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RESUMEN

El queso fresco blanco, conocido como queso Turrialba en
Costa Rica, es un producto ce mucho valor econdmico y social,
que ha despertado un interés particular en el andlisis de sus
estructuras de produccidn y las redes interrelacionales entre los
diferentes actores involucrados en su elahoracién y comercio
local y regional. Se comprobd la existencia de un SIAL en Santa
Cruz de Turrialba que cuenta con organizaciones con objetives
y metas comunes que han dado origen a acciones colectivas
operativas. Este SIAL ha generado también acciones operativas
individuales que han diversificado, entre otras, la comerciali-
zacidn de su producto. En el plano colectivo. la planificacién
v priorizacidn de sus proyecciones futuras estdn afectando no
solamente el drea de la produccién agroindustrial sino también
otros campos como el turismo agroecoldgico.

1 "Ph.D., Investigadora, Universidad Nacional de Costa Rica,
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ABSTRACT

The fresh white cheese in Costa Rica is well known as “Turrizlba
cheese”. This cheese has high economic and social value and
its production structure and its local and regional relations net-
works hecame a very interesting fact of analysis. [t has been pro-
ved the occurrence of a local Agrofood System (SIAL) in Santa
Cruz of Turrialba, where organizations with specific common
purposes and goals were present. This situation originated indi-
vidual operative actions in order to diversify their products and
markets. On the collective side, the planification and prioriza-
tion of their future projects and ideas, have influenced not only
the production, but also another fields like the development of
agro ecological tourism in the region.




INTRODUCCION

El estudio sobre concentraciones de empresas pro-
ductoras y de servicios localizadas, asi como los
fendmenos ligados a su interaccidn y desarrollo de
competencias, han generado reflexiones de diversos
autores y la definicién de términos como los “distri-
tos industriales”, “redes locales de pequefias empre-
sas”, “clusters”, etc. Fendmenos similares también
han sido observados en el marco del estudio de la
AIR (Agroindustria Rural2) en América Latina, en
relacion con concentraciones de AIR, basadas en
agrupamientos de pequefias empresas. localizadas
en territorios rurales (Requier-Desjardins, 1997).
Con el propdsito de dar una respuesta a estas em-
presas AIR ante las formas de produceidn y consumo
globalizado, se ha desarrollado el marco tedrico-me-
todoldgico que define el “Sisterna Agroalimentario
Local” (SIAL)3 y su andlisis. Dentro de las etapas del
andlisis metodolGgico SIAL, se propone 14 activacion
de estas cancentraciones de ATR mediante [a propues-
ta de proyectos para el desarrollo de sus capacidades,
basadas en sus ventajas locales. Este articulo tiene
como propésito presentar un resumen general de los
resultados obtenidos en un estudio SIAL y algunas
de las iniciativas, proyectos v propuestas derivadas a
partir de éste, as{ como mostrar su efecto sobre la
movilizacién social de los pobladores.

METODOLOGIA

La identificacion de concentraciones de AIR en
Costa Rica alrededor de diversos productos agroin-
dustriales, se llevé a cabo mediante investigaciones
desarrolladas por el Programa Cooperativo para el
Desarrollo de la Agroindustria Rural (PRODAR),
el Consejo Nacional de la Produccidn (CNP) y
Cascante-Sanchez, 2000. Para este estudio SIAL se
eligid el caso de las queserias ubicadas en las fal-
das del Voledn Turrialba por tratarse de una zona
de vasta tradicion y estabilidad productiva. Para el
desarrollo de la investigacion participativa del SIAL

2 AIR es aquellaempresa localizada en zonas rurales dedicada
a la cosecha, empaque o transformacion de productos agrf-
colas, alimentarios, forestales, acufcolas o artesanales, cuyo
valor agregado permanece en zonas rurales.

3 *..como aquel sistema constituide por organizaciones de
produccion o servicio (unidades agricolas, empresas agroa-
limentarias, comercios, etc.) asociados mediante sus caracte-
risticas y funcionamiento a un territorio especifico”.

se siguieron las fases metodoldgicas sugeridas por el
proyecto PRODAR-CIRAD, que consistieron en: un
diagndstico rdpido para confirmar informaciones
de primer orden; la recoleccion de informacidn bi-
sica mediante entrevistas abiertas a muestras al azar
de los actores (10% para los actores principales):
definicién de la historia comuin mediante revision
bibliografica y entrevistas abiertas con informantes
clave; el establecimiento de redes comerciales a par-
tir de las relaciones entre los actores; la confirma-
cion del territorio con el uso de mapas digitales y el
mapeo participativo con los actores, v la validacion
de resultados en un Taller de activacién con todos
los actores del SIAL. Debido al compromiso adqui-
rido con la comunidad y los productores, posterior
al desarrollo del proyecto SIAL, se incluyé una eta-
pa de seguimiento y planificacién a fin de brindar
el acompanamiento necesario en el desarrollo de
proyectos e iniciativas, y en la formulacién de un
Plan estratégico para la Asociacion de Productores
Agropecuarios de Santa Cruz (ASOPROA). Todas es-
tas informaciones fueron la base para el andlisis de
los resultados que se presentan 4 continuacion.

