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Resumen

En el presente estudio de caso observaremos un ejemplo de trabajo de una Marca
Colectiva en operacion en el Estado de Michoacan, México, entendiendo pilares
basicos de la Economia Social y Solidaria en nuestro Estado y nuestro pais,
tomando como referencia que La Economia Social y Solidaria es un sistema que
implica un tipo de iniciativas colectivas en busqueda de la apropiacién y desarrollo

de un bienestar colectivo con un esquema de rentabilidad econémica compartido.

Su tipo de organizacion interna y juridica les permite autonomia del resto de los
actores economicos teniendo como base la misma; el trabajo colaborativo, la
dimensién social del proyecto, asi como del individuo, y puntos finos de impulso
como lo son: objetivos comunes, confianza, conviccion, liderazgo organizacional,
factores que se ven sumamente complementados con elementos como,
idiosincrasia, arraigo cultural y alineacion estratégica del proyecto, que nos arrojan
un proyecto de éxito social y territorial como lo es en este caso la marca colectiva

de “Queso Cotija, Regién de Origen”.

Objetivo General
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Identificacion y replicabilidad de las buenas practicas en el trabajo colectivo y
cooperativo a través del analisis y documentacién de las acciones llevadas a cabo

por la marca colectiva “Queso Cotija Region de Origen”.

Objetivo Secundarios

o Fomentar la implementacién y desarrollo de una cultura de Economia Social
y Solidaria en la region de Cotija, Aledafias y en Michoacan.

o Desarrollar y promover el trabajo cooperativo desarrollado en las zonas con
vocaciones productivas endémicas en el Estado de Michoacan.

o Fomentar e identificar marcas colectivas similares, asi como las buenas
practicas de cada una de ellas, dentro del Estado de Michoacan.

o Promover una cultura de trabajo colaborativo y crecimiento organico en las

regiones de accion y vocacion productiva.

Objetivos de ensenanza
o Desarrollo y fomento al Cooperativismo en Michoacan, México.
o Economia Social y Solidaria aplicada en México.
o Marcas colectivas y organizacion intrinseca bajo la normativa mexicana.
o Buenas practicas de empresas de sociales y colaborativas.

o Economia Social y Solidaria en Michoacan.

Materias relacionadas
o Modelo de marcas colectivas en México.
o Registro de propiedad intelectual en México.
o Economia Social y Solidaria en México.
o Michoacan en el Economia Social y Solidaria.
o Fomento y desarrollo de Vocaciones Productivas.

Preguntas de reflexion
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o ¢Qué barreras legales, empresariales, sociales o geograficas han dificultado
el desarrollo de esta marca colectiva, dentro del esquema de economia social
y solidaria?

o ¢Qué caracteristicas podemos identificar como valiosas para el desarrollo de
un esquema cooperativista en la region y el Estado?

o ¢Cual es el éxito del modelo de cooperativo del queso Cotija?

o ¢Como se determina el Modelo de rentabilidad que usa la marca colectiva?

o ¢Cual es el plan de continuidad para la marca colectiva, es decir, los
siguientes objetivos posterior a la consolidacion del centro de acopio?

Descripcion de la Marca
Antecedentes generales integrantes de la marca (nombre de los integrantes, afios de trabajo en el

ramo, nombre de otras marcas individuales)

El trabajo colaborativo es sinobnimo de coordinacion y esfuerzo, es asi como
entendemos que las marcas colectivas sustentan su trabajo, pero antes de ahondar
en el proceso y generacion del éxito de la marca colectiva del queso Cotija es
preciso tocar aspectos de origen y fondo de cada uno de sus impulsores, la marca
colectiva “Queso Cotija, Region de Origen”, es una marca referente en la regién de
uno de los productos gourmet del mundo...el Queso Cotija, pero antes de
profundizar en el producto debemos comprender el impulso “invisible” que aflora en
el éxito actual de la marca, y para esto, debemos entender sus pilares base, como
lo son su gente (Dr. Esteban y la Dra. Rogelia), sumado a esto la zona geografica
(territorio) en la que esta lleva su nombre, asi como aspectos sociales que
promueven y desarrollan este trabajo de muchos y el conjunto de la comunidad.
Esteban Barragan Lopez pilar clave para la Marca colectiva en cuestion. Es nacido
en El Agostadero, Municipio de Tocumbo, Mich., el 02 agosto 1957 en la frontera de
Jalisco y Michoacan, (JALMICH) denominada una zona altamente de sierra y con
alta marginacion acorde a la estadistica nacional (INEGI), forjé sus primeros pasos
de la que seria una marca colectiva clave en la region, la sierra de JALMICH.

1 PEDRO HUITZILIHUITL OVANDO FLORES. (20 de marzo de 2018). Formalizar los alimentos artesanales y desaparecer la tradicién. Implicaciones de la insercién a la economia formal:
Queso Cotija Regi6én de Origen. En Formalizar los alimentos artesanales y desaparecer la tradicién. Implicaciones de la insercién a la economia formal: Queso Cotija Regién de Origen
(1). Michoacén: Repositorio Institucional de COLMICH. 2 Extracto de la Norma Mexicana NMX-F-735-COFOCALEC-2018 3 Slow Food Fundation. (2016). Cotija Ark of taste. 2020, de
Slow Food Fundation Sitio web: https://www.fondazioneslowfood.com/en/ark-of-taste-slow-food/cotija/Entrevistas. 4 Seccién Amarilla Areca del Gusto




‘ Jﬁ:irhuan| I. Estudio de Caso

Marcas Colectivas
Queso Cotija, Regién de Origen

La sierra de JALMICH es una zona entre los estados de Jalisco y Michoacan, que
incluye a los municipios de Santa Maria del Oro, Jalisco y la parte sur de los
municipios de Cotija y de Tocumbo, Michoacan. Es considerada una de las zonas
mas inaccesibles y accidentadas topograficamente por ambos estados, con
unidades de produccion agropecuaria, dependientes del recurso natural mas
valioso, el agua.

