles en los potreros para
brindar confort a los animales, y que el agua de suministro seapotable, libre de contaminantes
quimicos, entre otros factores.

Estos factores son considerados atributos y la informacién es respaldada por una delas
ganaderas entrevistadas, quien manifiesta que la zona es privilegiada y mas adn si vienen los
deportistas de alto rendimiento a entrenar, esto estaria, estrechamente ligado a las condiciones
del clima, la topografia, la altura y el ambiente libre de contaminacion, entre otras.

Sotaquira, y Paipa son excelentes. La topografia es Unica y no sé qué
tendraesta region, pero si nuestros deportistas de alto rendimiento de

Colombia vienen a esta region a hacer su deporte, es porque somos
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privilegiados en cuanto al clima, altura, adicional los periodos de
verano no son tan prolongados como los de invierno. Entonces, todo va
como de la llave uno de otro (Investigador f 20, 2023).

Se debe organizar a los productores de leche del territorio protegido por DO para unificar
criterios con toda la disciplina necesaria con el fin de establecer una cultura con buenos habitos
de ordefio, idoneas que respalden la produccion de leche higiénica y con esto se conserve la
calidad de un queso maduro, Por otra parte, es importante conservar lasfuentes de agua de
paramo, y sembrar mas arboles cuya finalidad sea la de brindar confort,sombra a cada uno de los
animales, y que estos pastoreen libres, tranquilos y sin presenciade parasitos: endo y ecto.

Adicionalmente, establecer mecanismos naturales y ecoldgicos para cuidar los suelos y
reforzar la capacitacion con respecto al mejoramiento y conservacion de praderasacompariado de
programas para el establecimiento de distritos de riego, esta seria la formapara garantizar la
produccién de forraje verde durante todo el afio.

Por ultimo, es fundamental evitar que los invernaderos y las multinacionales ocupenlos
terrenos aptos para la ganaderia, incrementando la competencia por la adquisicion de mano de

obra de la region.
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Significados por la Produccion de Leche para la Elaboracidén de Queso Paipa

Figura 63

Transformacion de leche en queso Paipa
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Fuente: EI Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023
Los productores destinan la leche para la elaboracién del queso Paipa, en algunoscasos

realizan dos ordefios y la leche destinada para el queso es la de la mafiana que es fresca y recién

ordefiada, la leche restante se utiliza para la elaboracién de otros quesos.
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Figura 64

Atributos tangibles e intangibles ligados a la produccion de leche dentro del territorio
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Las Caracteristicas mas Importantes que debe Tener la Leche para la Elaboracion del Queso
Paipa.

De acuerdo con la observacion e interaccidn con los productores ganaderos y ganaderas la
leche debe ser gruesa que, de grano, es decir, buena cuajada, que sea leche fresca, recién ordefiada,
con buenos solidos, que los bovinos se encuentren sanos, y si hayvarios productores en la misma ruta
consideran que es importante para que el precio sea estable y se garantice la recogida de la leche.

Se necesitan leches frescas, casi recién ordenadas, con ese buen porcentaje
de solidos totales y con una muy buena higiene. La higiene y las rutinas de
ordefio tenemos que mejorarlas muchisimo. Desde salir muy bien
presentados al potrero, es decir, buena higiene personal, de tener nuestras
manos, la manea, el balde, los utensilios adecuados, la salud del animal para

tener una muy buena leche (Investigador f 8, 2023).
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De acuerdo con Aramburu (2016) se puede deducir que los productos protegidos
presentan atributos que caracterizan la calidad tangible e intangible como son las siguientes; el
sabor, la calidad, el olor, que sea artesanal, que sea saludable, el origen geografico, la raza de
ganado y que contribuye a la economia rural. Por el contrario, el precio no parece ser un aspecto
de esta forma, son las cualidades organolépticas del quesolo que mas influye en su eleccidn, otro
aspecto importante es el reconocimiento como actividad familiar, trasladada de una generacion a
otra y el vinculo socio cultural que se establece en torno a un alimento propio y apetecido por
propios y extrafios.

La ruta de recoleccion también es importante, es decir, existe una relacion de asociacion
estrecha entre productores y compradores en diferentes zonas dentro del territorio, aca se pueden
destacar las ventajas comparativas entre productores asociados yno asociados cuando se trabaja
de forma mancomunada para un fin, en este caso, la produccion de leche destinada a la
elaboracion de queso artesanal y tradicional con sello identitario denominado queso Paipa.
Significado de la Produccion Ganadera de Leche para el Queso Paipa

La respuesta predominante entre los ganaderos entrevistados se resume en el “sustento
propio y de la familia”: los recursos financieros son producto de la actividad ganadera, y con
ellos se cubren la educacion de los hijos y la manutencién de la familia. Ademas, la ganaderia es
una forma, estilo o proyecto de vida que permite que esta actividadse realice con pasién 'y
dedicacion, sirviendo de ejemplo para que los herederos de cada familia conserven la tradicion.
Esto es particularmente importante dado el envejecimiento de la poblacion rural, lo que garantiza

la continuidad de la produccion en el campo y, con ello, la seguridad alimentaria.
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Pues pienso que es el sustento de la familia, digamos que buena parte del
ingreso econdmico esta ahi y ademas significa poder garantizar un poco la
calidad del producto que elaboramos. En la finca tratamos de hacer las
mejores practicas de ordefio y asi obtener una leche de muy buena calidad
para que al final obtengamos un queso de buena calidad (Investigador f 22,
2023).

Segln Muchnik (2006) no se puede hablar de identidad territorial de los productossin hablar
de la identidad de los productores de leche y de reconocimiento social de dichaidentidad, toda vez
que la calidad del producto juega un rol importante.

Mas que un trabajo es como un estilo de vida, que se ha representado en
gran parte del sustento de la familia, una buena educacion cultural y
ambiental. Para mis dos hijos ha sido muy importante en el desarrollo social,
econdmico y académico. En el mio propio y el de mi esposa, se ha manejado
como el crecimiento personal y bienestar de mis animales, buscamos estar
mejorando dia tras dia no sélo en la produccién sino en la calidad, cantidad
y el bienestar de nuestros animales que, pues a la larga viene a ser como el
bienestar de nosotros como familia (Investigador f 5, 2023).

Es satisfactorio escuchar que se mencione el queso Paipa, que no se pierda la tradicion y esto
los motiva para seguir haciendo las cosas en el sistema productivo de la forma mas adecuada o velar

por ir mejorando cada uno de los procesos para producir lechede calidad.



Figura 65

Familia y su sistema productivoFuente:

Figura 66

Composicion familiar, Madre e hijos
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Significado de la Denominacion de Origen del Queso Paipa
Figura 68

Ganadero productor de queso Paipa

El significado que le dan o tienen los ganaderos es subjetivo, y se basa en un logro alcanzado
que se debe proteger y conservar, porque beneficia al territorio de los municipiosde Paipa y
Sotaquird, con la salvedad que no solo es para un grupo de personas que quierenprivatizarlo por
interés personales y/o familiares. El sello de la identidad o denominacion de origen es para toda la
comunidad y es un espaldarazo o incentivo que abre mercados nacionales e internacionales, siendo
representativo en cada uno de los eslabones de la cadena lactea, es decir, beneficia al productor del
queso y garantiza a los consumidores un producto saludable, todo lo anterior es motivo de orgullo y
da sentido de pertenencia para seguir produciendo leche con los mas altos estandares de calidad y
sobre todo de ofrecerle bienestar a las semovientes.

Pues a groso modo Yy abiertamente es una muy buena oportunidad para

nosotros los pequefios ganaderos. ¢Por qué lo digo? Porque nosotros
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trabajando para el queso Paipa como pequefios ganaderos tenemos como
la minucia de estar con cada animal, con cada vaquita para que no este
solo, bien en salud, sino que su produccion sea buena y vemos una
oportunidad encuanto al crecimiento y aumento de la productividad
(Investigador f 11, 2023).