RESULTADOS

Caracterizacion de la zona de estudio

Al noreste de la cabecera del Cantén de Turrialba
(Provincia de Cartago), se eleva el Volcdn Turrialba
en la Cordillera Volednica Central de Costa Rica.
Sus faldas constituyen un drea montafiosa con
suelos fértiles de origen volcdnico v topograffa muy
accidentada. Todas estas condiciones han dado
lugar al florecimiento de una cultura ganadera
de leche desde hace mds de un siglo. Segin pudo
constatarse en el Taller de activacidn, la mayor
parte de los productores lecheros de esta zona se
concentran en los once poblados alrededor del
distrito de Santa Cruz de Turrialba. Este distrito
cubre una superﬁcie aproximada de 127.40 Km?,
cuenta con 3 274 habitantes v con altitudes entre
los 900 y 3 200 msnm; su lemperatura promedio
estd entre los 10 y 19° €, su precipitacion anual
entre 3 000-3 500 mm v su humedad relativa es
de 85% (IFAM, 1992: 89). Desde el punto de vista
productivo, en este Distrito se pueden encontrar
fincas-queseras grandes, medianas y pequefias,

S
o



pero estas ltimas suelen ser las mds numerosas y
artesanales (promedio actual 7 ha). La produccion
de leche y queso en esta zona se ha diversificado
recientemente con la elaboracidn de subproductos
de mayor vida ttil. Sin embargo, el queso continia
siendo el mds importante desde el punto de vista
econdrico (Ivankowich y Aguilar, 1989).

Se haestimado que 70% del queso fresco consumido
popularmente en el pais proviene de los alrededores
del Volcdn Turrialba (Boucher y Blanco, 1991).

Construccion y su evolucion del SIAL:
referencia historica

Turrialba es citada por primera vez en escritos
histéricos del afio 1564. Se presume que su nom-
bre deriva del idioma nativo de las palabras turi-
re y aba, que significan fuego y rio, asi como del
nombre dado por los esparioles, Torre alba o Torre
blanca, en referencia al volcdn del mismo nombre,
En 1700 la poblacidn en Turrialba era muy escasa
debido a las pestes y migraciones. Para entonces se
trataba de una regién hiimeda y selvitica donde no
muchos colonizadores se arriesgaban a permane-
cer (Salguero, 2000). En 1866 se reportd la dltima
erupcion del Voledn Turrialba, aunque ha presenta-
do cierta actividad en los ltimos afios. A principios
del siglo XX, las faldas del Volcdn de Turrialba cons-
titufan una zona de montana y selva nubosa, donde
daba inicio la colonizacidn agropecuaria que invo-
lucrd tanto a nacionales como extranjeros, atraidos
por la bondad de sus tierras y su clima. Hace 100
afies existian en La Pastora y Santa Cruz dos tipos
de produccion claramente diferenciadas: fincas de
subsistencia dedicadas a la siembra de maiz y la
ganaderfa de doble propdsito, y las fincas de mayor
altitud y cercanas al volcdn que constitufan grandes
latifundios dedicados a la ganaderia extensiva de le-
che. Con el tiempo la zona crecid v especializd su
produccidn hacia la ganaderia de leche en la parte
superior v el cultivo de café en la parte mis baja de
las montafias. La elaboracion comercial de queso se
reporta ya en el afio de 1917 en La Pastora de Santa
Cruz, de donde el producto se extrafa con carretas
por caminos de barre, Alrededor de los afios cua-
renta se introdujo el ganado guernsey con el cual
se mejord mucho la produccidn y para los anos se-
senta se experimenté con la introduccion del pasto

“kikuyo™ (Penisetum clandestinum) en la zona. La
intensificacién de la produccién ganadera intensi-
va posibilitd el uso de Areas menores de produccién
con lo que se establecieron fincas de menor tamafio
(promedio 7 ha).

ESTRUCTURA Y DINAMICAS
DEL STIAL

A continuacion se presentan los detalles relativos a
la estructura de este SIAL, sus recursos especificos,
las externalidades elaboradas en torno 4 su produc-
cién agroindustrial y los proceses relacionados con
la cadena agroindustrial del queso desde la produc-
cién lechera hasta la comercializacion del queso.
Ademds. se describen sus productos agroindustriales
y el saber hacer y conocimientos ligados a su elabo-
racion, los actores involucrados en la cadena, sus
interrelaciones y los términos de comercializacién
del queso, tanto dentro como fuera del SIAL.

Recursos especificos

La actividad econdmica que se ha desarrollado en
las montafias al norte de Turrialba ha sido determi-
nada por sus recursos especificos de suelos, pastos,
altitud, clima y temperaturas. En especial la altitud
ha sido un facter delimitante para la diferenciacién
de cultivos como la siembra de cafia v café en las
zonas hasta los 900 metros y la explotacién gana-
dera a partir de esta altura. Estas caracteristicas se
traducen en recursos estratégicos del territorio para
favorecer la actividad quesera. Ademds, con el paso
de los aflos se han desarrollado notables mejoras en
las razas lecheras, los pastizales, asi como la espe-
cializacion y la calidad de sus productos derivados
de la leche (queso, natilla, yogurt, etc.). A pesar de
que se ha comproebado en la zona que las condicio-
nes de mayor altitud son ideales para la obtencidn
de leches con mayor contenido de grasa, mejores
condiciones para los pastos y el ganado, la presién
por tierras en la zona ha impulsado a adaptar la
produccion a menores alturas y con resultados
similares.