En la region topograficamente, predomina el suelo areno-arcilloso, ubicado entre los
700 y 1700 msnm aproximadamente, donde se registra una precipitacion media
anual entre 900 mm al sur y 1200 mm en los otros tres puntos cardinales, siendo la
temperatura media anual de 25 °C al sur y de 20°C en el resto de la region. La
cubierta de la sierra es Selva Baja Caducifolia con vegetacion secundaria e irregular,
resultante de las actividades agropecuarias extensivas que por siglos viene

realizando la poblacién ranchera asentada en el territorio .

La actividad en la region tiene un origen que se marca desde los tiempos en que
migrantes europeos llegaban con ganado bovino europeo a establecerse a la Sierra
misma, que como ya hemos visto es una zona rural y silvestre, lo cual nos permite
entender la precariedad en los recursos y la poca
infraestructura de telecomunicaciones y transporte de la
zona. La tradicion de la venta del queso Cotija, surgié como

una actividad de antano, partida principalmente del

excedente de leche producida por la época, haciendo de esta
misma un producto derivado y por ende de temporada y
finito, promovida por los arrieros de Cotija.

Como hemos visto la actividad que crecid y se popularizo
hasta hoy en dia contar con el famoso Queso Cotija que conocemos, habiendo
ocurrido altas y bajas, tal es el caso de llegar en algunos momentos al borde de la

extincion.

1 PEDRO HUITZILIHUITL OVANDO FLORES. (20 de marzo de 2018). Formalizar los alimentos artesanales y desaparecer la tradicién. Implicaciones de la insercién a la economia formal:
Queso Cotija Regi6én de Origen. En Formalizar los alimentos artesanales y desaparecer la tradicién. Implicaciones de la insercién a la economia formal: Queso Cotija Regién de Origen
(1). Michoacén: Repositorio Institucional de COLMICH. 2 Extracto de la Norma Mexicana NMX-F-735-COFOCALEC-2018 3 Slow Food Fundation. (2016). Cotija Ark of taste. 2020, de
Slow Food Fundation Sitio web: https://www.fondazioneslowfood.com/en/ark-of-taste-slow-food/cotija/Entrevistas. 4 Seccién Amarilla Areca del Gusto



6 Jarhuani I. Estudio de Caso

Marcas Colectivas
Queso Cotija, Regién de Origen

Habiendo conocido un poco de la region misma y previamente de la actividad,
enmarcando el entorno podemos retomar un poco mas a parte importante del pilar
de la marca, Dr. Esteban, su vida lo llevé a desprenderse a una temprana edad de
su lugar de origen para asistir a la escuela, y es asi donde empieza su carrera
académica y profesional, ya que cursaria una licenciatura en Relaciones
Comerciales en el Instituto Tecnoldégico de Jiquilpan , asi como una maestria en
Estudios Rurales en la Universidad de Zamora, no obstante, y como si no fuera
suficiente su aventura le llevaria a realizar un doctorado por Europa en Toulouse,
Francia, por el Instituto de Geografia de la Universidad de Toulouse sobre
“‘Geografia Humana y Organizacion del Territorio”. Para finalmente regresar a
México y laborar en el Colegio de Michoacan, en el area del Centro de Estudios
Rurales, donde finalmente el destino tocaria su puerta.

Es en este ultimo punto y bajo su direccion, a la que llegarian proyectos
relacionados a la region y el Estado, como habra de ser el Queso Cotija, mientras
que a la par, se desarrollaria en iniciativas privadas como el “Mesoén de Queso
Cotija”, un punto geografico del cual sin duda abordaremos mas adelante en el

documento, ya que este ultimo. es el principal impulsor de la marca colectiva.

Durante su estancia y andar en el aspecto académico, el Dr. Esteban decide escribir
sobre el Queso Cotija para una convocatoria llamada “Manos Michoacanas” con el
cual asentaria el primer guifio de su vuelta a casa, para que finalmente un ano
después de la publicacién de esta convocatoria y como de docente del Colegio de
Michoacan, llegara una solicitud de apoyo de CONACYT para que valuara un
proyecto sobre el mismo tema, el Queso Cotija, poco a poco los destinos se

enlazaban.

Para el afo 2000, el Regidor de Cotija organizaria una “feria del Queso”, con la
finalidad de que productores y consumidores tuvieran contacto directo entre si y asi
poder vender su producto a un “precio justo”, esto a la postre serviria de base y

enlace como sustento del proyecto que se llamaria “Potencializacién del Patrimonio
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Cultural en la Sierra”, proyecto lanza de la regién misma, dicho proyecto cumplia
con el objetivo de darle seguimiento y evitar asi la desaparicion de produccion de
Queso Cotija, un punto critico para la regién, la actividad se agotaba poco a poco
debido factores de baja rentabilidad, migracion urbana, poca infraestructura

productiva, factores externos y adyacentes al proyecto.