Se presenta una recopilacion de las labores y tradiciones llevadas a cabo por los
ganaderos y ganaderas que forman parte del territorio de Paipa y Sotaquira. Esto incluye el
conocimiento en las labores diarias del ordefio, la alimentacion de los semovientes, la
indumentaria utilizada, aspectos que estan enmarcados en el saber hacer. Ademas, se destaca la
responsabilidad por producir una materia prima inocua destinada a la elaboracionde un queso con
leche fresca y cruda apto para el consumo humano. Asimismo, las festividades y creencias
religiosas en torno a la proteccion de sus animales y cosechas son sin duda alguna parte integral
de la identidad cultural que prevalece en el territorio.

No, pues eso es una belleza, porque tenemos un producto de nosotros,
un producto que se cred aca. La denominacién de origen le aporta un

valor agregado al producto. Hace que lo reconozcan nacionalmente y

que la gentese sienta muy orgullosa de su producto (Investigador f 12,
2023).

Festividades y Eventos Relacionados con la Produccién de Leche

Los eventos mas importantes para los ganaderos visitados, se resumen de la siguiente
forma: Fiesta de la virgen del Carmen, San Isidro, Semana Santa, Santa Rosalia, y patrona de
Chiquinquira, y en homenaje a las creencias religiosas, el tres de mayo hacen una cruz y la

visten con laurel y el 8 de diciembre colocan en sus viviendas la bandera de la virgen Maria en
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especial a la inmaculada concepcion, todo lo anterior seda por las bendiciones recibidas y la

creencia y proteccion de su sistema productivo.

Factores Sociales Relacionados con el Patrimonio

Figura 69

Patrimonio — Raza FundadoraFuente:
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El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

La respuesta significativa dada por lo ganaderos se da para la raza Normando como la
pionera para elaborar el queso Paipa, y los respectivos cruces entre la raza Normando porla raza
Holstein.

La raza Normando presenta caracteristicas especiales en cuanto a la produccion de
proteinas, lo que incide de forma positiva en el rendimiento quesero. Dentro de su calidad
composicional se encuentra la variante B de la kappa caseina, compuestos importantes quese
miden en la coagulacion de la leche para la formacion y el rendimiento del queso (Asonormando,

2009).
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Figura 70

Herencia ganadera
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Fuente: El Autor, informacién recolectada en el territorio, 2023

Figura 71

Sistema Productivo con crianza de ternero
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Figura 72

Sistema Productivo sin crianza de ternero

La actividad ganadera fue heredada y el conocimiento paso de generacion en generacion,
y con esto las buenas préacticas de ordefio, cabe mencionar que algunos aprendieron a ordefiar
con ternero, con el pasar del tiempo, el mejoramiento genético y lallegada de otras razas mas
productivas algunos productores han decidido abandonar esta practica. Cabe resaltar un caso
aislado donde un productor se encuentra pensionado y empezd a trabajar con ganaderia y esta en
proceso de formacion en esta actividad.
Figura 73

Cambios en la alimentacién animal
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En el pasado segun informacion proporcionada por los ganaderos y ganaderas, no se
suplementaba con concentrado o sales mineralizadas. En esas épocas, se alimentaban con buena
oferta forrajera, se enriquecia el terreno con abonos orgénicos y se utilizaba ameros de mazorca,

rastrojo de cosechas, desperdicios de cocina y calabaza, entre otras.

Figura 74

Manejo orgéanico de los suelos
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Fuente: El Autor, informacién recolectada en el territorio, 2023

Era rutina esparcir el abono organico en los potreros con el fin de favorecer el
crecimiento del pasto de forma homogénea, en algunas fincas aln se conserva y se realiza la
practica de esparcir el abono. Hoy por hoy se ha establecido la cerca eléctrica, los potreros son
mas pequefios y se dejo de lado el uso de lazo de fique, el agua se suministra adisposicion del
ganado junto con el corte del pasto, anteriormente, el ganado se mantenia amarrado y era

dispendioso trasladar a los jaglieyes o nacederos para abrevar.
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Historias y Leyendas Relacionadas con la Produccion de Leche

Desde las ciencias sociales, quienes hacen investigacion de tipo cualitativo han mostrado
su interés, cada vez mas creciente, hacia la sociedad y sus relatos porque, de acuerdo con
(Polkinghorne, 1995, p. 5), la narracion es “la tinica forma lingiiistica adecuada para mostrar la
existencia humana como accion contextualizada (Ariana, 2016).

Los ganaderos narraron algunas historias que identifican la cultura de las familias
alrededor de la produccidn de leche con la que se elabora el queso Paipa.

En el territorio predomina el ganado de la raza Normando, se rescata la
narrativa del trueque que se hacia en Paipa en lo que hoy es el parque
principal y posteriormente, paso a la concha acustica, Los Santanderes
traianmieles, los de Cundinamarca traian sales de Zipaquird y los Llanos
traian frutas, de la region se llevaba el queso que para la época se llamo
reinoso, dado este nombre por el nuevo reino de Granada (Investigador f
18, 2023).

Se resaltan algunas consideraciones en torno al manejo de los animales como es el caso
del ordefio, si lo va a realizar otra persona distinta a la habitual se dice que la vaca desconoce,
no baja la leche y no se deja ordefiar, el cambio drastico que tuvo la economia agricola de
Sotaquira toda vez que fue un gran productor de frutas y las vacasterminaron debajo de los
huertos, se destaca el aprendizaje que se da todos los dias con la ganaderia, si se observa
detenidamente el comportamiento de los semovientes se puede aprender formas de convivencia.

De acuerdo con Ariana (2016) es importante reconocer la relacion que existe entrela

identidad de este pueblo y un producto especifico de su gastronomia, para asi a traves dela
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convergencia de narrativas validar como los quehaceres en torno al Queso Paipa han dado
caracter a esa identidad cultural y social.

Elementos Geograficos, Culturales, Historicos, Técnicos, Productivos, Presentes en las
Producciones Ganaderas Considerados Distintas a los de otras Regiones Diferentes a Paipa y
Sotaquira.

Es bueno separar cada aspecto, Con respecto al cultural e histdrico se puede destacar que
el queso nacid en las veredas de Avendafios ( Sotaquird) y del (Corregimientode Palermo -
Paipa) que se ha conservado la tradicion por algunas familias y ese es el sustento econdémico,
algunas familias son oriundas de estas veredas y hoy en dia se encuentran en los municipios de
Paipa y Sotaquira transmitiendo el conocimiento de elaborar el queso Paipa a nuevas
generaciones, por otra parte algunos empresarios que por supuesto elaboran queso Paipa y
quesos hilados como el queso pera, queso doble crema prefiere las leches de alta montafia para
realizar el queso Paipa.

La alimentacidn y nutricion es basada en pasturas naturales propias de la region por
mencionar el kikuyo, la falsa poa, los carretones rojo y blanco, azul orchoro y algo de rye grass,
en potreros libres y con presencia de arboles y arbustos que privilegian la region, adicionalmente,
los cruces entre razas lecheras con doble prop6sito han mejorado considerablemente la
produccion lactea y la composicién de la misma, leches méas concentradas en solidos que
permiten el rendimiento del queso. Los ganaderos estan de acuerdo que hoy en dia con el
mejoramiento genético con menos leche se produce mas queso.

Lo que nos hace diferentes a nosotros es que hemos mantenido la
tradicion de nuestros antepasados, se produce la leche lo méas higiénica

que se pueda.Tenemos nuestra ganaderia a potrero libre, con nuestros
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pastos que se producen en la region, y por eso creo que es muy buena la

produccién denuestra leche en nuestra region (Investigador f 23, 2023).