Esta zona cuenta también con el recurso de la be-
lleza paisajistica y escénica, desde sus montafias se
aprecia gran parte del valle de Turrialba y las mon-
tafias de la Cordillera de Talamanca, ademds en las




cercanias se ubica el Voledn Turrialba, que constitu-
ye un recurso de enorme valor turfstico. El paso por
Santa Cruz de Turrialba es obligatorio para aque-
llos turistas que deseen visitar el volcdn, por lo que
este distrito puede llegar 4 constituir un atractivo
mis para el desarrollo del agroturismo, mediante
la combinacidn de la venta de sus quesos v enfati-
zando su historia y tradicidn. Un recurso no menos
importante de sefialar en este SIAL es el potencial
humano de la zona cuyos niveles de educacién y
salud son muy elevados y cuya fuerza laboral se
concentra en labores relacionadas con la produc-
cién primaria. Los recursos estratégicos fisicos, geo-
orificos e histérico-culturales del distrito de Santa
Cruz de Turrialba han ofrecido condiciones dptimas
para el establecimiento y desarrollo de un SIAL en
torno a la elaboracidn de quesos.

Externalidades positivas
y negativas

En este caso se reconocen los tres elementos claves
en este territorio STAL que son: la buisqueda de solu-
ciones técnicas v organizacionales, el crecimiento
enddgeno fundado sobre las externalidades de ca-
pital humano y la confianza entre los actores. La
produccion de quesos tiene en esta zona un gran
efecto sobre la generacion de empleos e ingresos,
no slo dentro del nicleo familiar sino también en
la contratacion de mano obra local para atencidn
del ganado, las labores de ordefio, la elaboracion
de quesos, etc. Existen, ademds, otras actividades
de servicios relacionadas con la comercializacidn y
adquisicion de insumos que contribuyen al creci-
miento enddgeno. Cabe mencionar que la elabora-
cidn de quesos ha permitido mantener la actividad
lechera en épocas de crisis en el comercio de leches
fluidas y ha mejorado las condiciones de vida de los
pobladores locales.

En estudios anteriores (Cascante-Sanchez. 2000 y
2001) pudo establecerse con claridad que las rela-
ciones de amistad y familiaridad dentro del SIAL
juegan un papel relevante dentro del funciona-
miento de estas empresas queseras y sobre las for-
mas de transmisién de conocimientos, innovacio-
nes e informacion. La mayor parte de la difusién de
conocimientos e informacién se lleva a cabo de ma-
nera informal entre familiares y vecinos. Ademis,

las relaciones de proximidad pueden generar ex-
ternalidades favorables al crecimiento  de una o
varias empresas; las externalidades construidas por
algunas empresas locales pueden Ilegar a afectar de
manerd positiva o negativa a las demds, En este sen-
tido, el queso originario de Santa Cruz de Turrialba,
posee fama y prestigio bien posicionados en el mer-
cado nacional v existe una vasta experiencia de sus
productores en el manejo y la comercializacién
de sus productos queseros. La calidad del queso
artesanal obedece a la alta calidad de las leches
locales y a las técnicas (prdcticas) de elaboracion
tradicional a partir de leches enteras propias. En el
caso del queso pasteurizado, se asegura la calidad
sanitaria del producto mediante su pasteurizacion.
Dado los voldmenes de queso comercializados en el
mercado interno, se ha creado un prestigio ligado a
la calidad, que se traduce en una externalidad que
puede afectar o favorecer a los demds quesercs. Por
otro lado, si se presentan problemas de calidad en el
CONSUMO (UESOS frescos, intoxicaciones masivas y
otros problemas relacionados. estos hechos afectan
la fama de unos y otros por igual.

Caracterizacion
de sus productos AIR

El queso mds popular en Costa Rica es el llamado
queso blanco fresco, cuyo consumo aproximado al-
canzaba 14.076 Tm. por afio (Ivancovich y Aguilar,
1989). Con este nombre se denominan aquellos
quesos blancos v frescos, provenientes de plantas
artesanales. miniplantas y plantas grandes. El queso
producido en las laderas del Volcan Turrialba es de-
nominado popularmente como “Queso Turrialba”,
y es el preferido popularmente por el consumidor.
Sin embargo. un andlisis sobre la participacion en
el mercado quesero nacional coloca 4l sector arte-
sanal como la agrupacion de mercado mds impor-
tante y reconocida dentro de las fronteras naciona-
les (ver Hidalgo, 2001). Ambos sectores, artesanal
y semiindustrial, se encuentran representados en
este SIAL. Las queserfas artesanales elaboran otres
productos ldcteos ademds del queso fresco como el
queso salado maduro y natilla (crema de leche 4ci-
da). Por su parte, las miniplantas queseras ofrecen
una mayor gama de productos que incluyen natilla,
yogurt, queso fresco, queso madurado, queso mo-
zarella, etc. Las miniplantas estdn asociadas a la
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“Asociacion de Miniplantas Queseras de Turrialba™
(ASOPLUT), sus productos son sometidos a andlisis
de calidad y control adecuados.

Aproximadamente se obtienen en este SIAL 120
Tonm mensuales de queso artesanal y 150 Tonm
de queso pasteurizado y natilla por mes (ASOPLUT,
2000), con un valor equivalente a los 93.2 millones
de colones (unos US $267 000).