No obstante, y sumando barreras ajenas al proyecto, se sumaba una mas la cual
partia de la dimension social del ser, una idiosincrasia de cultura individualista en
los ranchos, haciendo cada vez mas critico la posible “desaparicion del Queso
Cotija”.

Con una suma de factores en contra, pero con la imperante necesidad de impulsar
las vocaciones del territorio, el Dr. Esteban, desarrollaria una propuesta conjunta de
involucrar poco a poco mas a los productores de la region para la busqueda de un
ingreso mayor preservando el arraigo en su territorio, fue asi que se convocaron a
productores de al menos 5 municipios, consiguiendo un aforo de 40 productores a
la reunion, sintoma del grado de interés y creacion de un sentido de pertenencia de
la regidn, factores claves en el renacer del Queso Cotija.

Por lo que al haber un numero significativo de interesados y buscando un desarrollo
estratégico se propuso seguir, a continuacion, la realizacién de una estrategia de
integracion base para el accionar de “grupos vecinales” apoyandose a que se
definieran las necesidades de cada uno de los ranchos y externando sus
necesidades para trabajar, en pro de la region y el sustento de la misma. Algunos
de los resultados de estas necesidades “vecinales” coincidian en carencia de
caminos para transportar al ganado, agua, corrales, haciendo notar el accidentado

geografico de la region.

En ese momento habia un fuerte retomar por la regién, pero con un cumulo de
necesidades internas y barreras externas que si bien eran inmediatas existian

alternativas internas que fortalecerian los lazos al arraigo territorial y cultural de la
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zona como lo era capacitar a los productores para tener una mayor calidad del
insumo y buscando cuidar las normas establecidas de produccion, siendo este el
primer punto de mejora, fomentando la mejora de la vocacién productiva, asi como

la calidad del producto, repercutiendo en un “mejor precio” del mismo

Gracias a esta preocupacion que se tuvo por proteger esta actividad, se empezaron
a generar proyectos para mantener viva la produccion en las regiones, y una de
estas actividades fue abrir una convocatoria para pertenecer al grupo de
productores de Queso Cotija a la cual llegaron 92 familias de los 5 municipios. Fue
el primer indicio de trabajo colectivo y de ahi nacio la “Organizacion de Productores
de Queso Cotija”.

... “Para tratar de entender cuales son las bases para que el queso se siga produciendo, hay
que entrar de lleno a lo que es la vida ranchera” ... (Dr. Esteban Barragan)

Este cumulo de esfuerzos y preocupacion por mantener viva esta noble vocacion
productiva fue el artifice para que en el 2003 se integrara el expediente para la
Denominacion de Origen. Con este primer esfuerzo de productores y habitantes de
la region es como se llegaria a la primera colaboracion formal por buscar una
proteccion a la realizacion de esta vocacion productiva y dar sustento a semejante
producto Premium a nivel global, sin embargo, no seria facil... un equipo Operativo
en el IMPI en ese momento (Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial) daria
marcha atras a la propuesta, haciendo imposible la denominacion y sugiriendo
multiples alternativas, que fluctuarian en un proceso de ir y venir, intermitente y lleno
de incertidumbre, para que en el afio 2005 se abriera una nueva puerta, la marca
colectiva llamada “Cotija, Region de Origen”, siendo asi, la primera marca colectiva
otorgada a un producto alimenticio procesado artesanalmente en México. Un

sintoma de mejora y rescate a la produccién del queso Cotija.

Para el afio 2006 se buscaria el desarrollo de un centro de acopio, pensando en
que los productores tuvieran un referente de punto de venta, ajeno de sus ranchos
y tiendas locales, ademas de unificar y homogeneizar un control de calidad genérico
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de acuerdo con las “Reglas de Uso de la Marca”, para asi tener un manejo del
proceso de maduracién global, idea que habria de verse reflejada afios después y
sin duda seria el proyecto punta de lanza para el desarrollo de la marca y la mejor
del trabajo en la region. Sin embargo, no seria hasta el afio 2009, y es aqui donde
se formaliza esta idea del centro de acopio, y por medio de la busqueda de un
financiamiento nace lo que hoy en dia lo conocemos como el “Meson del Queso”.

... “Para mi, el caso de éxito seria que se lograra lo que esta previsto en el proyecto” ... (Dr.
Esteban,2020)

El producto

La diferenciacion y Organizacion

El queso Cotija es considerado por algunos autores como uno de los principales
quesos mexicanos. El queso Cotija es de gran formato, pues se produce en
voluminosas piezas cilindricas con un diametro de entre 40 — 18 cm. Su peso
aproximado es de 40 kg, es un queso maduro (minimo 3 — 4 meses), su pasta puede
ser prensada, firme, granulosa o tajable de acuerdo al proceso de cada productor.
Posee corteza propia que se forma de
manera natural y su elaboracion
temporal, ya que se desarrolla en época
de lluvias (julio- septiembre), lo que lo
hace un producto estacional. Parte del

secreto del Queso Cotija se origina en

los ranchos, donde la leche para su
elaboracion debe ser de la ordefa del

dia, elemento singular e insumo endémico de la region.