Cambios y Conservacion de los Sistemas Productivos de la Leche Destinada para la
Elaboracion del Queso Paipa

La pregunta necesariamente se fracciona en dos contextos el primero de ellos es; “que se
deberia cambiar” en los sistemas productivos, a los que los ganaderos y ganaderascoinciden es en
la arborizacién o establecimiento de sistemas silvopastoriles, evitar al maximo el uso de
pesticidas y realizar procesos organicos como lo hacian los ancestros y abuelos, no utilizar
pesticidas que afecten las pasturas, toda vez que es probable la intoxicacion de los animales y
posteriormente se vea afectada la salud humana.

Es importante incentivar que los productores vuelvan a creer y a producir los campos, sin
duda debe existir gobernanza en aras de controlar los costos de los insumos y utensilios
utilizados en la ganaderia, aprovechar las tecnologias como es el caso del uso de equipo de
ordefio para mitigar la contaminacion de la leche desde el mismo ordefio y que seutilicen las
cantinas y baldes de aluminio para realizar una mejor asepsia de los utensilios ygarantizar la
conservacion de la calidad de la leche. Es de resaltar que se debe cambiar si o si el uso de
garrafones, baldes plasticos y el ordefio con ternero, por otra parte, se debe conocer la calidad de
la leche, es decir, las empresas compradoras de la materia prima deben realizar analisis en
laboratorio y entregar el reporte a los ganaderos para que puedan evaluar y tomar decisiones que
ayuden a mejorar la composicién de la leche a través del mejoramiento genético y controlar las
unidades formadoras de colonia cuando sobrepasan el limite permitido por la resoluciéon 017 de

2012. Con el animo de mantener la inocuidadpara no afectar la salud de los consumidores.



138

Por ultimo, manejar la capacidad de carga para evitar la compactacion de los suelos y
asegurar las 5 libertades del bienestar animal.

Yo digo, que mas que cambiar es mejorar la higiene de la leche, porque
paranadie es un secreto que todavia estamos muy atrasados, Somos
reacios al cambio ya que nuestra ganaderia es viejita o sea la gente esta
arraigada mucho de sus costumbres para los ordefios, en algunas partes
todavia se dejan los terneros. Debe mejorar mucho la calidad de la leche
en el ordefio (Investigador f 5, 2023).

Con respecto al segundo contexto de la pregunta “que se deberia dejar igual” los
productores respondieron lo siguiente; conservar las pasturas nativas y su desplazamiento se dé a
campo libre con presencia de arboles y vegetacion natural, conservar las razas de ganado
predominantes de la region y sobre toda la raza Normando, esta leche es apetecida por los
productores que tradicionalmente elaboran el queso en su propia finca de forma artesanal, es
importante mencionar que este queso no se debe industrializar y por el contrario cada finca
deberia producir su propio queso como es el caso del café en las fincascafeteras.

Igual, como lo hemos venido manejando nuestros potreros a campo
librepara que los animales se sientan mas cémodos y podamos asi

mejorar suproduccion (Investigador f 19, 2023).
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Cambios en las Practicas del Manejo de la Produccion de Leche Durante los Ultimos 50 Afios

Figura 75

Practicas historicas culturales

80% 71%
60%
40%
20% 13% 8% 13%
0%
0%
Rutina de buenas higiene  laboratorios Otros
ordefio practicas
ganaderas

Fuente: EIl Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

En tiempos pasados no se lavaba la ubre, se usaba el ternero para amamantar, ordefio en
balde plastico de pintura, no habia otras razas, no se capacitaban, no se inseminaba, ni se sembraba
pasto, antes el manejo de los semovientes era con lazo y con estaca, se hacia un solo ordefio en la
mafiana, no se recogia el abono, entre otros. Cabe mencionar que en algunos sistemas productivos
aun se conserva la tradicion de realizar elordefio con ternero y se hace uso de las baldes, cantinas o
garrafones plasticos para transportar la leche.

En la actualidad se han establecido las buenas précticas ganaderas, se implementé elordefio
con equipo mecanico, se desarrollo la tecnologia de tanques de enfriamiento, los equipos se
disefiaron con lineas de acero inoxidable para descargar la leche al tanque de enfriamiento, se hacen
dos ordefios al dia, se lavan los pezones con manguera o vaso aplicador de no retorno, el ordefio es
mas higiénico, adicionalmente, es importante resaltar la llegada de marcas comerciales y el
suministro excesivo de concentrado, lo anterior, toda vez que llegaron nuevas razas productoras lo
que condujo al paso del ordefio con ternero a sin ternero.

Por otra parte, se utilizan cantinas y baldes de aluminio y tapa de caucho, existen jabones

especiales para el aseo de utensilios, como es el jabon neutro, el &cido y el alcalino,se usa hipoclorito
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de sodio para desinfectar, otro cambio considerable se dio en la reproduccion, el mejoramiento
genetico por medio de la inseminacién artificial y la transferencia de embriones, los semovientes
pastan sueltos con cuerda eléctrica, ahora se manejan las praderas, es decir, se realizan labores para
romper el suelo, por menor productividad, exceso nitrogenado, se hace rotacion de potreros, se
esparce el abono con agua para fertilizar las praderas, se establecen sistemas silvopastoriles, con el
fin de brindarsombra a los animales, y finalmente hoy por hoy se evalUa la rentabilidad, existen mas
controles de sanidad y se procesa la leche en el territorio.

Cambios en los Conocimientos para la Produccion de Leche Durante los Ultimos 50 Afios

En la opinion de los ganaderos se refleja la evolucion del conocimiento en los seispilares de
la Zootecnia, es decir, la reproduccion, la nutricidn, la genética, el manejo, sanidad y administracion
y se rescata de forma resumida lo siguiente: Capacitacion en buenas practicas ganaderas, en buenas
practicas de ordefio, higiene, se desinfectan pezones, se hacen dos ordefios con intervalos de 8 a 10
horas con equipo de ordefio mecanico con descarga a tanques de enfriamiento, existen laboratorios
conociéndose lacomposicién y sanidad de la leche.

Con respecto al componente nutricional; Se renuevan las praderas, hay mas semillasde pastos
y fertilizantes de desarrollo, se hace division de potreros con cuerda eléctrica, en algunas épocas del
afio las praderas se suministran en el punto apropiado, el verde intenso para tener buena produccion,
corte en la mafiana y en la tarde, cambia un poco en épocas marcadas de sequia generalmente, en
enero, febrero y parte de marzo. se raciona con concentrados comerciales o mezclas con materias
primas de la region, se suministran sales mineralizadas y el agua esta a disposicion y a voluntad
donde pastan los semovientes.

Para el caso reproductivo: se hace uso de la tecnologia de la inseminacion artificial, la
transferencia de embriones y la inseminacion a término fijo, aun se usa la monta directa contoro,

Pero en menor proporcion.
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Con respecto al mejoramiento genético se ha avanzado sustancialmente, ya que en el
territorio se evidencia un gran sin numero de razas y el cruce entre estas, como resultado,el aumento
de la produccién lactea y carnica.

Con respecto a la administracion: es la combinacion de factores o recursos de la finca, para
producir un bien: en este caso particular la produccién de leche, basada en cuatro aspectos:planear,
hacer, verificar y actuar.

De acuerdo con, Ramirez (2007) la identidad territorial es el resultado de la combinacion de
especificidad territorial (condiciones fisicas, bioldgicas o culturales particulares) y el nivel de
identidad (institucionalidad, mercadeo) es decir, establecer lasreglas o normas que identifiquen la
produccidn de leche cruda y la participacion de la familia como riqueza cultural para la elaboracién
de queso Paipa y que permanezca en eltiempo de generacion en generacion y de esta forma conservar

la proteccion del territoriopor la denominacion de origen.