Saber hacer e innovacion, ligados
a procesos de elaboracion

Los procesos originales de elaboracién de queso
utilizados por los abuelos han sido mejorados con
pequetias innevaciones especialmente en medidas
de higiénicas, manejo de la leche y el queso, y la
sustitucidn de los instrumentos de madera por acero
inoxidable. El saber hacer tradicional se combina
con algunas capacitaciones informales recibi-
das del Instituto Nacional de Aprendizaje (INA),
Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) o del
Centro de Investigacion y Tecnologfa de Alimentos
de la Universidad de Costa Rica (CITA).

Los quesos frescos artesanales de Santa Cruz son
ricos en grasa y de color més amarillo; son elabora-
dos a partir de leche entera utilizando métodos arte-
sanales que implican la obtencién de la “cuajada”,
desuerado, salado, moldeo y prensado. La obtencidn
y prensado de la cuajada, asi como el salado y el
tienpo de prensado marcan la diferencia entre los
tipos de queso artesanal. En el caso del queso suave,
la cuajada se preduce en caliente y no se prensa o
se hace por un tiempo menor,’ mientras que para
el queso compacto la cuajada se obtiene en fifo o
en caliente y lleva varias horas de prensado. El he-
cho de que cada arteszno utilice su propio método
de elaboraci6n origina una gran variedad entre los
quesos producidos. Esta gran variabilidad y calidad
de los quesos artesanales se manifiesta tanto en tér-
minos de sus caracterfsticas fisicas y organoléptica,
como de su calidad v uso posterior (panaderfas, fri-
turas en sodas, fresco, etc.).

En el poblado de “Calle Leiva” se observaron quesos
artesanales de diferente color (del blanco al crema),

q

4 Este dltimo al no ser prensado el tiempo suficiente pre-
senta problemas de desuerado v pérdida de peso durante la
comercializacién.

sabor (del 4cido, insipido a salado), formay textura
{cremoso, boronoso, firme, seco). Las “variedades”
de queso artesanal se reconocen popularmente con
las denominaciones de “fresco, duro, semi duro. sa-
lado, sin sal”, etc.; pudo identificarse un queso tipo
que es el mds gustado por el consumidor, de corte
homogéneo, rico en grasa v de color amarillo claro.®
Por su parte, el queso de las miniplantas es mas ho-
mogéneo, ya que utilizan procedimientos y equipos
estdndares basados en la transferencia tecnoldgica
adquirida a través del Programa de Queserias Rurales
del MAG. Este es un queso blanco, con menor con-
tenido graso y textura uniforme semidura; posee re-
gistros del Ministerio de Salud, marca propia con sus
especificaciones y registros de calidad. Actualmente
existe en la zona un gran interés por obtener la de-
nominacion de origen o geografica para los quesos
de la regién y con esto proteger la tradicién y fama
ganada durante afios con sus quesos,

AcToREs DEL SIAL

Se establecid una tipologia para los actores princi-
pales (las queserias) tomando en consideracitn el
tipo de organizacién empresarial y el tipo de AIR
(diferenciacidn tecnoldgica). Existen en este SIAL
dos categorias de actores principales: la queserfa ar-
tesanal (o AIR tradicional) y la miniplanta quesera
(0 AIR inducida). En términos generales, 81% de
las pequefias unidades productoras de queso artesa-
nal son empresas familiares que se han heredado,
junto con la finca de ganaderia de leche, de padres
a hijos v nietos, es decir que cuentan con un fuerte
arraigo cultural. Segiin estudios recientes, 60% de
estas empresas laboran dentro del sector informal
y N0 poseen marcas ni registros sanitarios, ade-
mds exhiben grandes carencias de recursos para
el transporte e inversiones en su finca.” El ordefio
y la elaboracidn de quesos son procesos manuales
con téenicas y equipos rudimentarios, Estas mi-
croempresas utilizan tecnologias de tipo artesanal,
leches enteras con alto contenido graso y bajos
rendimientos por kilo de queso procesado (7:1)
m—;mal visita a la casa de la familia Torres,
Calle Vargas.
6 Laclasificacion en AIR inducida y tradicional es parte del
marco conceptual de [ AIR definido por PRODAR