Se cuentan con productores identificados en distintas zonas para la elaboracion del
queso Cotija, algunas de estas zonas son: Santa Maria del Oro, Jilotlan de los

1 PEDRO HUITZILIHUITL OVANDO FLORES. (20 de marzo de 2018). Formalizar los alimentos artesanales y desaparecer la tradicién. Implicaciones de la insercién a la economia formal:
Queso Cotija Regi6én de Origen. En Formalizar los alimentos artesanales y desaparecer la tradicién. Implicaciones de la insercién a la economia formal: Queso Cotija Regién de Origen
(1). Michoacén: Repositorio Institucional de COLMICH. 2 Extracto de la Norma Mexicana NMX-F-735-COFOCALEC-2018 3 Slow Food Fundation. (2016). Cotija Ark of taste. 2020, de
Slow Food Fundation Sitio web: https://www.fondazioneslowfood.com/en/ark-of-taste-slow-food/cotija/Entrevistas. 4 Seccién Amarilla Areca del Gusto




’ Jdrhuqm I. Estudio de Caso

Marcas Colectivas
Queso Cotija, Regién de Origen

Dolores y Quitupan en Jalisco; Cotija, Tocumbo y Buenavista Tomatlan en

Michoacan.
El proceso de elaboracién

Las caracteristicas de la leche usada para el queso Cotija se obtiene de ganado
criollo, cruzas de cebu y variedades europeas, de baja produccion lactea, lo que en
buena medida determina la consistencia del queso. Las cuales pastorean y
ramonean libremente en los potreros serranos que reverdecen en la estacion de

lluvias.

Se utiliza la leche producida en esa estacion, y el proceso de fabricacion y
maduracion es totalmente artesanal: no se utiliza, ademas de la leche, ningun otro

ingrediente que no sean sal y cuajo.

A la leche entera y fresca se le adiciona unicamente estos productos. La pasta
obtenida se deposita sobre dos mantas de henequén contenidas dentro del aro que
le da su forma cilindrica y de gran formato, otorgandonos 20 kilos en promedio de
producto, derivados de cerca de 200 litros de leche usados, previamente. El queso
Cotija debe tener un minimo de tres meses dentro del area geografica que protege
la marca, considerando el inicio a partir del retiro de la prensa cilindrica que le da
forma. Algunos quesos pueden alcanzar una Optima maduracion a los cinco afos.
La corteza es rugosa y gruesa, de color que varia del amarillo paja al ocre; su textura
firme y su sabor pronunciado. Al tacto la pasta es dura y homogénea; al corte
presenta una estructura que puede ir de compacta a granulosa; al paladar es

cremoso y de buen sabor.

Parte de producir queso se basa en transformar 200 litros de leche en 30 kilos de
queso fresco. Después en el proceso de afiejamiento, disminuye un tercio hasta su
peso final: 20 kilos, es decir, por 1 kilo de queso seco se requieren 10 litros de leche.
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El Queso Cotija cuenta con la presente norma mexicana realizada y conformada

para la proteccion del producto mismo como lo es ...

“...NMX-F-735-COFOCALEC-2018- Esta Norma Mexicana establece Ila
denominacion de queso Cotija artesanal madurado, asi como las especificaciones
y los métodos de prueba aplicables para su evaluacion. Su originalidad proviene de
su calidad vinculada a la composicion de la leche, al proceso de maduracion y a la
micro flora lactica local, a una composicion no engafosa, combinadas con la
garantia de inocuidad del producto, son las caracteristicas que hacen que el Queso

Cotija sea unico. ...” 2

Como podemos ver y saber, existe mas de una forma de proteger y desarrollar de
manera legal un producto endémico como lo es el Queso Cotija, es por esto que
pasaremos a entender el recurso legal de la marca, y el bajo qué caracteristicas se
usa, asi como beneficios de su uso, tocando perspectivas y aspectos comerciales.

Estrategia de Mercado

Marcas Colectivas

Sera importante comprender que, como todo buen producto, cuenta con un mercado
que en su mayoria cuenta con bienes similares o productos sustitutos, es decir,
competencia, y es aqui donde pasamos a nuestro elemento de mercado y
proteccion mas valioso como lo es la marca, cuando hablamos de marca, nos
referimos a todo signo visible que distingue sus productos o servicios de otros,
dentro de su mercado laboral, es por esto que para el desarrollo de un producto

endémico en cuestion emplearemos el uso de Marca Colectiva.

Las Marcas Colectivas se definen: como aquellos signos distintivos que permiten
identificar productos o servicios por su lugar de origen, caracteristicas, modos de
produccion, materiales empleados, entre otros; que son utilizados por diferentes

empresas. Cabe destacar que el propietario, puede ser una de las asociaciones o
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sociedades que son miembros de ese grupo de empresas o cualquier otra entidad

(publica o cooperativa).
Las caracteristicas de una marca colectiva son:

o Son marcas que permiten distinguir en el mercado, los productos o
servicios de sus miembros, con respecto a los productos o servicios
de terceros (la competencia).

o Se establecera un reglamento de uso de la marca colectiva entre las
empresas. Asi mismo, el propietario sera el responsable de garantizar
el cumplimiento de dichas reglas.

o El uso de esta marca esta reservado a los miembros de la asociacion
o sociedad. Por eso, no podra otorgar derechos, ni licencia de uso a

terceros.