Figura 76

Indumentaria tradicional
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Fuente: El Autor, informacién recolectada en el territorio, 2023

La indumentaria mas utilizada para las labores de ordefio y demas actividadesganaderas son:
Las botas de caucho, el sombrero, la cachucha, la ruana, el jean, el pantalon de dril, la camisa de

manga larga, el saco de lana, guantes de ordefio en caucho,biso con capota, overol anti fluido,
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pantalon de tela, chaleco de algoddn, impermeables, gorro de lana chaleco en lana, guantes de
Nylon, y chaqueta.

Las condiciones geograficas y propias del tropico alto han fortalecido la cultura del uso de
vestuarios caracteristicos, que son parte de la identidad de las ganaderias de leche enlos municipios
de Paipa y Sotaquira.

Figura 77

Arquitectura tradicional de las casas

La antigiiedad de las casas se encuentra en un rango de 40 a 50 afios, son casas sencillas de
una planta, construidas en ladrillo y bloque siendo las méas representativas, la cubierta que
predomina es la teja de eternit, y piso encontrado es en tableta, el uso espara vivienda y un
porcentaje mas bajo la utilizan de forma mixta, es decir, vivienda y bodega.

A si como disfrutan de predios propios, los ganaderos cuentan con vivienda propia.En
algunos casos, conservan las casas de generaciones pasadas Y, en otros, han construido nuevas. El
saber hacer y el deseo de progresar son pensamientos que rodean a cada uno de los participantes del
estudio de investigacion, asi como la fuerza que les impulsa amantener a la familia reunida, todo en

torno y gracias a la produccion ganadera.
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Figura 78

Tipos de transporte leche
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Fuente: El Autor, informacion recolectada en el territorio, 2023

Figura 79

Transporte en caballo

Figura 80

Transporte en vehiculo
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Los medios de transporte de la leche pasaron del uso del burro, mular, caballaro a pie a
carro tanque o carro con cantina de aluminio. Es de resaltar, que en algunos sistemas productivos
el carro tanque no llega hasta el predio y se fija un punto deencuentro con los productores, esto se
da, por el dificil acceso o por la misma topografia del terreno, en estos casos en los cuales el
carro tangue no tiene acceso a lafinca algunos productores realizan el ordefio y almacenan la leche
en garrafones plasticos en donde se transporta en carretilla, en burro, en moto o en el hombro
mientras se encuentra con la ruta y alli se hace un trasiego a cantina de aluminio.

En dos predios ya se cuenta con tanque de enfriamiento y la leche es controlada porla
temperatura, es importante mencionar que esta leche por lo general la del ordefio de la tarde anterior
lleva otro destino diferente al de la elaboracion del queso Paipa.

Cambios en los Elementos Culturales de la Produccion de Leche Durante los Ultimos 50 Afios

El enfoque de las 24 respuestas se dio a la importancia que la leche ha tenido y ain se
conserva en la cultura gastrondmica de las familias productoras de los municipios de Paipa y de
Sotaquird. En consecuencia, la leche es utilizada para preparar alimentos tradicionales y autoctonos
utilizados en las dietas de las familias productoras, estos alimentos se resumen en; Arepas, arepa de
trigo, envueltos, indios, queso, panelita de leche,queso campesino, cuajada, yogurt y kumis casero,
chocolate, natillas, postres, tortas, café en leche, arroz con leche, pastas o espagueti, cremas, crema
de curaba y de mora, changua, consumo de calostro con miel de abeja, sopa de dulce, sopa agria o de
guarapo acompafiadacon cuajada o queso fresco.

En la antigiiedad se hacia todo artesanal pero tal vez las matriarcas se hanllevado
consigo las recetas y en la actualidad predomina los productos elaborados de forma

industrial (Investigador f 9, 2023).
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Conclusiones

El desarrollo de este trabajo de investigacion ha permitido identificar las caracteristicas
identitarias del sistema productivo de la leche cruda destinada a la elaboracion del queso Paipa en el
territorio protegido por la denominacién de origen.

En el anélisis de las condiciones socio-productivas, se observo que el 80 % de los
propietarios de estos sistemas son responsables de las labores rutinarias y del manejo de los
semovientes, destacando la significativa participacion femenina, alcanzando un 54.2 %.

Las razas mas representativas encontradas en estos sistemas son la Normando, Jersey,
Holstein, y el 62 % son cruces entre Holstein por Normando, asi como entre Holstein por Jersey.
Estos animales son alimentados en terrenos de ladera o semionduladoscon pasturas, siendo el 100 %
de kikuyo asociado con el 95 % con carreton rojo.

También se encontraron elementos asociados a la calidad vertical, donde el nUmeropromedio
de animales pastoreados es de 2 a 10 en un area minima de 1.4 hectareas. La produccion se sitta en
un 43 % entre 6 y 15 litros de leche producidos por vaca al dia.

El registro y la deteccion de celos se facilitan debido al detalle casi personalizado por el
numero de animales, lo que aumenta la fertilidad. En estos sistemas se evita el uso de manode obra
externa, a diferencia de lo que ocurre en los sistemas productivos especializados enleche.

En cuanto a la valoracion de la produccion lactea, se destaca su importancia para los
ganaderos, quienes la consideran fundamental debido a su frescura, sabor y aroma distintivos. Esta
actividad no solo representa una forma de vida arraigada en tradiciones ancestrales, sino que también
se ve enriquecida por las caracteristicas Unicas del territorio. Las aguas cristalinas que descienden de
la montanfa, provenientes del area de influencia del paramo de Chontales y la reserva de Rancheria,
sumado a la variedad de especies arboreascontribuyen a aumentar la riqueza paisajistica y al valor

identitario del queso Paipa, protegido por la denominacion de origen.
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Recomendaciones

Basados en los datos encontrados producto de la investigacion sobre la caracterizacion de los
elementos identirarios de la produccion lactea destinada a la elaboracion del queso Paipa en el
territorio protegido por la denominacién de origen, serecomiendan las siguientes acciones.

Conservar la sinergia entre los factores humanos y factores naturales para preservarla
tradicion y fortalecer la cadena lactea destinada a la elaboracion del queso Paipa, el cualesta
estrechamente ligado al territorio y a las practicas tradicionales.

Establecer mecanismos de cooperacidn entre diversos actores interesados, como la
gobernanza, la academia, asociaciones, productores de materia prima y transformadores, es
fundamental para garantizar la calidad y la autenticidad del queso Paipa.

Se propone la creacién de un consejo regulatorio que supervise y salvaguarde las condiciones
de calidad con las cuales se produce leche cruda y fresca para la elaboraciondel queso Paipa.

La implementacidn de un laboratorio de referencia para retroalimentar a los ganaderos sobre
la calidad vertical de la leche es una excelente iniciativa. Esto les permitiria conocer de manera
precisa la calidad de la leche que estan produciendo y tomarlas medidas necesarias para mantener o
mejorar dicha calidad.

Se debe prestar especial atencidon a la prevencion de la mastitis, ya que puede sercausada por
un manejo inadecuado durante el ordefio.

Implementar sistemas silvopastoriles, esta practica brindaré a los animales la oportunidad de

acceder a una mayor diversidad de forraje, lo que puede mejorar su salud yproductividad.
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Es esencial implementar estrategias para conservar el biotipo de la raza Normando,
especialmente dado su uso en cruces destinados a la produccion de queso Paipa.
Para finalizar, sobre el producto terminado tipico y tradicional, se recomienda fomentar la
ingesta desde las primeras etapas de nifiez en los hogares y en las institucioneseducativas para

crear la cultura de consumo de queso Paipa.
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Apéndices
Apéndice A

Entrevista semiestructurada.

