PRODUCCION DE QUESO
ARTESANALES

________

La Instalacidn de tambos de ovejas parece ser una alternativa que

enfusiasma a pequefios productores de la Argentina y el Uruguay. E/

En la Republica Oriental del Uruguay se esta difundiendo
#sta antigua actividad productiva comtin en otras partes del
mundo. La demanda internacional de quesos anesanales y
labusqueda de otras actividades rentables para pequefas
explotaciones han decidido a varios productores a iniciarse
en el tema.

El principal inconveniente de esta incipiente industria es
«queparece poco facil elaborar enformaartesanal quasos de
calidad uniforme y permanente y no todos astan dispuestos
a industrializar |a leche que producen,

En la localidad de Durazno, ubicada en el centro del

Uruguay, los direclivos de la Escuela Agricola comenzaron

{1} Tomade de: "La Coopeiacian’, Buenoe Alres, Argonting, Noviermbne 1891 -
Leonibe Mario Sirven

sistema cooperativo, para esta actlividad, podria ser la forma mds indicada
para la solucidn del primer problema: el mantenimiente de calidad y el logro -
de volumenes que permitan mantener el mercado local

¥ promover fa exportacion.

hace pocos més de dos afios a ordefiar ovejas de majada
general en forma experimental. Lo hacian en las mismas
instalaciones del lambo de vacas, con ovejas Corriedale,
especialmanta, La idea de estos pioneros era agregar valor
a la explotacién de las ovejas, continuando la produccitn de
lana y de corderos y agregando la venta de leche.

A medida que fueron registrando producciones indivi-
duales, midiendo duraciones de lactancias y probando dis-
tintos sistemas para la crianza de los corderos, comproba-
ron que el precio de laleche crudaque entregaban justificaba
agrandar el tambo de ovejas y aumentar la produccién. Hoy
tienen una instalacién especial, una maquina de ordefar
adecuada para algo mas de 60 ovejas entre Corriedale y
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Romney. Esperan entregar aproximadamente 60 litros diarios
de lache durante un periodo cercano a los cinco meses.

EL EJEMPLO COOPERATIVO

El ejemplo cooperativo estd dado por la Sociedad de

Fomento de Durazno. Alll se recibié la primera leche pro-
ducida en la escuela, al mismo tiempo que se ensayaba la
elaboracién de quesos de oveja. Actualmente, reciben unos
‘5§00 litros de leche cruda de casi 20 tambos y producen dos
tipos de queso de gran demanda en |a zona ¥ en Montavi-
‘deo. Elprecio del productofinaly el alto rendimiento industrial
da la leche de oveja, permite que el productor reciba 0,40
délares por litro, aproximadamente el doble que lo que se
paga por litro de leche da vaca. Cabe recordar que el
rendimiento industrial de |a leche de oveja duplica al de la
bovina y que una oveja de raza tradicional, no especializada
en produceién de leche, puede ofrecer por dia de ordefio |a
maleria prima necesaria para producir entre 200 y 250
gramos de un queso de alto precio en el mercado,

En la Argentina existen desde hace tiempo UNOS pocos

tambos de ovejas, que estan situados en zonas turisticas y -

glaboran quesos artesanales de alta calidad en las mismas
instalaciones de sus establecimientos. Algunas prasenta-
ciones de sus productos llegan a venderse al publico, en
forma directa, a razén de 20 délares el kilogramo y, lo mas
interesante, es que colocan siempre el total de lo producido.

En estos momentos, muchos productores desean iniciar-
seen esta actividad. Ya se hacreado la Asociacién Argentina

de Productores Artesanales de Quesos de Oveja y son

varios los proyectos en marcha. Lalimitante de los proyectos
parece ser en el &rea de industrializacién. Localmente, no
existe unatradicidn en este tipe de produccion, asl como no
hay experlencia suficiante. Dificilmente se lograra en forma
rapida la oferta de quesos anesanales de alta calidad,
uniformidad de la misma en el tiempo, y volumen suficiente

para acceder a los mercados en forma continua. La
estacionalidad.de la produccién de leche puede también
resultar un inconveniente por las probables discontinuidades :
dé la oferta.

CUENCAS DE PRODUCCION

La forma que parece mas apropiada para qua ésta
interesante actividad se desarrolle es |la creacidn de cuen-
cas de produccién. Laformacitn de cooperativas de produc-
tores podria traer como consecuencia un cimulo de bena-
ficios:

* El intercambio de tecnologia, tanto en la produccion de
leche como en la elaboracién, maduracidn y conservacién
de quesos.

* La uniformidad en la produccién, estandarizando las
técnicas y aun utilizando los mismos fermentos en los
distintos establecimientos, !

* La suma de pequeias producciones para alcanzar
vollimenes aptos para una mejor comercializacion

" La posibilidad de alcanzar calidad y volimanes sufi-
cientes para ser oferentes en los mercados externos.

* La elaboracién de quesos con leches provenientes de
varias pequenas explotaciones en un sola fabrica, propie-
dad de los mismos productores unidos an cooperativas. g

* La utilizacién de servicios de asesoramiento costeadd’.
en forma conjunta.

Esta nueva y promisoria industria debe desarrollarse
priorizando la calidad. Los quesos de oveja, en sus muchas
variedades, tienen un mercado especial. Si se mantiene el

‘caracter artesanal de su elaboracién y se respetan cond|-

cionas bromatalégicas, habré un grupo de consumidores
dvidos. Quizas el mismo plblico que empieza a exigir

-alimentos producidos en forma orgénica se permite adquirir;
‘un producto que se ha dado en llamar «queso placers, el

queso artesanal de oveja.