7 Idem?9.

8 Estos rendimientos son bajos en relacidn con los reportados
en esta zond.




Una estrategia individual cominmente utilizada
durante la época lluviosa por los queseros consiste
en elaborar sélo queso seco salado que se mantie-
ne por mayor tiempo. Para 1999 se estimaba que
en toda la region de las faldas del volen Turrialba
existfan aproximadamente 650 pequefios produc-
tores lecheros, de ellos unos 250 elaboraban queso
artesanal. Después de la crisis sufrida por razones
climdticas durante ese afio, el nimero de lecheros
y queseros se redujo y para la fecha de este estudio,
se contabilizaron dentro del territorio del distrito
Santa Cruz de Turrialba unos 150 productores de
queso artesanal (ésta se considerd como la pobla-
cién meta de la cual se obtuvo la muestra para este
estudio). Algunos de estos productores se encuen-
tran afiliados a la “Asociacidn de productores agro-
pecuarios de Santa Cruz de Turrialba” (ASOPROA),
fundada en enero de 2000, Esta organizacin tiene
como propdsita principal ejecutar los fondos del
Programa de Reconversion Industrial del CNP para
la modernizacién y mejoramiento de estas fincas
lecheras y queserfas. Respecto a las miniplantas
procesadoras, el segundo grupo de actores princi-
pales, su creacidn se remonta a 1989 cuando por
intervencion del MAG, la Central Agricola Cantonal,
la asesorfa de la Cooperacidn Suiza y los fondos del
Banco Internacional de Desarrollo (BID), se llevd a
cabo un Programa de Queserfas Rurales en la zona.
Por este medio se fundaron inicialmente 17 mi-
niplantas privadas y cooperativas que procesaban
inicialmente unos 35 000 litros de leche o 5 000
kilos de queso diarios y 600 kilos de natilla (Yee,
1994). Las miniplantas utilizan tecnologia adapta-
da, con medidas més estrictas de calidad y operan
dentro del sector formal de la economfa. También
las miniplantas se vieron muy afectadas después de
la crisis del 99 y redujeron su ntimero de 25 a 18
en el afo 2002, esta cantidad se ha ido reducien-
do recientemente (15 empresas en Santa Cruz, po-
blacién meta). Como respuesta a esta situacion se
origind una accion colectiva que se cristalizé con
la creacién de la “Ascciacion de Plantas Unidas de
Turrialba” (ASOPLUT). también en el afio 2000,

Alrededor de las queserfas tradicionales o artesanales
coexisten otros actores relacionados 4 nivel local y
externo. que se vinculan a la cadena de produccién
del queso, mediante la oferta de servicios para la
elaboracidn del queso o la extraccién de leche, o

bien vinculados con la fase de comercializacidn
y transporte del queso. Otros actores vinculados
a las queserfas artesanales y miniplantas son
los distribuidores de insumos agropecuarios,
distribuidores de insumos para el queso, distribuidor
de medicamentos, distribuidores de productos para
desinfeccion y limpieza, representantes de agencias
de distribucién y de mantenimiento de equipos
de ordefio, artesanos dedicades a la elaboracién
de instrumentos y utensilios en acero inoxidable,
intermediarios-comerciantes y representantes de
agencias de distribucion y de mantenimiento de
equipos de procesamiento. Durante este estudio
pude tipificarse el actuar de cada uno de ellos,
pero no es posible profundizar esta informacién en
este capitulo. Otras instituciones gubernamentales
relacionadas con este SIAL son el INA (Instituto
Nacional de Aprendizaje), el Sistema Bancario
Nacional, el Banco Nacional, el Banco Popular,
el Instituto Costarricense de Turismo (ICT). el
IICA, Programa para las PYMES del Ministerio de
Economia, entre otras.

Relaciones y articulaciones

En términes generales, la forma de vinculacion
que poseen los actores del SIAL y su complejidad
dependerdn del tipo de queserfa de que se trate, asf
por ejemplo, las unidades productivas méis “de-
sarrolladas™ y complejas integran a su actividad
un menor nimero de etapas dentro de la cadena
alimentaria. Las miniplantas tienden a eliminar
aquellas etapas concernientes a 1 produccion pe-
cuaria y la extraccion de leche, especializindose
en el acopio, transformacién y comercializacion de
ésta. Contrariamente, las empresas mds tradiciona-
les y pequefias poseen mayor integracién vertical,
por lo que se vinculan 4 la produccién lechera y
la elaboracion de queso. Las etapas de transporte
y comercializacién, que demandan capital “extra”
y buenas vias de comunicacién, son relegadas por
estas empresas 4 otros actores.

La metodologia aplicada a este caso SIAL permitid
establecer un alto nivel de comunicacién y
relacion entre los actores principales (queseros),
asf como una cultura comin de los pobladores y
vecinos, quienes han desarrollado un sentido de
pertenencia ligado al territorio SIAL definido, que




constituye un potencial hase para la difusion de
informacion, el fortalecimiento de la cooperacion
interna y la activacién del SIAL, a pesar de sus
relaciones de competencia. Estas relaciones dan
origen @ un capital social que se expresa en sus
acciones colectivas informales o tacitas, procesos de
informacion e innovacién. A modo de ilustracion se
presentan en el siguiente apartado las vinculaciones
ligadas a la comercializacion del queso en ambos
grupos de empresas.

La comercializacion del queso

Las queserias artesanales presentan una amplia va-
riedad de estrategias para vender su queso. Muchos
productores vinculan su familia o a un circulo de
conocidos o vecinos para colocar su reducida pro-
duccidn y asegurar su venta en mercados mejores.
Por su parte, las miniplantas tienen un mercado
mis estable y colocan su producto registrado en co-
mercios detallistas o mayoristas mediante contratos

formales e informales. Con la informacidn obtenida
se elaboraron los diagramas siguientes (figuras 1 v2),
que muestran las cadenas de comercializacion, vincu-
laciones y precios ligados a cada tipo de queso crudo
(artesanal) o pasteurizado (miniplantas). Gdlculos
realizados con base en la informacién primaria
indican que la ganancia bruta por venta de queso
crudo y pasteurizado procedente del SIAL asciende
a cerca de US$ 169 000.00 délares mensuales (unos
59.3 millones de colones).