GANADERO - finca 22 Speaker 1 (00:01)

Muy buenas tardes, hoy 28 de octubre nos encontramos con el ganadero que muy
amablemente nos atendio en la finca junto con su esposa y estamos en la ganaderia de la
montafia en la vereda Angostura. Basicamente es hacer un par de preguntas con respecto ala
produccion o al sistema productivo de leche que por supuesto es destinada a la elaboracion de
queso Paipa. Como primera pregunta tenemos, ¢;qué representa para usted, su familia y sus
trabajadores su produccién ganadera de leche para la fabricacion de quesoPaipa?

Speaker 2 (00:39)

Pues pienso que es como, empezando por el sustento de la familia, digamos que buena
parte del ingreso econdmico esta ahi y ademas significa poder garantizar un poco la calidaddel
producto que elaboramos. digamos que en la finca pues tratamos de hacer las mejores practicas
de ordefio y para asi obtener una leche de muy buena calidad para que al final nossalga un queso
de buena calidad.

Speaker 1 (01:08)

Claro que si sefior, cuénteme como era en el pasado y como se imagina que sera en el
futuro la produccion ganadera de leche para por supuesto hacer el queso Paipa.

Speaker 2 (01:18)

Pues lo que yo he visto es que antes era un poco mas duro el trabajo ¢no? es digamos

parael trabajador de ganaderia de leche siempre ha sido un poco fuerte los horarios, los climas,
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las madrugadas exacto que esto de la ganaderia de leche pues es llueve, va a tener un
relampaguee, hay que hacerlo hoy dia digamos que se ha mejorado mucho en la parte de
tecnificacion, equipos de ordefio entonces digamos que eso ha llevado a que el trabajo sea un poco
mas suave hoy dia, entonces ya no es tan traumatico esos ordefios de 30, 40 vacas amano, sino que
ahora se manejan equipos, equipos que te ayudan a mejorar.

Speaker 1 (02:03)

¢ Qué significa para usted su familia y los trabajadores la denominacién de origen del Queso
Paipa?

Speaker 2 (02:09)

Digamos que para nosotros como productores es como un logro alcanzado, como un selloque
revela nuestra identidad, que nos enorgullece, que hace que el producto que nosotros elaboramos se
reconozca en el mundo como un producto Unico. Entonces es muy muy importante para nosotros.
Debemos protegerla y conservarla por siempre.

Speaker 1 (02:34)

¢Como definiria a la calidad de leche producida en su ganaderia?

Speaker 2 (02:39)

De alta calidad.

Speaker 1 (02:42)

¢ Qué tipo de calidad de leche necesitan los productores del queso Paipa?Speaker 2 (02:46)

Necesitamos leche sobre todo de la parte de inocuidad, que venga con buenas practicas de
ordefio. Necesitamos una leche que venga con unos buenos componentes de grasas, solidos, proteina,
gue sean unas vaquitas que, en una buena calidad, que no sea esa leche tan aguadita, sino que sea de
esa que es espumita, que es la que realmente se convierte en granocuando aplicas cuajo en las
producciones.

Speaker 1 (03:18)
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¢ Qué elementos geograficos, culturales, histdricos, productivos presentes en su produccion
ganadera considera que son diferentes a las otras producciones ganaderas del sector?

Speaker 2 (03:32)

Pues bueno digamos que comparado con algunos productores de leche el acceso al agua esun
poco de mejor calidad digamos que pues aca afortunadamente acé en esta finca hay acueducto para
las vacas o sea digamos que llega punto de agua para el ganado en algunas partes es un poco
complejo digamos que esa seria como como una de las principales ventajas de algunas fincas que
podemos tener esa esa caracteristica ¢no? pues eso hace quela salud del animal esté un poco mejor,
de todas maneras suministrar agua de calidad hace que haya animales de calidad.

Speaker 1 (04:08)

¢ Qué cree gque hace diferente el sistema productivo de leche Paipa y Sotaquira para la
produccién del queso Paipa?

Speaker 2 (04:15)

La zona, el ambiente, digamos que las temperaturas, la calidad de los pastos que manejamos,
ese es el plus, ese es el diferencial, la calidad del ganado que se tiene, la mismaagua que beben los
animales, porque como se puede dar cuenta viene de esas hermosas montafias que vienen pues
digamos con las caracteristicas especiales, los pastos que tenemos son digamos de unas calidades

muy muy buenas, entonces eso hace que el queso
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sea Unico para nosotros, salga de unas caracteristicas que no se consiguen en otro lado, queno
sea solo Sotaquira o Paipa.

Speaker 1 (04:54)

¢ Como deberian ser las ganaderias de leche destinada para la produccion de nuestro queso?
Speaker 2 (04:59)

Deberian ser sostenibles, con el medio ambiente, deberian ser amigables, deberian digamos
estar muy bien balanceadas en cuanto a lo que es praderas y unas muy buenas cercas vivas, 0 sea
mucho sombrio natural con arboles, todo eso, eso deberia ser lo ideal, llegar a unas ganaderias
totalmente limpias de insumos agricolas ¢Cémo deberia ser el territorio donde se produce la leche
para fabricar nuestro queso? Deberia conservarse, digamos... pienso quecomo esta hoy, que no lo
sigan invadiendo los pléasticos, que no lo sigan invadiendo las grandes empresas, las grandes
multinacionales, que hacen que esto tan bonito que tenemos,que se llama Queso Paipa, tienda a irse
perdiendo, porque ya los muchachos ya no quieren trabajar en este arte, sino que se van, o para las
ciudades, o para las grandes empresas, y el campo se ha ido quedando un poco atrds. Entonces, ojala
que el territorio siguiera conservando las tradiciones, que con esto que tenemos de la denominacion
de origen, hagamos que los jovenes quieran volver a rescatar esto, que no se quede en la tradicion de
los viejos, de los abuelos, y que nos vayamos y que nada quede.

Speaker 1 (06:39)

Si, en algo es mitigar el éxodo de los jovenes hacia las ciudades donde creen queencuentran
todoyes... Y.

Speaker 2 (06:44)

Es mentira, todo esta aca.
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Speaker 1 (06:46)

Si. ¢Qué se debe cambiar y qué se debe dejar igual en el sistema productivo de la leche
destinada para la elaboracién del queso Paipa?

Speaker 2 (06:54)

Pues yo creo que cambiar un poco la parte que hablabamos hace un rato de la parte
medioambiental, ;si? Digamos que empezar a conservar un poco los arboles, empezar a sembrar, que
todas las fincas, todos los potreros tengan sus buenos sombrios naturales con arboles. Yo pienso que
eso deberia cambiar, deberia empezar a implementar. Todas las fincas deberian empezar a hacerlo.
¢ Y qué debe conservarse? Pues nada, la tradicidn de losordefios, de los pastoreos, la calidad de los
pastos deberia conservarse siempre.

Speaker 1 (07:31)

Muchas gracias por su atencidn, muchas gracias por permitirnos, digamos, adelantar estetipo
de estudios y esperamos socializar lo mas pronto posible.

Speaker 2 (07:40)

A usted muchisimas gracias, por aqui Sotaquird y aqui en De La Montafia lo que se les
ofrezca.

Speaker 1 (07:44)

Muchas gracias.

GANADERO - finca 8Speaker 0:

Muy buenas tardes. En la tarde de hoy estoy con El Ganadero, hoy diecisiete de noviembre
del afio dos mil veintitrés, donde vamos a aplicar el instrumento de la entrevista para el proyecto de
grado de maestria seria sobre identificar las caracteristicas de los productoresde leche que le venden
0 producen queso Paipa. muy buenas tardes.