De lo anterior se desprende que el uso de las marcas colectivas otorga a las
asociaciones o sociedades que la solicitan no sélo la posibilidad de identificar sus
productos o servicios en el mercado frente a los de su misma especie, sino da

ventajas y beneficios a una colectividad organizada como:

o Acceso a mercados de mayor demanda de productos con mejor
calidad.

o Son Uutiles para obtener financiamiento y apoyo del sistema
gubernamental o privado ya que los productores estan organizados.

o Adecuadas para ser usadas por grupos de pequefos productores
debidamente organizados.

o Mas marcas en el mercado, mas productos reconocidos en el
comercio.

o Mas competencia en el mercado para obtener el reconocimiento y
preferencia de los consumidores.

o Mejora la calidad de servicios y productos.
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o Medios de desarrollo de las comunidades y sociedades.
o La marca colectiva identifica a la organizacion titular de ella y los
productos o servicios de sus miembros.

o Utilizadas bajo el control de la colectividad (autorregulacion).

Figura 3. Producto de elaboracidn bajo la marca Colectiva

A menudo, las marcas colectivas son utilizadas para promocionar productos o
servicios caracteristicos, de una region del pais. Esto no solamente permite
aumentar la comercializacion de dichos productos y servicios dentro y fuera del pais,
sino que ayuda a establecer un mecanismo de cooperacion entre los productores,
fabricantes y comerciales locales. Actualmente, son 174 los registros de marcas
colectivas concedidas por el IMPI, para asociaciones o sociedades de distintos
Estados de la Republica Mexicana, las cuales distinguen productos
agroalimentarios, artesanias, ceramicas, sombreros, ropa y muebles entre otros;
por lo que en este sentido se desprende el auge de dichas figuras para proteger y
amparar servicios y productos por asociaciones o sociedades de productores
debidamente organizados. Algunas de las marcas colectivas representativas del
estado son:

e Catrinas de Capula, Region de Origen.

e Queso Cotija, Regién de Origen.

e Guitarras de Paracho, Region de Origen.

e Esferas de Tlalpujahua, Regién de Origen.

e Cobre Martillado de Santa Clara del Cobre, Region de Origen.
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De la Cava del Meso6n del Queso Cotija

Actualmente existe una cava llamada “El meson del
Queso Cotija” la cual es una cava subterranea, en el
poblado de Santa Inés, Michoacan, que tiene como
objetivo fungir como centro de acopio y resguardo para
la produccién de los artesanos de la region que
comprende los municipios de Cotija, Tocumbo vy
Buenavista, en Michoacan, asi como Santa Maria del
Oro, Jilotlan de los Dolores y Quitupan, en Jalisco.?Esta
cava, con construccidon de capital privado y de interés

comun tiene como finalidad la promocién del queso

Cotija, asi como sobresalir como un punto de referencia

Figura 4. Dra. Rogelia, Catedrdtica y Fundadora
del Centro “Mesén del Queso Cotija”

de la region y sus alrededores, volviéndose un icono de

la zona y de la cultura ranchera.

Se estima cuenta con una capacidad de alrededor de 150 toneladas, para albergar
productos de diversos puntos de la zona. En ella se almacenan piezas que se
mantienen en una temperatura ideal en condiciones naturales, el Meson del Queso
Cotija, surge como una necesidad de concentrar un punto de venta de la marca, asi
como marco de referencia para que productores y compradores del mercado, que,

sin duda, es una referencia digna de la cultura ranchera.
..."el éxito es que no se apague el tizén"... (Dr. Esteban,2020)

Si bien la marca y el Mesdn del Queso Cotija es un recinto de infraestructura que
cuenta con aproximadamente 25 socios, en la practica el numero de actores es
mucho menor, reducido a casi 8 participantes, que son los que mantienen el

proyecto y vivo, asi como dia a dia le inyectan un poco de vida y capital.

1 PEDRO HUITZILIHUITL OVANDO FLORES. (20 de marzo de 2018). Formalizar los alimentos artesanales y desaparecer la tradicién. Implicaciones de la insercién a la economia formal:
Queso Cotija Regi6én de Origen. En Formalizar los alimentos artesanales y desaparecer la tradicién. Implicaciones de la insercién a la economia formal: Queso Cotija Regién de Origen
(1). Michoacén: Repositorio Institucional de COLMICH. 2 Extracto de la Norma Mexicana NMX-F-735-COFOCALEC-2018 3 Slow Food Fundation. (2016). Cotija Ark of taste. 2020, de
Slow Food Fundation Sitio web: https://www.fondazioneslowfood.com/en/ark-of-taste-slow-food/cotija/Entrevistas. 4 Seccién Amarilla Areca del Gusto




’ Jdrhuqm I. Estudio de Caso

Marcas Colectivas
Queso Cotija, Regién de Origen

..." se necesita un proyecto de vida "... (Dra. Rogelia, Catedratica y gerente comercial de

Mesoén del Queso Cotija)

Esta Cava a pesar de ser una segunda fase posterior a la marca, ha permitido crear
un entorno de desarrollo para visitas, compra y consolidacién de algunos modelos
de negocio alternos, como la renta de espacios, asi como desarrollos de alianzas
estratégicas, con productores de iconicos de otras regiones como lo han sido:
productores de mezcal por medio de lazos de hermandad que han permitido
promover “trueques comerciales” e intercambios de experiencia y relaciones
comerciales, generando un punto de difusion cultural y un enrutamiento en pro del

trabajo colaborativo, asi como del sector primario en el Estado de Michoacan.
De la Operacion Interna

El mesdn del Queso Cotija es un punto de referencia para la region que poco a poco
se ha ido integrando a formar parte del entorno geografico y econémico, sirviendo
como un enlace comercial que conecta a productores con compradores, asi como

sindnimo de la cultura ranchera tradicional.