De esta cantidad, aproximadamente 70% ingresa
por venta directa y 17.5% mediante la venta por
comerciantes locales, el resto se comercializa a
través de los intermediarios externos. Estos
resultados demuestran que los intermediarios no
poseen en realidad tanto peso como popularmente
se cree y que poseen mds efectos negativos que
positivos sobre el SIAL.

Figura 1. Rutas de comercializacion de queso crudo (artesanal)

Quesera

Intermedario

¢560/kg

———| Externo 17%

G

Comerciante
Familiar/local 25%

649 /kg

Venta directa
580

¢700.0

Mercado local
Turrialba, Cartago

Ferias del agricultor
Oreamuno, Paraiso

Ruta

Mercado Metropolitano
San José, Heredia, Alajuela

rS
Fuenie:elaboracion propff, <3 G00mercig Detallita ||

Ferias del agricultor

Consumidor ¢1100.00




Figura 2. Rutas de comercializacion del queso pasteurizado

Intermedario ¢600 /kg
Externo 10%

s

Comerciante ¢750 /kg
Familiar/local 10%
|

Ruta

— =

€2500 /kg

Tienda de
quesos10%

Venta directa
80%

¢850 /kg ¢950 /kg

Supermercados, Comercio detallista
San José, Heredia, Alajuea

Ferias del agricultor
Pavas, Hatillo,San Francisco

Consumidor ¢1200.00

Fuente: elaboracién propia. ¢349.00= il Uss

Esta informacion se utilizé como insumo importan-
te en el desarrollo de acciones posteriores al proyec-
to SIAL, seglin se comenta en el apartado siguiente,
Otro resultado de mucho valor para este fin fue el
andlisis de problemas y generacidn de algunas solu-
ciones posibles elaboradas por cada grupo de acto-
res en el mismo Taller. Entre los problemas citados
por los “planteros” se encuentran la baja calidad
de 1a leche y 1a falta de conciencia de calidad por
parte de los lecheros; por su parte, los productores
mencionaron la falta de créditos y financiamiento,
la desunicn de los productores, 1a falta de asesorfa
técnica; para los comerciantes los problemas prin-
cipales eran la calidad del queso y su venta; otros
actores consideraron que los precios bajos del queso
y la leche eran los problemas principales. A pesar
de la contraposicién de algunas de estas respuestas, se
obtuvo una panordmica general de la problematica
del SIAL y algunas de las soluciones pertinentes.




FODA Y ANALISIS DE PROBLEMAS DENTRO DEL SIAL

En diciembre de 2002 se llevé a cabo el Taller de Activacidn para el proyecto SIAL, durante el cual cada
arupo de actores efectué un andlisis FODA de su situacién actual. Los resultados obtenidos se resumen en
el cuadro siguiente:

Cuadro 1. Resultados de analisis FODA del SIAL

Cercania geografica del mayor mercado nacional

Existencia de conocimiento tradicional y experiencia

Fama y reconocimiento de sus quesos locales
Fortalezas Integracion vertical de la produccion

Mercado comun especializado

Capital sacial

Transferencia local de conocimientos

Buena comunicacién técnica comunal
Cercania geogréfica

) Materias primas locales y comunes
Oportunidades _ ‘
Insumas iguales, igual mercado
Denominacion de origen en propuesta

Fondos de Reconversion Productiva-CNP

Malos (bajos) precios del queso
B Presencia de intermediarios

Debilidades . _
Alta perecibilidad y mala calidad sanitaria del queso

Malos caminos v vias de acceso

Grandes productoras de queso
Pérdida de identidad de marca
Restricciones de salud
Amenazas _
Malos precios

Falta de comunicacion e informacion de los productores

Enfrentamientos entre grupos principales de actores

Fuente: elaboracion propia con resultados del Taller de activacidn (2002).




A MmopO DE CONCLUSION

A continuacién se presentan algunas conclusiones
derivadas de los resultados anteriores, respecto a la
clasificacion, funciones y estrategias de los actores
de este STAL. Ademds, se hace referencia a algunas
acciones concretas que se estdn llevando a cabo
como fruto de la movilizacion local y activacion
lograda con la ejecucion de este proyecto SIAL.

Clasificacion del SIAL
por grado de activacién
y multifuncionalidad

Este SIAL se clasificd como del tipo 3, el cual se ca-
racteriza por poseer organizaciones en torno a cler-
tos objetivos y metas comunes, que estdn iniciando
acciones colectivas operativas. Este seria el caso de
la ASOPROA, y de la ASOPLUT en menor grado (esta
Gltima se debilitd a partir de 2003). Con la aproba-
cion en 2002 del proyecto presentado por ASOPROA
ante los fondos de Reconversidn Industrial del CNP.
son cada vez mis frecuentes y necesarias las ac-
ciones colectivas internas al SIAL. También se han
generado nuevas iniciativas que exigen de ambas
organizaciones una buena coordinacién horizontal
con la debida capacitacidn.