Speaker 1:

Buenos, buenas tardes.
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Speaker 0:

A continuacion, le voy a hacer una serie de preguntas y su merced de forma libre yespontanea
y nos da su opinion, su concepto.

Speaker 1:

Si sefior. Speaker 0:

¢queé representa para usted su familia y la ganaderia de leche para El queso Paipa.Speaker 1:

Pues es casi todo un proyecto de vida. Empecé A darle aportes en el afio dos mil dos, de darle
valor a mi leche Que producen mis vacas en esta finca en un proceso que cada vez es mucho mas
limpio, més organico, Y elaborar un gran producto como el queso Paipa, que toma relevancia en esta
zona, en Este municipio de Paipa y en estos bonitos valles y montafias agradables con una vegetacion
interesante, y lo vi como importante para el sostenimiento de mi familia, para poderle dar estudio a
mis hijos, para Poder estructurar unbonito proyecto en la finca y cada vez enamorarnos mas de la
finca y de Ese gran producto.Speaker O:

Perfecto. Cuénteme como era en el pasado y cdmo se imagina que sera en el futuro las
producciones ganaderas para la produccion de queso Paipa

Speaker 1:

Si empezamos a organizarnos y a manejar el buen desarrollo De la cooperacion entre fincasde
por zonas, por veredas practicamente, porque Paipa tiene treinta y ocho veredas y en las treinta y
ocho veredas hay leche, y si en cada una de las veredas lograramos transformar esaleche a queso
Paipa, pues entramos a un interesante proceso que genera rentabilidad, Porque elaborando queso
Paipa, el valor del litro de leche seria mayor. Claro. Y tendriamoso al tener una mayor ganancia los
productores de leche, tendriamos Un desarrollo econémico totalmente activo en nuestra zona.

Speaker 0:

¢Qué significa para usted la denominacion de origen del queso Paipa?Speaker 1:
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Significar, soy, como dicen, parte Del ideal de la denominacion de origen, empecé a aportar
desde que vino Icontec a buscar productos que tuvieran denominacion de origen, y empecé a aportar
por qué deberia tener denominacién de origen el queso Paipa. O sea que significa bastante. Todos
estos afos desde el dos mil nueve He venido buscando apoyo para que la gobernanza entiendan que
es tener un producto con denominacion de origen. Nos falta algointeresante que empieza a darnos
progreso y que entrariamos a darle Un producto con dignidad al consumidor. Tal saber otorgar ese
sello, La superintendencia lo ha manejado deuna forma folclorica, pero no disciplinada para tener un
sello con denominacidn de origen porque no hay trazabilidad todavia del producto, no hay
organizacion para decir cuales son las normas, ¢De donde se trae la leche? ; Como se debe
estructurar? Lo estamos viendo muy comercial, pero no interesante para la vida, Y ahi es donde es
importante la denominacion de origen. Todos los puntos que tienen denominacion de origen siempre
tendran Un valor agregado interesante y tendran todo uncomercio por conseguir, que es, Primero nos
falta el municipio, el departamento, el pais yPodemos Exportar. ;Cémo?

La oveja quedo.

Speaker 0:

No hay problema, esa hace parte. ;Como definirian la calidad de leche producida por sus
vaquitas, por su ganaderia? ;Como define la calidad?

Speaker 1:

¢La calidad de la leche? Pues yo aqui he tenido holandeses y he tenido franceses expertosen
queso. Uno es Experto en queso holandés, y el otro experto en queso Kamember, y de ellos Ha
aprendido que la leche tiene que ser de excelente calidad, con un de higiene de laleche.

Speaker 0:

De higiene.Speaker 1:

Y con un buen porcentaje de proteina y de grasa para convertir a queso. Es importante ese

porcentaje de proteina y grasas, lo que llamamos solidos totales. Ese ese porcentaje nos daUn queso
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que en dias de maduracion sea siempre agradable al paladar, en toda la parte sensorial. Entonces,
para mi es muy importante tener unos animales felices en la finca, nutriéndose de pasto, agua, Sal al
dia, ¢si?

Speaker 0:

Y al Aire libre,
Speaker 1:

Con ramaje, que haya tilos, que haya liso, que haya sauz. Aqui en esta zona hay bastante sauz
y cuando la vaca come sauz, la leche es mucho mas aromatica, Mucho mas herbal queda unos
sabores interesantes en nuestro queso. En la medida que logremos especializarnos con esa parte,
Seria exitoso tener una gran calidad de leche para el queso Paipa.

Speaker 0:

¢ Qué ¢ Qué necesitan los productores de queso Paipa? ¢Qué calidad necesitan?Speaker 1:

¢ Qué calidad necesitan? Leches frescas, Casi recién ordenadas, con ese buen porcentaje de
solidos totales Y con una muy buena higiene. La higiene, las rutinas de Ordefio tenemos que
mejorarlas hartisimo. Desde salir muy bien presentados al potrero, es decir, buena higiene personal,
De tener nuestras manos, la manea, el balde, los utensilios adecuados, la salud del animal Para tener
una muy buena leche.

Speaker 0:

Cuando habla de salud hablamos de que bajo recuento de células somaticas. Ademas,digamos

Speaker 1:

Si, todo eso como la parte de mi, pero la parte animica también. La vaca la Vaca, que yo
Ilamo leche feliz, es importante. La vaca que llega al puesto de ordefio con toda la tranquilidad y que
Si, el puesto de ordefio esta aseado y que uno en potrero puede cambiarleese puesto de ordefio, eso es
muy importante, que usted no repita el mismo sitio porque se acumula el abono y se acumula los

moscos, se acumula Todo, porque la bofiiga de vaca es espectacular en bacterias, entonces, Usted
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tiene que saber otorgar ese ese bienestar animal para otorgar buena leche y tener buen queso. Eso nos
diferencia Del queso industrial con elqueso artesanal que hacemos en esta humilde finca.

Speaker 0:

¢ Qué elementos geogréficos, culturales, historicos, técnicos y productivos presentes en su
produccidn ganadera ¢ Considera que son diferentes a los de otras producciones diferentesde Paipa y
Sotaquird?

Speaker 1: Aqui hay una diferencia. Mi finca es esta ubicada en el valle irrigado por el agua
termal, Si, mi finca esta con un trabajo desde EI dos mil siete, de totalmente un trabajo sostenible,
practicamente organico, limpio, Donde aqui ya no utilizamos antibioticos, no utilizamos insecticidas,
no utilizamos abonos quimicos, Procuramos tener una buena calidad de agua para que ellas beban Y
tenemos sal al dia, eso nos permite, ay, son, no comen concentrados, sino estan solamente en pastura,
No hay dieta del suplemento nutricional concentrado, Solamente buen pasto, manejamos buenos
cortes para tenerles unaun buen corte en la mafiana, un buen corte en la tarde, Y que nos den una
calidad de leche, eso marca la diferencia, practicamente es una leche organica para hacer queso
Paipa.

Speaker 0:

Ok, Es decir, en al momento el nortefio de las vacas no consumen concentrado. Noconsumen
concentrado ni nada, ni silos, nada.

Speaker 1:

Ellas practicamente van al sitio, yo les digo puesto, maneo, lavo ubre, Hago pre sellado, es
bitono y me dedico al ordefio, ordefio cruzado para mantener el piso de la obre y que y selloy termino
y hago un colado réapido de la leche. Después ya vengo a elaborar el queso.

Inmediatamente se termina, ¢si? Quisiera tener, Pues mucha mas leche, mucha mayor

capacidad, ahora no tengo fincas en arriendo, sino solamente lo nuestro de la sociedad

hermanos para Para hacer un trabajo interesante de tener buena calidad de leche.
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Speaker 0:

Ok, si, serior. ¢Qué cree que hace diferente el sistema productivo De la leche de Paipa de
Sotaquira para la produccién de queso de Paipa?