El Meson actualmente trabaja bajo una dinamica sencilla, la cual reside en un
meétodo de consignacién en el cual es el productor el que deja fiado una parte de su
produccion (piezas de queso) y estas son retribuidas al momento de la venta de
este mismo, una actividad que le ha permitido a dicho punto generar poco a poco
exposicidn comercial por medio de este esquema, asi como la generacion de ciclos,

que poco a poco se convierten en flujos para la region, asi como la marca.

Aunque no dejando de lado en la parte interna se ve una alta tasa de crédito en
especie que a largo plazo se puede volver un alto pasivo, dejando en algun punto
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momentos econdmicos delicados para la marca, asi como situaciones adversas por

este esquema de deuda en especie.

Figura 5. Equipo de Trabajo, en el centro de trabajo, El Mesdn del Queso Cotija

La marca en otro aspecto como una estrategia de reactivacion y mejora se cedio a
la Asociacion Regional de Productores, por cuestiones organizativas, asi como de
logistica, logrando empatar en un bien comun esta conjuncion de intereses. Asi
mismo, se ha vislumbrado y no se descarta el construir una pagina de
comercializacion (e — commerce/delivery), que permita el desarrollo de un canal
alterno al habitual (intermediarios), que en su mayoria representa la principal fuente

de venta actual.
Siendo la distribucion de venta actual (99 % fuera del centro del mesoén, 1% en el

punto de venta).

Figura 6. Representacion del

esquema organizacional del

. Meson del Queso Cotija
carga
Jefe de Cava

General

D|reCC|on <

Direccion
Comerual
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El Dr. Esteban Barragan ha destacado en este proyecto no solo por ser originario
de esta tierra, sino porque ha buscado impulsar la actividad econdmica principal de
la sierra de JALMICH para que la misma, no pierda esa esencia que la caracteriza.
Siendo lider del proyecto, junto con su esposa la Dra. Rogelia, ambos se encargan
del funcionamiento del Mesén, asi como de buscar nuevos nichos de mercado que
permitan aumentar la produccion y las ventas para este centro representativo de la
cultura ranchera. Habiendo mencionado esto podemos entender al Mesén y su

funcionamiento desde dos pilares clave, como lo veremos a continuacion.

Algo sin duda para remarcar y acentuar, es el trabajo finamente ejecutado por la
Dra. Rogelia, que es considerara el otro pilar fundamental del proyecto, ya que de
su mano se esta en busca de digitalizar los procesos que se llevan a cabo, el
desarrollo de la promocion y difusion de la marca, asi como la organizacion de
eventos culturales acompanados del Queso Cotija, que le permiten ir poco a poco
generando un posicionamiento y estatus de producto Premium en el Estado.

Mientras que el Dr. Esteban es el encargado del proceso operativo del Mesoén, la
cabeza entre los productores, al igual que el representante de las negociaciones y
artifice de las vinculaciones con centros de venta, asi como de las actividades
econdmicas realizadas en dicho lugar. Cabe destacar que en este proceso se han
tenido bastantes dificultades para dicha marca colectiva, ejemplo de algunas de
ellas son las barreras financieras, los procesos legales, de elaboracion del queso,

entre las mas importantes.
Macro economia del Queso Cotija: Niveles de Consumo

Acorde a lo establecido, el queso Cotija se ha posicionado como un producto
gourmet, desarrollado bajo una tendencia alcista de exportacion que sin duda
acorde a numeros de estadistica mostrados por el gobierno de México 2012 — 2017,
generan captacion de divisas como un icono del estado y la region.
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El queso Cotija generd
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Unidos.

Figura 7. Infografia comercial del Queso Cotija, México

Acorde a numeros del Gobierno de México y estadistica del Siap podemos
reconocer a los valores de mercado por exportaciones de Queso Cotija con un valor
comercial de 2.6 Millones de dolares y 330 toneladas, diciéndonos de la alta
perceptibilidad del valor de mercado para el extranjero, asi como el establecimiento
de altos volumenes de transaccion a pesar de su estacionalidad de producto y
ciclicidad. No obstante, no podemos obviar que el aspecto financiero del queso
Cotija en el sector micro, gracias a la marca se vio fortalecido permitiendo un
incremento en la delimitacion del precio de venta directo al consumidor, generando
un aumento en el ingreso de hasta un 61% gracias al punto de venta del Mesén, sin
embargo, el modelo de funcionamiento implicito del Mesén es meramente a crédito
buscando reinvertir el pago en el mismo flujo del negocio, esta ha sido la directriz
interna del Meson, asi mismo se estima una inversion inicial referida a 1,000,000