Ademis de la evidente funcién econdmica que
desemnpefian la produccion y venta del queso para
todos los actores (lecheros, queseros, planteros,
comerciantes y suplidores) de este SIAL, y su con-
tribucion a la seguridad alimentaria local y de la
zona metropolitana del pais, se le atribuyen otras.
Su funcién social se traduce en la generacion di-
recta de puestos laborales en cada eslabdn de la
cadena agroalimentaria, los que contribuyen a su
vez a la organizacién y estabilidad social del SIAL.
Las mujeres encuentran posibilidades de inclusion
laboral en la elaboracién, empagque y venta local
del queso, mientras los mds jovenes colaboran en la
produccidn de leche y comercio de éste. La cadena
de produccién de queso ccupa el territorio de ma-
nera optima, gracias a sus condiciones y recursos
especificos antes descritos. Esta produccidn cente-
naria ha generado una identidad cultural dentro
del SIAL, desarrollando un sentido de pertenencia
y la valorizacion de la produccién. Desde el punto

de vista ambiental, existe la preccupacién por el
tratamiento y uso de aguas de desecho en la elabo-
racion del queso; sin embargo, no hay hasta ahora
acciones concretas para su resolucion ni para el so-
brepastoreo y la erosion de suelos. Hay un creciente
interés por la proteccion de sus recursos naturales y
escénicos, sus nacientes de aguas, y otros (Cascante-
Sdnchez, 2003).

Estrategias de “activacion” del SIAL:
recapitulacion y recomendaciones

Las estrategias de activacion para este SIAL se deben
definir en el marco algunos factores de influencia
que operan sobre las empresas queseras aqui loca-
lizadas, tales como: la dualidad de las relaciones
de cooperacién-competencia expresada en las re-
laciones personales y comerciales entre los actores
principales, la fama y calidad de los quesos locales,
el mal estado de las vias de comunicacion y las posi-
bilidades de desarrollar un proyecto de agroturismo
en el SIAL. Para iniciar este apartado se presenta un
breve andlisis sobre las experiencias logradas me-
diante estrategias individuales y colectivas, dentro
de las précticas de los productores de queso artesa-
nal y pasteurizado, para luego concluir con algunas
recomendaciones al respecto.

En el caso de los queseros artesanos, una de las es-
trategias individuales mas importantes es mantener
su produceidn integrada verticalmente como forma
de mantener su finca, su cultura v en algunos ca-
sos | calidad propia de sus quesos. Otra estrategia
positiva es la venta directa de su queso en las Ferias
del Agricultor, la venta al consumidor directo 0 una
ruta de distribucidn al comercio detallista cercano
aSanta Cruz. Estos queseros poseen una heneficiosa
vinculacién de comerciantes locales o familiares, la
cual espositiva porque favorece el ingreso individual
y local (dentro del SIAL). Otras estrategias comple-
mentarias empleadas son el uso de la capacitacion
individual y de créditos bancarios para mejoras de
la finca y la “quesera” y la bisqueda de suplido-
res de confianza. Por su parte, los “planteros” han
desarrollado sus propias estrategias basadas en su
especializacion en la transformacién agroindus-
trial, la capacitacion, informacién y financiamien-
to por medio del Programa de Queserias Rurales.
Estos empresarios afrontaron el riesgo de pasar de



ser lecheros y queseros artesanales 4 agroindustria-
les, afrontando los retos de inversion y el apego a
sus costumbres. Ademds, las plantas han introdu-
cido dentro de sus estrategias la calidad. marcas,
empaques v la diversificacion de productos lcteos
tales como natilla, yogurt y quesos madurados.
Lamentablemente, en los Gltimos afios este grupo
ha experimentado una enorme competencia de
empresas privadas instaladas en la zona y que utili-
zan el sello del queso tipo Turrialba y acaparan sus
mercados.

Con respecto a las estrategias colectivas, se com-
probd que una de las méds aprovechadas por los
lecheros locales ha sido la creacion de gremios
como COOPESANTACRUZ R.L. en los afios ochenta,
ASOPROQUE (Asociacion de Productores de Queso)
en los noventa y ASOPROA en el 2001. Todas se han
motivado en especial en torno a situaciones de cri-
sis, para la resolucién de problemas o ante una op-
cién de apoyo o financiamiento. Sin embargo, estas
organizaciones han servido de base y coordinacidn
para convocar otras actividades importantes en con-
junto con la Asociacién de Desarrollo Comunal de
Santa Cruz, para llevar a cabo las cuatro versiones
anuales de la Feria Nacional del queso (Expoferia)
en Santa Cruz. La organizacion colectiva con otras
agrupaciones locales en torno a esta feria anual
implica la coordinacién horizontal con otros acto-
res del SIAL para lograr la exposicion de equipos y
alimentos para ganaderfa, actos culturales, etc., asf
como la elaboracion de un enorme queso, que es
una actividad de gran colorido y trascendencia con
amplia cobertura nacional e internacional.

Cualquier propuesta formal para los procesos de
activacion de este SIAL debe plantearse tomando en
consideracion los resultados obtenidos en el Taller
de activacién con los actores (FODA, problemas
principales, etc.), la experiencia de las acciones in-
dividuales y colectivas antes comentadas, asf como
las ventajas pasivas del SIAL (condiciones de clima
de la zona, buenos pastos desarrollados, hato ga-
nadero establecido, tradicién quesera, volumen de
leche producido y queso de buena calidad, fama y
prestigio de los productos ldcteos de la zona), cuya
activacion podria lograrse mediante acciones colec-
tivas formales.