Speaker 1:

Practicamente la diferencia son los microclimas y las razas de ganado. Si. Si vemos la raza,yo
trabajo solamente con raza normando y a mi me parece que hay una diferencia Cuando se elabora el
queso con la leche de raza normando a las otras razas de respetables, pero creoque hay una diferencia
Interesante. Con la Jersey algo, pero la Jersey se nos pasa en el punto de grasa, Quedan unos mucho
mas marcado la grasa, los quesos quedan algo diferente. En cambio, en la normando hay un buen
equilibrio De ese punto de grasa adecuado, no queda tan marcado en los sabores de grasa.

Eso me gusta en cuanto a la raza. En cuanto al clima, ¢si? Es muy diferente el valle irrigado
por el agua termal, este valle de Holanda, del pantano de Vargas, al valle de Sotaquira, los suelos son
diferentes. Entonces, aqui es mucho mas rico en fosfatos, carbonatos, sulfatos, entonces tenemos que
poner menos Sal que de pronto alla.

Y los de montafia son diferentes. Los que estan en Avendafio, los que estan en Palermo, Los
que estan en el corredor de los robles son muy diferentes de los suelos a los suelos delplan. Entonces,
ahi tenemos una diferenciacion. Ya, pues, el consumidor escogera cual le gusta mas de acuerdo a la
ubicacidn de las fincas, Pero tenemos esa relevancia. Las vacas que comen alla sobre este valle
irrigado por el agua termal Es una leche esplendorosa que da buenos sabores y En su anélisis de que
ya lo han hecho, de caracterizacion de olores,sabores, Da marca mejor este queso que el queso de
alta montafia del valle de Sotaquira.Speaker 0:

Dentro de esas caracteristicas Agradable que menciona del valle, de la montafia, encuentra
diferencia, uniendo Paipa y Sotaquira, por supuesto dentro del marco de la denominacion de origen,
encuentra otra diferencia, digamos, con Santa Rosa, Tibasosa, Tunja. ¢Qué esteterritorio de Paipa y

Sotaquira definitivamente son diferentes a los demas?
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Speaker 1:

Y Si, si, si se marca, si se marca sobre todo por los valles y, por ejemplo, la naturaleza de
Sotaquira es Mayor la extension de las fincas, hay menos contaminacion industrial, ¢si? Aqui Paipa
mantiene una contaminacion mayor, pero hay veredas que marcan una relevancia que no las hemos
explotado, Por ejemplo, un pastoreros, una parte de Quebradaonda hacia arriba. La playa, ese tunal,
¢si? Son sitios que son agradables en Buenos Aires,Los han dafiado, donde esté la mineria, pues, se
dafia un poco, pero también la zona hacia Palermo, todo eso de los medios El de Marcura es bien
interesante para sacar un queso de alta montafia. Yo la llamaria queso de alta montafia.

Y si lograramos hacer un trabajo con los pequefios productores, sobre todo, que con ellos se
puede un poquito mas que con los grandes, Porgue el grande se deja meter la parte comercial mucho
mas acentuada, de quitar, ir quitando el concentrado, ir mejorando praderas, Ir asi poniendo una
buena sal al dia, ir mejorando la calidad de agua, que tienen unas aguas espectaculares para darle al
ganado. Y, por ejemplo, en eso de Pefia Amarilla y eso que usted encuentra unos valles, unos unas
Sus quebradas, una parte de Loma, Cafiadas,llamaba mi abuelo. Si, si, si, si, si. Esas cafiadas dan uno
Un pasto espectacular y no dejan de comer su botoncito de oro, dejan de comer algo de zarza, De
cositas asi, las vacas, esashojitas son especiales y van a dar unos aromas herbales. En la parte
sensorial va a marcar Unos aromas herbales espectaculares, que eso marca relevancia en los quesos.,
En el mundo, Porque en el mundo préacticamente estamos en el tropico y los de los que les toca hacer
en estaciones Son establos grandes que la vaca esta ahi confinada y que que es muydiferente Los
aromas a los aromas que vamos a encontrar aqui, sobre todo en la parte herbal.

Speaker 0:

Excelente, esa apreciacion.

¢ Como deberian ser las ganaderias de leche destinada para la produccion de queso Paipa?Ya
menciono algo, pero pues,

Speaker 1:
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¢ Como deberian ser las ganaderias de leche? Yo me iria a la parte organica. Yo quisiera, con
una cooperativa que estamos creando que se llama Colab Bonza, Quisiera que esos productores
pequefios dejaran de poner el concentrado, dejaran de poner esto, Se dedicarana mejorar sus
praderas, a tener arboles, a sembrarle arboles para que haya ese sistema silbopastorie, Que coman
algo de tilo, de sauco, de botdn de oro, de sauz, de aliso, seria agradable Para que tuvieran una
vaquita produciendo esa leche, y esa leche tuviera un valortan importante porque se va a convertir a
queso Paipa, Y se viene en la parte econémica, si se paga mucho mas el litro de leche que tiene los
aromas, Va, valer bien. Y pues con una buena rutina de ordefio, ;no? Hay que mejorar la buena
rutina de ordefio, y yo le repito mucho A mis cooperados, qué bonito es bafarse para ir a ordefiar,
qué bonito es adecuarse para ir a bafar, a ordefar, Si, si no hacemos esa rutina asi, no vamos a tener
tanto éxito, y si lo logramos, pues, Que nos paguen el litro, si yo lo hago y me van a pagar el litro a lo
mismo que le pagan a la sefiora que le pone agua a la leche, pues, No sacé ningun resultado.

Yo precisamente entré a convertir a queso porque me cansé que mi vecina le ponia siempre
Un litro de agua a la leche y la la vaca siempre daba lo mismo y le pagaban a lo mismo quea mi me
pagaban. Entonces, es intermediario que no hace analisis, que no mejora la esta, pues nunca la va
esta. Cambio, si hacemos una plantica en cada vereda, donde recibamos laleche especial para el
queso Y la transformamos en queso, y la llevemos después, llevemos esos quesos Es a una cava de
maduracion colectiva en un buen sitio, con buen aroma que llegue el comerciante y diga vea, pago
por ese queso tanto Que puede valer de hasta cien mil, de cien mil para arriba la libra de queso, ahi
tendriamos una rentabilidad, que Es un negocio que no hemos visto y que ahi esta el foco porque
nuestro queso Es un queso aerdbico, es un queso que se marca como el parmigiano, como el gruyere,
Como el mismo manchego, ¢si? ¢Y qué tal si le damos buena maduracién, imponemos a valer
nuestra libra de queso, que nos deje un desarrollo econdémico apropiado y que quiera usted estar en la
finca, que mis hijos, mis nietos, se quieran estar aqui en la finca produciendo queso Porquees que

vale la pena?
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Speaker 0:

Vale la pena. Sino que los nifios salgan o los muchachos salgan de su colegio y se vayan de
Speaker 1:

Y se quieren ir para la ciudad y en la y las ciudades solas. ¢ Usted ve las ciudades que ya
tienen cada Es méas problemas, mas basura, pues luego, en un tiempo, las ciudades van a
desaparecer? Cambio el campo, La parte rural no va a desaparecer. Y Paipa tiene treinta y ocho
veredas que pudiera aprovechar en la produccion. Lo estuve experimentando con unagente de rio
arriba, o sea, es un queso espectacular.