(un millon de pesos en este proyecto por los miembros activos del proyecto,

licitando un inversion actual para una segunda etapa)
Volumen y valor anual aproximado exportado de queso cotija por pais destino
2012 2013 2014 2015 2016 2017
/i
Pai Volumen Vak:l Volumen Valul Volumen V:io'l Voluren V:::{ Volumen hy &Xl Valumen Vab;‘
comerc comercal comercial camer: comercial comerce

loneladas ) lonedad; (tonetada: lonekadas ) lonekads: tonelada:

(loneladss)  oaree) 1) iares)  (O0H0) ves)  (OMROS) e (OTRES)es)  (OPSRAN) e
Total 206 1,177,964 310 2,010,367 362 2569404 332 2317976 446 2,637,038 339 2,067,183
Estados Unidos de América 206 1177964 310 2,010,367 362 2569404 332 2317976 446 2,637,036 339 2067183
mdd: Millones de dolares
Nota: La serie d corresponde a un flujo apreximado a partir del andliss dasificaterio de los registros aduanales que presentan en |a descripdon de mercancia exclusivamente kas palabras “cotija” y

n la nomenclatura arancelaria de |a Tarifa de |a Ley de los Impuestos Generales de Importacidn y de Exportacidn (TIGIE) se asigna a fracciones “Las demds”™
e: SIAP con datos de |a Administracion General de Aduanas del Servicio de Administracion Tributaria

Figura 8. Volumen y valor anual aproximado exportado de Queso Cotija
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Aunque estos modelos se vislumbran para etapas venideras, se determina y denota
que el proceso de rentabilidad se ha generado de distintas formas, y con
modificaciones naturales a través del tiempo, ejemplos de precios para la mejora
del productor son:

» Pago inicial de Precio de Venta $100 (cien pesos mxn).

» Pago negociado a posteriori Precio de venta $ 200 (doscientos pesos mxn).

Aunque el camino no ha sido sencillo, el tiempo ha vuelto maestro a esta Marca
teniendo como pauta de referencia el precio basado en porcentaje (%) de merma.

Esto le ha permitido entender y mejorar en el proceso a la marca ya que factores
como “tiempo” por “espacio” recaen en perdida natural del producto, generando
indicadores de una disminucion de hasta el 20% de producto almacenado y
repercutiendo en una merma 4 kilos por producto, por stock generado en la Cava.

Métricas que ayudan y fomentan la implementacion de inventarios PEPS (primeras
entradas, primeras salidas) y que poco a poco ajustan el precio de venta conforme
la relacion espacio — tiempo — peso, un indicador volumétrico del producto. Asi
mismo el crecimiento del precio de mercado y el factoraje de la distribucién de
costos y gastos de producto se origina en el siguiente proceso, otorgandonos la
nueva relacion de precio de venta, demostrando el atractivo de un modelo comercial
para el Meson, asi como el productor. A continuacion, tenemos el desglose de una

transaccion promedio.

Por pieza de venta del Mesén del Queso Cotija

$ 280.00 (Precio de venta actualizado al consumidor final)
$ 170.00 (Pago de producto generado al Productor de la pieza de Queso Cotija)
$ 28.00 (Gastos operativos unitarios por producto

$ 28.00 (Gastos de delivery unitarios por pieza)

$54.00 (Profit generado para la marca}
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Como podemos observar en el cuadro anterior, la distribucion de la transaccion
promedio del Meson de Queso Cotija, genera una utilidad aproximada del 12 % en
relacion al precio de venta con gastos de operacion y comercializacion, sumamente
bajos, premiando el productor con un 60% del ingreso neto, comprendiendo que es
un modelo de rentabilidad basado en el volumen y con transacciones marcadas del
sector alimenticio, dandonos asi una practica de un modelo de “comercio mas justo”

al habitual, generando mayores y mejores ingresos para ambas partes.

Colaboraciones

Logros del producto, de la marca

Como hemos visto el Queso Cotija es considerado un producto de alta calidad, asi
como sinénimo de alta exigencia, para el afio 2006, el 12 de noviembre una rueda
de queso Cotija madurada dos afios fue llevada por la Asociaciéon Regional de
Productores al Campeonato Mundial de Cremona, Italia, donde obtuvo el primer
lugar en la categoria de productos extranjeros, tras un certamen entre 500
participantes, siendo el primero de los reconocimientos a nivel mundial que el

producto veria reflejado por su calidad y sabor.

Posteriormente se lograria incorporar el producto del queso Cotija en la tienda
departamental “Palacio de Hierro”, lo cual no fue del todo beneficioso para los
productores, ya que el queso se adquiria con un costo de venta o de produccion
sumamente barato para el productor y este se vendia en un costo comercial mayor
por el intermediario, medida que ayudaria a la comercializacion y posicionamiento
del producto en gran masa, pero ubicandolo como un producto “no gourmet’
posicionamiento comercial que dificultaria un ajuste de precio a posterior, asi como
una relacién del comprador — vendedor poco rentable. Pero sin duda, nos daba
muestras de la alta comercialidad e interés por grandes marcas de la vinculacion a

la cadena comercial del producto.
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“Las batallas del Queso Cotija”, es otra colaboracion que le permitié por medio de
un articulo periodistico al Dr. Esteban para La Jornada del Campo, publicado en
febrero del 2010, hacer un llamado para los decrementos que habia tenido la
produccion de Queso Cotija y como se trabajaba en ello para que no desapareciera
esta vocacion productiva en los ranchos, siendo un llamado de alerta que ayudo a
retomar el curso de esta vocacion, y su reposicionamiento a través del tiempo, como

ya lo hemos referido.