No obstante, como requisito indispensable antes
de cualquier paso para la activacion de este SIAL
es necesaria la conciliacion entre ambos grupos de
actores principales, y luego la participacion de los
otros actores presentes en el territorio. Lo anterior,
por cuanto se han identificado algunas relaciones
de exclusidn entre los grupos de actores principales,
como parte de los fendmenos de proximidad nega-
tivos de este SIAL. No cabe duda que, en términos
de organizaciones. la ASOPROA se ha fortalecido a
rafz de la ejecucién de los fondos aprobados por el
proyecto de los Fondos de Reconversién del CNP en
el afio 2003, Lamentablemente ésta no ha sido la
misma situacion para ASOPLUT, por lo que habria
que trabajar primero individualmente en su conso-
lidacién y dar origen a nuevas ideas y propuestas
conjuntas (inclusivas) después. Otros requisitos
previos a la activacion de este SIAL serfan: el for-
talecimiento de otras organizaciones locales, resca-
tar y aprovechar la cultura comun, las relaciones
de amistad, la confianza mutua y el interés en el
desarrollo local y las experiencias previas. En este
sentido, la organizacion espontdnea que ya existe
es el elemento base para lograr  la activacién de
este SIAL, puesto que por su medio pueden impul-
sarse proyectos colectivos que incluyan a todos los
actores locales. Una consideracién importante en la
coordinacion de estos procesos es que “toda accidn
de desarrollo dentro del SIAL deberd fiscalizarse
correctamente” a fin de garantizar el éxito y evi-
tar desconfianzas debidas a decepciones y fracasos
anterfores, por lo que hay que ganar la confian-
za de todos para lograr la unién y solidaridad del
grupo como un tedo. Algunas de estas iniciativas
se han visto planteadas en una propuesta genera-
da conjuntamente cor: ASOPROA en 2003, a partir
de la informacién generada por el proyecto SIAL
y los resultados del andlisis FODA y de Arboles de
Problemas obtenidos durante el Taller de activacién
del SIAL (2002) (Cascante et al., 2003). Este plan
define tres lineas principales: la produccién leche-
ra, la obtencidn y comercializacidn del queso y el
desarrollo del agroturismoe en la zona, y posee los
siguientes componentes:




Cuadro 2. Lineas del Plan Estratégico para ASOPROA

Leche

Queso

Agroturismo

Mejoramiento de fincas y ganado

Tipologia y caracterizacion

Expoierta del quesc®

Control sanitario del ganado

Buenas practicas santtarias en la
extraccién y manejo de leches

Capacitacion . N
Capactaaon
Control de calidad de leches

Sistema de acoplo
y pracesamiento de leches

Comercializacion de leches
Elaboracion de concentrados

Procesamiento de leches

Determinacion de calidades
Estandarizacion de proceses

Buenas practicas de elaboracion

Selio de calidad®
Denominacion de origen*
Control de calidad

Centro de ventas y exhibicion

Comercializacidn directa

Ruta del queso*
Finca ecoldgica
Senderos al volcan
Tours agroecologicos

Tiendas de quesos y productos
tradicionales propios

Proyectos ambientzlistas con la
comunidad

Mejora de caminas

* [niciativas en ejecucidn durante 2004.

Por su parte, otras organizaciones locales como
la Ascciacidn de Desarrollo Comunal y la Junta de
Administracion Escolar, al conocer el plan, crearon
conciencia sobre su potencial participacién en el
desarrollo de algunas iniciativas incluidas en éste,
tales como el agroecoturismo v el mejoramiento
ambiental. La movilizacidn social interna que se ge-
ner6 dentro del SIAL cred nuevos grupos de trabajo
que involucraron no sclamente 4 los productores de
queso, sino también a jovenes, mujeres v nifios de la
zond. Durante 2004 dieron inicio en este SIAL varias
iniciativas como: un proyecto sobre mejoramiento
de la calidad de quesos artesanales, un proyecto para
el disefio de un Plan de Agroturismo, un proyecto
sobre Denominaciones de Origen para el queso y la
reaccion de una propuesta sobre mejoramiento de
la calidad de quesos artesanales. Algunos represen-
tantes de los productores y la comunidad tomaron
parte en una Feria sobre productos agroindustriales
en Turin, Ttalia, en octubre de 2004. Esta oportuni-
dad abri6 sus perspectivas de trabajo y capacidades,
Por otra parte, se concluyd con la inversion respec-
tiva al Provecto de Reconversién Productiva con el
debide mejoramiento de las queserfas artesanales y
las fincas. A raiz de estos nuevos impulsos. se han

observado algunas iniciativas de tipo privado como
ventas de productos tradicionales, sodas-restauran-
tes, entre otros. Los esfuerzos invertidos en el Plan de
Agroturismo con apoye del PRODAR-IICA proponen
rescatar la cultura e historia de la zona ligadas a la
produccién lechera y quesera, que aunadas a las ri-
quezas escénicas y turisticas, y la riqueza de su fauna
y tlora, traerfan ingresos no sélo para la produccién
quesera, sino también para otros pebladores con la
creacion de nuevos sitios de trabajo.

Estas iniciativas muestran como la experiencia
del desarrollo de este caso SIAL en Santa Cruz de
Turrialba sirvié para incentivar y activar las poten-
cialidades locales para enrumbar a los pobladores
rurales hacia proyectos concretos para su desarrollo
local.
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