Lo estuve aprovechando en pastoreros, lo estuve aprovechando En la misma Quebrada
Honda, estuve en Pefia Amarilla, ¢si? Qué bueno que podamos volver a rescatar, pero se necesita,
pues, un apoyo de gobernanza porque un humilde, pues, no tiene Nomas los gastos de transporte, de
todo para ir a contar, presentarle a los pobladores de Paipa el quesoPaipa, porque los pobladores
Nuestro querido Paipa no consumen queso Paipa y menos losde Sotaquira. Les gusta es el queso
doble crema, el queso campesino, Mal sacado, ¢si?

Porque hacen un queso rapido, que ahi tienen, si usted sabe los quesos que Que no se
pasteurizan, pues van a tener una multiplicacion de coliformes, de patdgenos rapidos, y ahinos lo
estamos comiendo facil. Embalsamado con el agua de panela, embalsamado con el chocolate,
embalsamado con eso, pero no los estamos dejando madurar.

Si dejamos madurar, pues vamos a tener una mejor salud, vamos a tener una mayor nutricion
y vamos a tener un éxito con nuestro producto. Luego necesitamos Cultura comoun berraco para este
proyecto.

Speaker 0:

Y ademas las bondades que ya tiene nuestro queso Paipa madurado y el bien que nos haceen
nuestro sistema digestivo. Claro.

Speaker 1:
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La intolerancia a la lactosa, los colon inflamados, el mal estbmago, El llegar a los canceres,el
tener acidos grasos indeseables que le generan a usted obesidad, Son de esos quesos no madurados,
que la gente no los consume habitualmente mas que el madurado, porque ven que el madurado no
gusta mucho, aunque yo en las ferias he procurado hablarle a los nifios, Yo sé que a los nifios les
encanta. Hay que saberlo cortar.

Speaker 0:

Es correcto. ; Como deberia ser el territorio donde se produce la leche destinada para la
produccién de queso Paipa

Speaker 1:

Organizado, disciplinado, con una cultura de buenos habitos de ordefio, con una buena
cultura de saber tener los animales, los dos ordefios, el retiro de los terneros, la alimentacion
adecuada en pasturas, hay que tener buenos pastos, buen quicuyo, buenos carretones, buenos
raigrases, Hasta pasto azul le podemos tener a la pradera, y ahi va a tener una leche rica y agradable,
como ¢ Lo ha sentido usted en el paladar el dia de hoy?Speaker 0:

Suaper rico el queso. ¢ Qué se debe cambiar y qué se debe dejar igual En los sistemas
productivos de la leche destinada a la elaboracion del queso Paipa?

Speaker 1:

¢Qué se debe cambiar? VVolver A ese a como hacian nuestros abuelos la produccién orgénica.
¢Si? Deje un poquito los concentrados. Si usted tiene buenas praderas, las vacasno van a tener
necesidad de concentrado.

Si usted deja de fumigar con piretroides para el mosco, Va a tener vacas sin toxinas. Si usted
deja de aplicar abonos quimicos Y pasa a los al bocache, a los microbiologicos, a losbacterianos, va a
mejorar mucho. Si usted tiene buen acceso a buena agua, ¢si? Aqui a veces en algunos controles me
toca con el distrito de riego, Pero toca aplicarle las pasticaspuritab, estar cambiando el agua de las

bateas todos los dias, Si, renovar el agua, tener
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siempre lleno para que el animal beba con agrado. Entonces les digo, vean beber las vacas,
Para que vea.

Cuando el animal bebe con agrado produce una mejor leche, produce, estd mucho mejor,
Llamo yo la vaca feliz, eso es lo que debemos buscar. Hay que sabernos también mirar quétantos
animales puedo tener por hectarea, Porque a veces llenamos la finca de animales y después
empezamos a buscar comida cuando hay que saber cuantos animales puedo tener por hectareas segun
las cualidades de mi finca. Segn mi relieve, cdmo es mi finca en verano, cdémo es mi finca en
invierno, para mejorar esa productividad. Y ya esa organizacion, si pasamos a ser una cooperativa de
un sector, de una vereda, digamos, pues vamos a tener muchos beneficios porque bajamos Los costos
de produccion y nos va a dejar mayor rentabilidad y entre todos podemos construir una planta, no
cada uno una planta y elaborar queso, Sino entre toda una sola planta. Si sefior, para hacerlo rentable,
y podemos llevar nuestra calidad de leche Y alla unas personas que, ojala hijos de nosotros, que
especialicemos para elaborar el queso, que les ensefiemos, que tengamos Buena disposicion, que
seamos agradables. Menos mal que ahora le gusta a la gente bastante, conunos programas de Master
Chef y de todo, les gusta mas la cocina, les gusta ponerse su filipina, su delantal, ponerse su cofia 'y
Sentarse a hacer un buen platillo, y los mejores platillos, las mejores proteinas y los mejores
almidones, las patatas también, Se mejoran con un buen queso y ese queso lo tenemos aca que llama
el queso Paipa.

Speaker 0:

Perfecto. Hay una hay un tema y es que Esto se convierte en familiar, en la familia, el vecino,
el productor dentro de la cooperativa se convierte en digamos una familia. Claro.Todas en torno a

nuestro a nuestro a un producto insignia que es el queso Paipa.
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Speaker 1:

En un tiempo tendremos quesos de onza, Quesos de romita, quesos de todibita, quesos de
rincon de espafoles, de jazminal, Quesos de pastoreros, ¢si? Quesos de rio arriba. Todos enSi, en
Cada vereda, pues, tiene Su vegetacion tiene su clima, su microclima que le aporta cosas. Por
ejemplo, eso del rio arriba hay bastantes frutales, ese aroma, ;si? La poda de los frutales.

Si yo trabajo muy bien los frutales, Le puedo dar al animal la poda del durazno, la poda
de un manzano, la poda de una feijoa. Le va a gustar. Hasta se comen los frutos. ¢Si? Y eso da
unos aromas importantes.

Speaker 0:

Don Rodrigo, basicamente esa era la entrevista, yo le agradezco enormemente para
aceptarme y hacerse participe de este estudio de investigacion del sistema productivo de laleche
destinada a la elaboracion de queso Paipa. Tan pronto yo termine, lo invitaré a una socializacion,
porque eso hace parte, digamos, dentro de la finalidad de nuestro proyecto. No solo, digamos,
buscar graduarme, sino mas bien compartir esas experiencias de todos los productores que he
podido entrevistar. Repito, agradecido eternamente con la colaboracion de este estudio.

Speaker 1:

Ojala le vaya bien en ese proyecto. Me gustaria que, aprovechando su maestria, pudiera
apoyar ese esos Proyectos como una cooperativa en un sector donde estemos capacitando
continuamente a cada uno de los productores para siempre generar riqueza. Ahi de prontoesta
nuestro empleo, no esta lejos. Es correcto.

Speaker 0:
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Si, sefior. Muchas gracias, muy amable.Sistemas Productivos

Abrevaciones fincas visitadas
LS-f1G)J-f2BG-f3RB-f4JL-f5ER-f6ZB-f7RA-f8EP-f9BD -f10
DT/MM —-f11CN-f12 AH-f13B-f14 R/J-f15R/IB-f16 LR-f17JV -f18SR - f 19

M/M —f20F/ F-f21JC-f22 MG -f23MR - 24

Apéndice B

Enlace o link encuesta

Enlace o link encuesta en google herramienta metodoldgica utilizada para recolectar la

informacion.

https://docs.google.com/forms/d/e/1IFAIpQLSd3efij ZHOI57 irlZRSG78YyO5Td5GLxzd

SOdTMcw2rMauQ/viewform?usp=sf link



https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd3efij_ZH0I57_irIZRSG78YyO5Td5GLxzdSOdTMcw2rMauQ/viewform?usp=sf_link
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd3efij_ZH0I57_irIZRSG78YyO5Td5GLxzdSOdTMcw2rMauQ/viewform?usp=sf_link