Casi de manera inmediata Jaime Ramos, Comunicador profesional, docente,
promotor turistico y cultural en el Estado de Michoacan, en noviembre del 2011,
colabora para la realizacion de un recetario gourmet con el Dr. Esteban, mostrando
los usos de culinarios del producto generando y desarrollando la posicidn previa
poco a poco de un producto gourmet, que permitiria identificar y sentar las bases de
un producto de alta calidad, asi como distintivo sabor y mezcla culinaria,
posicionando la region, asi como la produccién del mismo. Posterior a esto se han
establecido pequeias alianzas con pequefios grupos turisticos, que les permiten
reincidir e incidir en la ruta que los mismos tienen, parte del eje central de la zona,
es el versar y explotar la comida y cultura “ranchera” pero no solo eso, sino el crear
o recrear el ambiente cultural ranchero tal y como se apela a las costumbres vy
tradiciones en algun momento denominado de indole “indigena”, mestizo”, que

conforman la idiosincrasia de la zona, asi como el patrimonio biocultural de la region.

En épocas mas recientes una de las mas reconocidas alianzas surge con el
hermanamiento de la Union de Mezcaleros del Estado de Michoacan, en el cual se
firmd un acuerdo para compartir rutas y puntos de venta de dichos productos, los
cuales hacen una perfecta combinacion, para ayudarse mutuamente entre
productores y dar a conocer de una manera mas amplia sus productos de origen
ranchero, bajo el “maridaje perfecto” de la zona y el evento correspondiente, aunado

a la estrategia de reactivacion conocida como “mercaditos mezcaleros”.
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Finalmente, El Instituto Mexicano del Queso, A.C., de los hermanos Georgina y
Carlos Yescas, propondria a la organizacion Slow Food que incluyera al queso
Cotija de la Region de Origen en su desarrollo “Arca del Gusto”, proyecto que
recupera y cataloga alimentos, razas unicas y alimentos artesanales elaborados en
pequefia escala y que se encuentran en peligro de desaparicion*, como parte del
mismo, integrandolo como un elemento digno de reconocimiento y amplio valor

cultural, asi como patrimonial.

Como vemos, la marca y el Meson del Queso Cotija se centran en el objetivo de ser
un punto de intercambio cultural siendo el Queso Cotija el principal producto de
venta, que con el tiempo y aumentando el potencial de dicho centro, el trabajo
contempla un proyecto de continuidad enfocado en la preparacién y venta de
alimentos tipicos y bebidas de la cultura ranchera, asi como el abrir de un
restaurante dentro en las instalaciones del Mesén, en donde los visitantes podran
conocer la cultura de la sierra, dandole seguimiento al proyecto de promocién de las
actividades rancheras y sus diversas ofertas colaterales, vinculadas a la region.
Dicho proyecto ha generado interés para la gente de los alrededores y para
inversionistas, ya que defiende totalmente un producto que representa a una cultura,
estilo, forma de vida... lo cual es importante destacar porque representa ese sentido
de identidad y un vinculo de los habitantes de la sierra con sus tierras (patrimonio
biocultural), asi como una forma de vida.

En la actualidad, se reflejan las buenas actividades realizadas en este proyecto,
como la promocién y difusion que se le ha dado al producto artesanal que es el
Queso Cotija, la cultura de esfuerzo y dedicacién que lleva detras, que lo
caracteriza, las manos rancheras que lo producen, las relaciones familiares que lo
conjuntan y la principal... la confianza que se tiene en el producto y que conlleva de
contar con paciencia y dedicacion para que este proyecto se mantenga en pie, lo
cual lo ha llevado a que siga en funcionamiento hoy en dia, sustentado en sus

pilares fundamentales como lo es, su gente.
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Conclusiones y recomendaciones generales

Aprendizajes respecto a la marca

Cabe mencionar que el camino no ha sido sencillo, pero si gratificante, en la
actualidad los productores continuan con el trabajo de produccidon de Queso Cotija,
ya que es una costumbre que seguiran inculcando en sus futuras generaciones,
llevando a diversos ranchos y al Meson para su venta unitaria.

No obstante, algo a recalcar es la adversidad geografica de la region que fortifica el
producto generando una ventaja de esa misma complejidad, asi como la
estacionalidad del producto mismo, convirtiéndolo en un bien escaso y temporal de
alta calidad.

Impulsores como lo han sido valores que nos entrega esta regidn, son la base de la
piramide para su funcionamiento, como el compromiso, sentido de pertenencia y
parte de la permeabilidad de la cultura interna de la region lo que han fortificado, al
igual que la constancia del proyecto haciéndolo una referencia en la region de Cotija.

Sin duda ensefianzas y buenas practicas que apuntalan la presente marca y el
desarrollo del proyecto residen en el entendimiento territorial de las necesidades de
la region, el liderazgo comunal establecido por el lider del proyecto, asi como
valores y principios que forjan el proyecto mismo como la confianza, objetivos
comunes, alianzas estratégicas y un gran compromiso por el fomento y
conservacion de vocaciones productivas de la regién, son lo que hoy en dia premian
el trabajo de la region y el crecimiento periédico de la marca colectiva... “Queso

Cotija, Regién de Origen” .
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